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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 véllalkozasok
szamara a biztonsagos termékek -eléallitisdhoz szilkséges koévetelmények hatdsagi
szempontbdl is sikeres teljesitéséhez.

Az Eurépai Uni6 élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasaban fontos szerepe
van a 852/2004/EK rendelet Ill. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrél szél6 Utmutatok"-
rol rendelkezik. A rendelet eléirasai alapjan a tagallamoknak 6szténdzniik kell a higiéniara
és HACCP-elvek alkalmazasara vonatkoz6 helyes gyakorlatrél sz6lé nemzeti és kdzdsségi
Utmutaték kidolgozasat. A rendelet lll: fejezetének 7. cikke az Utmutatdék kidolgozasarol,
terjesztésérdl és hasznalatardl szél, a 8. cikk targyalja a nemzeti Utmutatdk, mig a 9. cikk a
k6zOsségi utmutatok kérdését. A 7. cikk alapjan a nemzeti és kdzbsségi Utmutatdk
terjesztését és hasznalatat egyarant 6szténdzni kell, és az élelmiszeripari vallalkozok
onkéntes alapon hasznalhatjak ezeket az utmutatokat.

1.1 Hogyan kell hasznalni az utmutat6t?

Az (tmutaté Osszedllitdsa soran a kdvetelmények és a megoldasok minél teljesebb
feldolgozasara toérekedtlink, de az utmutatd természetesen csak a kiadas idépontjaban
rendelkezésre all6 ismereteket és gyakorlatot tikrozi. Ezért a kdvetelmények valtozasa, a
tapasztalatok bévilése szlikségessé teszi az Utmutatd rendszeres id6kézonkénti
felllvizsgalatat, médositasat.

Az Utmutatd szévege harom oszlopba van rendezve:

A bal oldali oszlopban talalhaték a 852/2004/EK higiéniai rendelet Il. mellékletének, valamint
a 853/2004/EK rendelet Ill. mellékelte Il. szakaszanak el6irdsai kovetve a 852/2004/EK
melléklet szamozasat.

A kbzéps6 oszlopban fogalmaztuk meg a kovetelményeknek valo megfeleléshez sziikséges
eléirasokat, melyeket a ,KELL”, vagy ,SZUKSEGES” kifejezésekkel jeleztlink.

A harmadik oszlopba azokat az eléirasokat tettiik, amelyeket eléremutatéan csak ajanlunk.
Ezeket a ,CELSZERU, AJANLOTT, AHOL ALKALMAZHATO” kifejezésekkel jeleztiink. Ezek
teljesitését nem tartjuk feltétlenil szikségesnek a rendeletek koévetelményeinek vald
megfelelésnél, de alkalmazasuk ésszerl, &ltalaban javitjdk a higiéniai intézkedések
hatékonysagat, szervezettségét.

Néhany esetben a hatalyos el6iras egy-egy szakaszahoz, mondatdhoz nem fliztlink
magyarazatot, mivel dnmagukban, magyarazatok nélkil is értelmezni lehet, és alkalmazni
kell. Ahol az agazatra a rendelet adott fejezete nem vonatkozik, ott ,NEM VONATKOZIK”
jelzés talalhaté.

Jelen utmutatoban foglaltakkal egyetért a Baromfi Terméktanacs. Jelen utmutaté nem része
a toérvényi elbirasoknak, azokat nem helyettesiti. Ezzel egyiltt az dtmutaté segqiti annak
megértését, hogy egy-egy vallalkozasnak sajat tevékenysége terliletén mit kell tennie az
eléirasok teljesitéséhez, segit abban is, hogy a vallalkozasok dnmaguk is képesek legyenek
a szlkséges fejlesztési koncepcid megfogalmazasara, kidolgoztatasara, szabalyozott
végrehajtasara.
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1.2 Az utmutaté alkalmazasi teriilete

Az Utmutaté el6irdsai a tojas csomagolasra és az Uizemi tojas feldolgozasra vonatkoznak.

2 Rovid bevezetés a jogszabalyokba

Az (tmutatdé tartalmazza azokat a fébb jogszabalyokat, amelyeket az élelmiszeripari
véllalkozasoknak alkalmazniuk kell, és ugyanakkor tanacsokat is ad ahhoz, hogyan
teljesitsék ezeket a kdvetelményeket. A jogszabalyoknak valé megfelelés kotelezd, de az
élelmiszeripari vallalkozasok nem kotelesek az Utmutatdkban el6irtakat alkalmazni,
amennyiben a higiéniai megfeleléséget bizonyitottan mas maédon teljesitik.

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

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

Az Europai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az Aallati
eredeti élelmiszerek kildnleges higiéniai szabalyainak megallapitasardl

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 854/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az emberi
fogyasztasra szant allati eredetli termékek hatésagi ellenérzésének megszervezésére
vonatkozé kilénleges szabalyok megallapitasardl

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

1688/2005/EK Rendelet a Finnorszagba és Svédorszagba iranyuld bizonyos hus és
tojasszallitmanyok szalmonellara vonatkoz6 kildnleges garancigja tekintetében a
853/2004/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet végrehajtasarol

A Tanacs 1907/90/EGK (1990 junius 26.) rendelete a tojasra vonatkozd forgalmazasi
eléirasokrol, illetve a Tanacs 2052/2003/EK (2003 november 17.) rendelete a tojasra
vonatkozé egyes el6irasokrol sz616 1907/90/EGK rendelet modositasarol

A Bizottsag 2295/2003/EK (2003 december 23.) rendelete a tojasra vonatkozé egyes
forgalmazasi el6irasokrol szold 1907/90/EGK tanacsi rendelet végrehajtasa részletes
szabalyainak bevezetésérdl

A Tanéacs 1039/2005/EK (2005 junius 21.) rendelete a tojasra vonatkozé egyes forgalmazasi
eléirasokroél szol6 1907/90/EGK rendeletnek a tojasok jeldlésére vonatkozd médositasarol

A Tanacs 1028/2006/EK (2006 junius 19.) rendelete a tojasra vonatkoz6 forgalmazasi
eléirasokrol

2074/2005/EK Rendelet a 853/2004/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerinti
bizonyos termékekre és a 854/2004/EK és a 882/2004/EK eur6pai parlamenti és tanacsi
rendelet szerinti hatésagi ellendrzések megszervezésére vonatkoz6 végrehajtasi
intézkedések megallapitasardl a 852/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelettdl vald
eltérésekrol, valamint a 853/2004/EK és a 854/2004/EK rendelet modositasardl

2076/2005/EK rendelet a 853/2004/EK, a 854/2004/EK eur6pai parlamenti és tanacsi

rendeletek végrehajtasara vonatkozd atmeneti szabdlyok megéllapitasardl, valamint a
853/2004/EK és a 854/2004/EK rendeletek médositasarol
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71/2003 (VI.27) FVM rendelet az allati hulladékok kezelésének és a hasznositasukkal ké-

sz(lt termékeknek forgalomba hozatalanak allat-egészséglgyi szabalyairdl.
A 71/2003 (VI.27) FVM rendelet 2., 3. és 4. paragrafus az allati hulladékok osztalyba
sorolasat adja meg, az 5., 6., 7. és 8. paragrafus az osztalyba sorolt hulladékok keze-
lési szabalyait, a 9. paragrafus az allati hulladékok begyijtésének és szdllitdsanak
szabalyait tartalmazza. A rendelet 1. sz. melléklete az allati hulladékok gyUjtésére,
szallitasara vonatkoz6 kévetelményeket irja le részletesen. A rendelet 3. sz. mellékle-
tében talalhaték meg az allati hulladékok és a hasznositasukkal késziilt termékek
specialis nyilvantartasair6l sz616 kévetelmények.

A tanacs 1774/2002/EK rendelete (2002 oktéber 3.) a nem emberi fogyasztasra szant allati
eredetli melléktermékekre vonatkozé egészségiigyi eléirdsok betartasardl.
A tanacs 1774/2002/EK rendelet Il. fejezet 4., 5. és 6. cikk megadja, hogy az allati
eredetll hulladékok és melléktermékek mely kategdridba tartoznak. A Il. fejezet 7.
cikk az 6sszegyilijtésre, szallitasra és tarolasra vonatkozd kdvetelményeket irja le. A
Il. sz. mellékletben az allati eredetli melléktermékek és a feldolgozott termékek 6sz-
szegylijtésére és szallitasara vonatkozo higiéniai kdvetelmények talalhatok meg.

A 178/2002/EK, 852/2004/EK, 853/2004/EK, 854/2004/EK és a 882/2004/EK rendelet
tartalmanak révid ésszefoglalasa:

A Tanacs 178/2002/EK Rendelete az élelmiszerjog altalanos jogszabalyait, az
élelmiszerbiztonsagi lgyekben alkalmazandd eljarasokat és az EU Elelmiszerbiztonsagi
Hivatalanak létesitésére vonatkozo feltételeket irja eld.

A fogalom meghatarozasok nagyon fontosak a HACCP rendszer kialakitdshoz sziikséges
elvek, kifejezések egyértelmisitéséhez / kockazat elemzés, kockazat becslés, veszély,
nyomon-kévethetéség, stb./, valamint az élelmiszerbiztonsag fogalmanak tisztazasahoz.
Részletesen megfogalmazza a rendelet a kockazatbecslés, az elévigyazatossagi elv, a
fogyasztéi érdekvédelem kritériumait. Ugyanigy az EU-n bellli és a Ill. 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 nyomon-kdvethetéségre vonatkozé
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 mikédtetésre vonatkoz6 szabalyokat és elveket / fliggetlenség,
atlathatésag, bizalmassag és tajékoztatas/ valamint az egyes feladatok végrehajtasara
vonatkozd elbirasokat / szakvélemények, tudomanyos és miszaki segitség, slrgdsségi
riaszté rendszer, stb./, Részletes elbirasokat tartalmaz a slirgésségi riasztérendszerrel, a
valsagkezeléssel és a vészhelyzetek kezelésével kapcsolatosan. A  jogszabaly
rendelkezéseket tartalmaz a Hat6sag finanszirozasaval kapcsolatban is.

A Tanacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniardl az élelmiszeripari vallalkozasok
mikddésének altalanos higiéniai szabalyait tartalmazza, beleértve az éplletekre,
berendezésekre, felszerelésekre és az eszkdzokre vonatkozd kdvetelményeket valamint a
HACCP alapelvein alapulé 6nellenérzési rendszerek bevezetését. A rendelet mellékletei
tartalmazzak az altalanos higiéniai el6éirasokon kivil a szallitasra, hulladékkezelésre,
vizellatasra, személyi higiénidra, csomagolasra, hékezelésre és az oktatasra vonatkozé
altalanos eléirasokat is.

A HACCP alapu eljarasok és a helyes higiéniai gyakorlat alkalmazasa egyitt alkotjadk a

vallalkozas élelmiszerbiztonsagi szabalyoz6 rendszerét. A rendelet tartalmazza a helyes
higiéniai gyakorlat kialakitasara vonatkoz6 szempontokat, amelyeket be kell tartani a
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fogyasztdék védelmének érdekében. A kialakitand6 helyes higiéniai gyakorlat célja, hogy
olyan, a kockazatokat figyelembe vevd, eljarasbeli tanacsokat adjon, amelyekkel a célok
teljesitheték (pl.: tanacsot ad arra vonatkozdan, hogy hogyan lehet egyes miveleteket
higiéniai szempontbdl elvalasztani inkabb idében akkor, ha ez térben nem lehetséges).

A Tanacs 853/2004/EK Rendelete az élelmiszer-termelésre vonatkoz6 részletes higiéniai
szabalyokat irja el6. Meghatarozza a rendelet hataskérét (nem vonatkozik elsédleges
termékek hazi és maganfogyasztasara, a maganfogyasztasra szant élelmiszerek
elédllitasara, kismennyiségl alaptermékek kdzvetlen fogyasztéi vagy helyi kiskereskedelmi
célu eléallitasara és forgalmazasara, vadaszok altal 16tt és kdzvetlen fogyasztéi célu vadhus
értékesitésre).

A rendelet el6irja az eléallitd kotelezettségeit, az lizem regisztralas szabalyait, az azonositd
jeléléseket, az importalas feltételeit, a sziikséges dokumentaciokat. Részletes elbirasokat
tartalmaz az élelmiszerlanc informacios rendszerre vonatkozéan.

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

A Tanéacs 854/2004/EK Rendelete az allati eredet(i termékekre vonatkozo higiéniai el6irasok
hatésagi ellen6érzésének a szabalyait rogziti. Igy a létesitmények jévahagyasara vonatkozo6
eléirasokat, a kockazatelemzésre és a helyes higiéniai gyakorlatra vonatkozé el6irasok
Uzemi alkalmazas ellenérzésének a szabalyait rogziti.

Tartalmazza az egyéb élelmiszerek, nem vagy nemcsak dllati eredetl élelmiszerekre
vonatkozd ellendrzési szabdalyokat, az import ellenérzési eléirasokat, a hatdsagi
intézkedésekre, eljarasokra vonatkoz6 rendelkezéseket. Feldolgozott tojas terméket csak
jovahagyott létesitményben lehet eldallitani.

3 Az élelmiszer eléallitok és a hatosagi ellendrok legfontosabb feladatainak
Osszefoglalasa

Az élelmiszeripari vallalkozé alapveté torvényi kbtelezetisége és érdeke, hogy a hatalyos
jogszabalyok figyelembevételével biztonsagos élelmiszert allitson eld.

A. Az élelmiszeripari vallalkozék feladatai:

1. Az élelmiszeripari véllalkozéknak biztositaniuk kell a termelés, a feldolgozas, és
elosztas minden lépésének szabalyozasat és azt, hogy az élelmiszer és a takarmany
megfelel az élelmiszer térvény rajuk vonatkozé kdvetelményeinek, és ellendriznitik
kell, hogy ezek a kdvetelmények teljestilnek (178/2002/EK rendelet 17. cikk).

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

a. az élelmiszeripari vallalkozéknak az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos elsédleges
felel6sségét;

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

gyakorlattal egyitt (852/2004/EK rendelet 1. cikk).

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

4. Az élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak és forgalmazasanak barmely
szakaszat az 1 bekezdés alkalmazasi korébe tartozd szakaszokat kévetéen végzé
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élelmiszeripari vallalkozok betartjak a Il. mellékletben megallapitott altalanos higiéniai
kévetelményeket és a 853/2004/EK rendeletben el6irt barmely kildnleges
kdvetelményt (852/2004/EK rendelet 4. cikk 2. pont).

A rendelet kdvetelményeinek valé megfelelés segitésére az élelmiszeripari vallalkozé
alkalmazhat nemzeti’k6z6sségi Utmutatdkat segitségil (852/2004/EK rendelet 4. cikk
6. pont).

Az élelmiszeripari véllalkozonak ki kell épitenie, be kell vezetnie, és fenn kell tartania
alland6 eljarasokat vagy a HACCP alapelveken alapulé eljarasokat (852/2004/EK
rendelet 5. cikk 1. pont).

Az élelmiszeripari vallalkozénak meg kell felelnie a Il melléklet megfeleld
intézkedéseinek (azonositas, a HACCP eljarasok céljai, élelmiszer-lanc informacio)
és a Il melléklet el6irdasainak (a tojassal kapcsolatos specidlis kdvetelmények)
(853/2004/EK rendelet 3. cikk 1 pont).

A hatésagi ellenérzés kévetelményei:

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

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

hozzaférhetévé tesznek minden dokumentumot és feliegyzést, melyet jelen rendelet
megkdvetel, vagy azt szilkségesnek itéli meg a hatésdg a helyzet elbirdlasa
érdekében.

Az illetékes hatosagi ellenéroknek hivatalos ellenérzést kell végeznilk, hogy
ellenérizzék az élelmiszeripari vallalkozé megfeleléségét az alabbi rendeletek
kovetelményeivel 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 hat6sagi ellendérzéseket;

barmely sajatos audit feladatot, mely a mellékletekben szerepel.

A j6 higiéniai gyakorlat felllvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy
az élelmiszeripari vallalkozé folyamatosan és megfeleléen mikodteti legalabb az
alabbi eljarasokat:

élelmiszer-lanc informacio6 ellenérzések;

az épulletek 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 ellenbrzés;

az élelmiszer atvétel és kiszallitds és annak dokumentumai.
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A HACCP alapu eljarasok fellilvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését,
hogy az élelmiszeripari vallalkoz6 folyamatosan és megfeleléen alkalmazza-e ezeket
az eljarasokat, kiemelten annak biztositasat, hogy az eljarasok garanciat jelentenek-e
a 853/2004/EK rendelet Il. mellékletének 1l. részében elbirtakra. Kiemelten fontos,
hogy meghatarozzak, hogy ezek az eljarasok garantdljak-e, a leheté legnagyobb
mértékben, hogy az allati eredetli termékek megfelelnek:

a kdzdsség altal kiadott mikrobioldgiai hatarértékeknek;

a koézosség altal eléirt maradvanyok, szennyezddések és tiltott anyagok eléirasanak;
nem tartalmaznak fizikai szennyez6déseket, mint pl. idegen anyagok.

Amikor, a 852/2004/EK rendelet 5. cikkének el6irdsa szerint, az élelmiszeripari
véllalkoz6 a HACCP alapelvek alkalmazasara Utmutatékat alkalmaz inkabb, mint
sajat eljarasokat, a felllvizsgalatnak ezek helyes alkalmazasat is tartalmaznia kell.

A 853/2004/EK rendelet vonatkoz6 elbirdsai szerinti azonosité jelek alkalmazasanak
ellenérzése minden létesitményben sziikséges, minden mas nyomon-kdvetési
kévetelménnyel egy(tt.

A hatéséagi ellenérzés soran az illetékes ellenérnek az aldbbiakra kell kilénds
figyelmet forditania:

hatarozza meg, hogy az alkalmazottak és azok tevékenysége a termelési folyamat
minden lépésében megfelel-e a hatalyban 1évé rendeletek kdvetelményeinek. A
felllvizsgélat tamogatdsara, az illetékes hatésagi ellenér végezhet teljesitmény
vizsgalatokat, annak érdekében, hogy elbirdlja, hogy az alkalmazottak teljesitménye
egyezik-e a kijelolt paraméterekkel;

ellendrizze a megfeleld feljegyzéseket;

vegyen mintakat a laboratériumi vizsgalatokbdl, ahol sziikséges;

dokumentalja a figyelembe vett elemeket és az audit megallapitasait.

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

a lakossag, és ahol alkalmazhat6 az allati egészség kockazatat;

a folyamatok tipusat és teljesitményét;

az élelmiszertérvénynek valé megfelelésre vonatkoz6 korabbi feljegyzéseket.
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Az EU rendeletek vonatkoz6 kévetelményei

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kévetelményein tulmutato
ajanlasok

4. 852/2004/EK  rendelet 1l  melléklete
(Valamennyi élelmiszeripari vallalkozéra

vonatkozé altalanos higiéniai
kovetelmények) és a 853/2004/EK
rendelet Ill. mellékletének X. szakasza
(Tojasok és tojastermékek)

41 II. melléklet | fejezet (A lll. fejezetben
felsoroltaktél eltérd) élelmiszer-eldallitd és —
forgalmazé  helyre  vonatkozé altalanos

kovetelmények)

4.1.1 Az élelmiszer-el6éallitd és —forgalmazo helyet
tisztan, miszakilag és egyéb szempontbdl
megfelelé allapotban kell tartani.

A tojas és tojastermékek elbdllitasara létesitett
épuleteket ugy kell megtervezni és megépiteni, hogy
tisztan tarthatdk legyenek.

Az lGizem miszaki feltételeinek gondos kialakitasa és
higiénikus allapotanak fenntartasa, a megfelel6é
kdrnyezeti feltételek biztositasa elengedhetetlenil
szlikséges a veszélyek hatékony szabalyozasahoz.

41.2 Az élelmiszer-eléallit6 és —forgalmazé
helyek elrendezése, tervezése, elhelyezése és
mérete:

Az Uzemi terllet elkUldnitettségét biztositani kell. A
nem szilard burkolattal ellatott terlletet rendszeresen
apolni, karbantartani és gyomtalanitani kell.

A keresztszennyez6dés megel6zése érdekében szét
kell valasztani a tiszta és szennyezett Gvezeteket
(lasd 5.1. fejezet fogalom meghatarozasok), illetve a
tiszta Ovezeten belll sziikség szerint az eltérd
higiéniai kockazatl terlleteket fizikai korlatokkal,
eszkdzokkel vagy a tevékenységek elvégzésének,
atgondolt kijeldlésével. Ezt ugy kell elvégezni, hogy a
termék a visszaszennyez6dését megakadalyozo
médon ker(iljon a tiszta 6vezetbe.

Ahol kevés a rendelkezésre allo hely, és a terlletek
elvalasztasa nem lehetséges elfogadhatd, ha ezeket
a tevékenységeket iddében elkllonitik, de a
kilénb6z6 tevékenységek kozott tisztitast és
fert6tlenitést kell végezni.

Az éplletek kilsé koérnyezetét lehetbleg
szilard burkolatu dthalézattal, megfeleld
vizelvezetéssel kell ellatni. Ahol
megoldhatd, a kilsé kdrnyezetet célszer(
fivesiteni.

Az Uzem telepitésénél célszerl figyelembe
venni az Uzem kilsé kornyezetében
folytatott tevékenységek esetleges karos
szennyezd hatdsanak lehetéségét.

A telephely, Uzem szennyezddés elleni
védelmét szolgalo intézkedések
hatékonysagat célszerli  rendszeresen
felllvizsgalni.

A megfelelé szétvalasztast az épitészeti és
elhelyezési megoldasok mellett megfeleld
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A szétvalasztas szikséges mértékét a késztermék
szennyezddésének kockazata  alapjan kell
meghatarozni.

munkautasitasokkal is el6 lehet segiteni.

a)

lehetévé teszi a megfelelé6 karbantartast,
tisztitast és/vagy fert6tlenitést,
megakadalyozza vagy minimalizélia a légi
uton térténé szennyezddést, és elegendd
munkaterlletet biztosit minden mivelet
higiénikus elvégzéséhez;

Az (izem rendelkezzen a naprakész allapotot tikréz6
alaprajzzal, amely tartalmazza a feldolgozé
berendezések, vonalak elhelyezését, az anyagok,
termékek, a hulladék haladasanak iranyat, az
emberek mozgasanak Utvonalat, ezéltal jelezve a
szennyezett és tiszta Ovezeteket.

védelmet nyujt a szennyezddés
felgyllemlése, a mérgezé anyagokkal valé
érintkezés, az idegen anyag élelmiszerbe
kerllése, a para és a nemkivanatos
penészbevonat fellletre vald képzédése
ellen;

lehetévé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai
gyakorlat  alkalmazasat, beleérive a
szennyez6dések elleni  védelmet, és
kiléndsen a kartevok elleni védekezést és

Meg kell akadalyozni a kartevék szaméara kedvezd
életfeltételek kialakulasat. Ennek érdekében a
kovetkezd intézkedéseket kell tenni:

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

e a berendezéseket hasznalaton kivil helyezés
elétt meg kell tisztitani, védeni kell az Ujra
szennyez6déstol,

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

A falfellletek szinezésénél keriilni ajanlott a
repllé rovarokat vonzé szinek
alkalmazasat.

szilkség szerint az élelmiszerek megfelel6
hémérsékleten tartasat célzd, megfelelé
kapacitasu, ellendrzott hémérsékleti
kezelési és tarolasi feltételeket biztosit, és
lehetévé teszi e hémérsékletek figyelemmel
kisérését, és szlikség szerint rogzitését.

Ahol szlkséges, megfeleld feltételek alljanak
rendelkezésre a hémérséklet, a paratartalom és az
egyéb kornyezeti feltételek szabalyozasahoz. A
berendezéseket ugy kell kialakitani, hogy azokban a
hémérsékletet szabalyozni, és a megfeleld
hémérséklet fenntartasat felligyelni lehessen.

A hitétarolok hémérséklet kijelz6
berendezéseit  ajanlott  riasztoval és
automatikus hémérséklet regisztralassal
ellatni,  ellenkez6  esetben  naponta
megfeleldé gyakorisaggal kézi feliegyzéseket
kell vezetni. A kézi felijegyzések
gyakorisaga olyan legyen, hogy bel6lik
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A hitétaroldkat el kell l1atni a levegé hémérsékletének | egyértelmli  kovetkeztetések  legyenek
ellenérzésre szolgalé hémérdvel. A hitétaroldk Iég- | levonhatéak a termék el6irt
térhdmérseékletét ellendrizni és dokumentalni kell | maghémérsékletére vonatkozéan. A kézi
olyan rendszerességgel, amellyel bizonyitani lehet a | feljegyzések gyakorisaganak
termék eléirt maghémérsékletét. megfeleléségét a maghémérséklet és a
léghémérséklet  alakuldsara  vonatkozo
részletes, dokumentalt mérésekkel kell
igazolni.
41.3 Kell6 szamu vizéblitéses illemhelyet kell A WC lehtzdsa ne kézzel térténjen, a
biztositani, amelyek j6l Uzemel6 vizelvezet6 megfelel6 miszaki kialakitas jelent6s
berendezéshez csatlakoznak. Az illemhelyek mértékben csokkenti a keresztbe

nem nyilhatnak kdzvetlenll abba a helyiségbe,
ahol az élelmiszert kezelik.

szennyezddés kockazatat.

A néi illemhelyen ajanlott elhelyezni labbal
mikddtethetd fedeles hulladékgydjtét.

A mellékhelyiségekben ajanlott a helyes

higiéniai ~ gyakorlatra, a  kézmosas
szabalyaira figyelmet felhivé feliratok
elhelyezése.

414 Kell6 szamu, megfeleléen elhelyezett és
kézmoséasra kialakitott mosdokagylonak kell
rendelkezésre allnia. A kézmosasra szolgald
mosdokagylokat hideg és meleg folyévizzel kell
Uzemeltetni, megfeleld tisztitbanyagokkal és
higiénikus kézszaritasi lehetéséggel is el kell
azokat latni. Adott esetben az élelmiszerek
mosasat a kézmosasra szolgalé berendezéstdl
elkilénitetten kell megoldani.

Az Uzemi térben a kézmosok szama a tevékenység
méretétdl, a dolgozok szamatdl, az lzem méretétdl
és elrendezésétdl fiigg.

A kézmosokat, kézfert6tlenitbket a termeld terllet
bejarata kozelében illetve a kritikus munkavégz6
helyekre tekintettel a tertileten belll tovabbi kdnnyen
és gyorsan elérhet6 helyen kell elhelyezni.

A kézmosas szabdlyait a specialitdsok figyelembe
vételével kell kidolgozni és a kézmos6 hely
kdzelében ki kell fliggeszteni. A tojasfeldolgozéd
Uzemekben a kézmosdk ne legyenek kézzel
mikoédtethetdk.

A kézmosé helyeket el kell latni kéztisztit6 és —
fert6tlenitdé szerekkel, és higiénikus kézszaritd esz-

Ajanlott a rozsdamentes acélbol késziilt
kézmosok alkalmazasa.

Elényds lehet alkoholtartalmu
kézfert6tlenité szer hasznalata kézmosas
és kézszaritas utan.

A kézmosashoz meleg (kb. 45 ¢ C-os) vizet
célszer( biztositani kever6 csapteleppel

Ajanlott kézszaritdé eszk6zok
e eldobhat6 papirtorilkdzé,
e papirtdrilkdzé tekercsben.
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kézzel. Gondoskodni kell az elhasznalt papir kéztor-
I6k higiénikus gyQjtésérél, tarolasarél. Kézfertétleni-
tésre az illetékes hatésag éltal élelmiszeripari fel-
hasznalasra jovahagyott szer hasznalhato fel, vagy
az élelmiszeripari vallalkozonak a hatésag felé iga-
zolnia kell a szer alkalmazhatdsagat.

4.1.5 Megfelel6 és elégséges természetes vagy
mechanikus szell6zésrél kell gondoskodni. El
kell kerulni, hogy a mechanikusan tovabbitott,
szennyezett leveg6t szallitdé légaram a tiszta
levegével ellatott részre keruljon. A szell6z6
rendszert gy kell kialakitani, hogy a sziréket és
mas, idénkénti tisztitast és cserét igénylé
részeket kdnnyen el lehessen érni.

A légaramlas nem iranyulhat a szennyezett
dvezetbdl a tiszta Gvezet felé. Gondoskodni kell a
g6z megfelel eltavolitasarol.

Amennyiben a szell6zés biztositasahoz
klimaberendezéseket hasznalnak, Ugy azokat
rendszeresen tisztitani kell és megfeleléen karban
kell tartani.

Tovabbi lehetéségként helyi melegités vagy
a hideg felliletek szigetelése is csdkkentheti
a kondenz&ciot.

A l1égtér péaratartalmat néveld berendezések
felett ajanlatos erny6t vagy helyi elszivast
alkalmazni ugy, hogy a para ne keriiljon
vissza a helyiségbe.

Szlkség esetén célszerli a kilonbdzd
higiéniai besorolast helyiségek kozott
nyomaskilénbséget biztositani a megfeleld
iranyd, a tiszta ovezet fel6l a szennyes

Ovezet felé torténd l[égaramlas
megteremtésének céljabol.
416 Az illemhelyeket megfelel6 természetes|Az illemhelyek  természetes  szell6ztetésére
vagy mechanikus szell6zéssel kell ellatni. elfogadhaté a rovarhaléval védett ablak
4.1.7. Az élelmiszer-el6allité és —forgalmazo helyet | Olyan természetes, mesterséges vagy kevert|Ajanlott az alabbi fényerésségek
megfeleld természetes és/vagy mesterséges |vilagitast kell biztositani, melynél a tevékenység |alkalmazasa:

vilagitassal kell ellatni.

megfeleléen elvégezhetdé és a higiéniai viszonyok
fenntarthatdéak, és nem valtoztatja meg az élelmiszer
szinét. A Vvilagitast ugy kell megtervezni, hogy
egyenletes legyen, ne keltsen zavaré arnyékokat,
csillogast.

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

e 220 — 400 Lux a termel6 terllet egyéb
részein,

e 120 — 250 Lux a raktarakban.

A fényer6sség mindig az adott mivelethez

igazodjon.

A mesterséges vilagitds tervezésénél

kialakitasanal célszerl kerlini a rovarokat

vonzo fényspekirumok alkalmazasat.

4.1.8 A vizelvezetd6 berendezéseknek a kivant

A szennyvizet minden esetben szennyvizcsatornaba

A csatorna tipusa nagyrészt a feldolgozé
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célnak meg kell felelnie. Ugy Kkell azokat
megtervezni  és  megépiteni, hogy a
szennyez8dés kockazatat el tudjak kerdini.
Amennyiben az elvezetd6 csatorndk részben
vagy teliesen nyitottak, azokat ugy kell
kialakitani, hogy a szennyviz ne folyjon
szennyezett terliletrél tiszta terliletre vagy annak
irdnydba, kilénésen olyan teriiletekre vagy
olyan terlletek iranyaba, amelyekben a végsé
felhasznald szamara nagy kockazatot jelentd
élelmiszerek kezelését végzik.

kell vezetni, vagy annak hianyaban k&ézmipo6tld
berendezésben kell gyUjteni.

A csatornazasnak, az elfoly6 vizeket 6sszegylijté és
elvezetd rendszer konstrukcidjanak meg kell gatolnia
az ivovizkészletek fert6z6dését. A lefolyd rendszer
rendelkezzen elegendé kapacitassal a
csucsterhelések levezetéséhez.

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

Minden csatornazast ugy kell megtervezni, hogy a
csatornarendszerben eléforduld dugulas esetén se
fordulhasson elé visszafolyds az U(zembe és
biztositsa a biizelzarast.

A csatornaracsok kdnnyen tisztithatok és megfeleld
teherbirasuak legyenek.

folyamat jellegétél fligg.

Az elvezeté csatornak idealis esetben félkor
keresztmetszetliek legyenek, egyes
részeken eltavolithato fedéracsokkal
ellatva, és tisztitas céljabdl hozzaférhetbek.

A hulladékfogok, - melyeket ajanlott a
feldolgozé terlleten kivlil elhelyezni s
gyakori Uritéslkrél gondoskodni, - legyenek
kénnyen hozzaférhetok.

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

419 A személyzet részére szikség szerint
megfelel6 61t6z6t kell rendelkezésre bocsatani.

A szocidlis és egészségligyi létesitményeket ugy kell
kialakitani és elhelyezni, hogy a megfeleld
szinvonall személyi higiéniat biztositani lehessen és
elkerlljik az élelmiszer szennyezését. Ezen
helyiségeknek megfeleld vilagitassal, szell6zéssel és
fatéssel kell rendelkeznilk.

Az 0ltdz6kben minden dolgozé részére biztositani
kell az utcai és a munkaruha elkllonitett tarolasanak
lehet6ségét.

Az (zemben valamennyi az élelmiszer el6allitd
terlletre belépd személy — beleértve a dolgozékon
és a vezetékdn kivil a latogatékat és a kilsé
szolgaltatbkat — szamara biztositani kell az el6irt
védéolidzet felvételét.

Az 6ltéz6ket agy célszeri elhelyezni, hogy
a bedltdzott dolgozék a kilsé teriiletek
érintése nélkll kdzvetlendl jussanak be a
termeld terdletre.

A zuhanyzdokban a penészképzbdés
megakadalyozasa érdekében gondoskodni
ajanlott a megfelel6 szell6ztetésrdl és
paramentesitésrol.

Tojasfeldolgozé Uzem esetén javasolt a
fekete — fehér rendszeri 61t6z6 kialakitasa.
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4110 A tisztité- és fert6tlenitészereket
szabad olyan terlleteken tarolni,
élelmiszerek kezelését végzik.

nem
ahol

A tisztito- és fert6tlenité-szereket az élelmiszerektdl
és csomagolbéanyagoktdl elkllonitett, zart térben,
esetleg szekrényben kell tarolni, pl. polcokon, rak-
lapokon. Amennyiben a tisztité és fert6tlenitd szerek
tarolasa zart, megjelélt szekrényben térténik, ugy
ezen szekrény nem helyezhet6 el olyan helyiségben,
ahol élelmiszer eléallitasat végzik. Kivételt jelent a
napi felhasznalasra szant kisebb mennyiségi tisztitd
és fertbtlenitészerek atmeneti tarolasara szant zart
szekrény, amely abban az esetben helyezheté el az
élelmiszer el6allité terlleten, ha megfelelé 6vintéz-
kedést tesznek ( ilyen dvintézkedés lehet a szekrény
régzitése, az edényzet zarva tartasa, a folyékony
anyagoknak a szekrény alsé szintjén valé tarolasa).

A takarito és fert6tlenité eszkézoket gy kell
megvalasztani, hasznalni, tisztan tartani,
fertétleniteni és tarolni, hogy ne valjanak
szennyez6dés forrasdva. Az eltérd tisztasagu

helyeken hasznalt takarito- és fertétlenitéeszkdzoket
elktlénitetten kell kezelni és tarolni. A személyzeti és
szocidlis helyiségek takaritdsdhoz kulén eszkdzoket
kell hasznalni.

A takaritbeszkdzok fertétlenitett allapotban a kijeldlt
helyen, a termelési folyamattdl tavol tarolanddk, és
hasznalatukat és  tarolasukat = meghatarozott
tertletekhez kell kétni. A sérilt takarité eszkbdzoket
cserélni kell.

A takaritashoz hasznalt eszk6zok lehetéség
szerint korrézié ellenallé fémbdél vagy
mUanyagbdl késziljenek.

Az eltér6 tisztasagl helyeken hasznalt
takaritd eszkdzoket ajanlott szinjelzéssel is
megkllénbodztetni.

853/2004/EK rendelet Il melléklet X. szakasz:
Tojasok és tojastermékek Il. Fejezet I. A létesit-
ményekre vonatkozé kévetelmények

Az élelmiszeripari vallalkozéknak biztositaniuk kell,
hogy a tojastermékeket el6allitd |étesitményeket
Ugy alakitjak ki, tervezik meg és szerelik fel, hogy

Az Uzemi terlleteket szennyezettség szempontjabdl
tiszta és szennyezett Gvezetekre (lasd a fogalom
meghatarozasok fejezetét) kell osztani, a kiilénb6z6
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biztosithaté legyen az alabbi  miveletek
elkllonitése.
1. mosés, szdaritas és a szennyezett tojasok

fertGtlenitése, miveletet
végeznek,

2. a tojasok feltérése, tartalmuk O6sszegyljtése,
valamint a héj és a héjhartya eltavolitasa,

és

3.az 1. és 2. pontban emlitettekidl

miveletek.

amennyiben ilyen

eltéré

szennyezettségi foku terlletek kdzott a kapcsolatot
szabdlyozni kell. Az (lzemek tervezésénél,
elrendezésénél, épitésénél a személy- és a termék
utvonalakat higiéniai szempontokat alapul véve kell
meghatarozni a keresztszennyezédések elkeriilése
érdekében.

A kovetkez6  munkafolyamatokat = egymastol
elkilonitve- szlikség szerint elvalaszté fallal vagy
kalén helyiségben — kell végezni:

- tojasatvétel, raktarozas,

- osztalyozas, lampazas, jel6lés, csomagolas,

- készaru-tojas raktarozas,

- osztalyozas soran kies6 tojas tarolas,

- tojasmosas, és/vagy fertétlenités,
szaritas,

- atojas feltérése, a tojastartalom kinyeréséhez és
a héjak, héjhartydk eltavolitdsahoz alkalmas
berendezéssel,

- a tojaslé szlirése, hiltése, atmeneti tarolasa,
hékezelése (pasztérozése); a miveletek abban
az esetben térténhetnek a tojas térésével azonos
helyiségben, ha a berendezések, kiléndsen a

dblités,

pasztérizald6 berendezés, megfeleléen zart
rendszeriek,

- tojaslé tarolas és kezelés (hités, vagy
fagyasztas),

- tojaslé, illetve egyéb tojastermék kiszerelés,
csomagolas,

- tojaslé, tojastermék készaru hiitott tarolasa,

- tojaslé szaritasa, szaritott tojastermék

csomagolasa,
- szaritott tojastermék tarolasa,
- edényzet és eszkoz tisztitas, szaritas,
- csomagoléanyagok, tartalyok tarolasa,
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- fert6tlenit6-tisztitod
tarolasa.

szerek, vegyi anyagok

2295/2003/EK rendelet 1. fejezet Tojas csomagolé
kézpontok 3. cikk (2) A begyljték és
csomagolékdzpontok tizemei

a) a tevékenységik léptékével dsszhangban allo
tertlettel rendelkeznek;

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

- lehetévé teszik a megfelelé szell6zést és
vilagitast;

- megfeleléen tisztithatok és fertétlenithetok;

- a tojast megovjak a szélséséges hémérsékleti
ingadozasoktol

c) a tojas kezelésére és tarolasara hasznaljak; az
Uzem egy részét azonban hasznalhatjak egyéb
termékek tarolasara feltéve, hogy ezektdl a tojas
nem veszi at az idegen szagokat.

4.2. 1. melléklet 1l fejezet  (Kildnleges
kdvetelmények olyan helyiségekben, ahol
élelmiszer készitését, kezelését vagy feldolgozasat
véazik (kivéve az étkezésre szolgald helyiségeket
és a lll. fejezetben meghatarozott lizemeket))

421 Az élelmiszerek készitésére, kezelésére
vagy feldolgozdsara hasznalt helyiségekben
(kivéve az étkezésre szolgald helyiségeket és a
lll. fejezetben meghatarozott helyiségeket, de
beleértve a szdllitbeszkdzékben talalhatod
helyiségeket) a  kialakitasnak és az
elrendezésnek lehetévé kell tennie a helyes
élelmiszer-higiéniai  gyakorlat alkalmazasat,
beleértve a szennyezédések elleni védelmet a
miveletek kdzoétt és soran. Kildndsen:

Az épiiletek kialakitasat ugy kell megtervezni, hogy
az élelmiszer-elballitasi  folyamatot a  tojas
beérkezésétol a végtermék elkészitéséig,
kiszallitasaig szabalyozott médon végezzék.

A feldolgozatlan a
termékektdél el kell kaléniteni, elkerllve az
alapanyagok és a félkész- és késztermékek
mozgatasi Utvonalainak olyan keresztez6dését,
amely  keresztszennyezdédést okozhat. Ennek
érdekében megkuldnbdztetett figyelmet kell forditani
a kilénbdz6 helyiségek és terlletek

alapanyagokat feldolgozott

kapcsolodasanak helyes megvalasztasara.

A szennyezddés és a por
felhalmozédasanak megel6zése érdekében
lehet6ség szerint kerlilendé a vizszintes
fellletek és parkanyok kialakitasa.

Szintén keriilendd a holt terek kialakitasa.

Ezek elésegitik a szennyez8dés
felhalmozédasat és az Adllati kartevék
megtelepedését, szaporodasat,
mikrobioldgiai szennyezd forrasok
kialakulasat.
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Minden épuletszerkezetet, fellletet, gépet,
berendezést ugy kell megtervezni és kivitelezni, hogy
csokkenteni lehessen a szennyez8dések
felhalmozédasanak lehetéségét.

Az (zem kialakitasa tegye lehetévé a hozzaférést a
hatékony takaritdshoz, vagy a berendezések és
szerelvények legyenek kénnyen elmozdithatok.

a padléfellleteket ép allapotban kell tartani,
kénnyen tisztithaténak, és sziikség szerint
fert6tlenithetének kell lennilk. Ez
megkoveteli a folyadékot nem ateresztd,
nem nedvszivd, moshaté és nem mérgezé
anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a
hataskorrel rendelkez6 hatésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy
mas anyag is megfelelé. Adott esetben, ott a
fellletet ugy kell kiképezni, hogy a padlorél a
fellleti viz elvezethetd legyen;

A padozat felllete legyen hézagmentes, vizzard
jellegi és alljon ellen a hasznalatkor jelentkezé
mechanikai és terheléseknek, s legyen ellendlld a
termelés és takaritasi folyamatok soran jelenlevd
anyagok és vegyszerek hatasaval szemben.

A padozatot tisztan és vizmentesen, valamint mas

anyagok felhalmozédasatél mentesen kell tartani,
kuléndsen a sarkokban és rejtettebb teriileteken, pl.
berendezések éaltal takart részeken.
A sérllt padozatot ki kell javitani, amilyen gyorsan
csak lehet, olyan anyagokkal, amelyek
O0sszeegyeztethetbk a padozat eredeti anyagaval.
Ideiglenes javitasokat csak minimdlis ideig szabad
alkalmazni.

A padozatnak legyen megfelelé lejtése, hogy
elésegitse minden folyadéknak és apré, szilard
szennyez6désnek a megfelel6 lefolyd csatorndkba
valé vezetését. A folyadékok ne gyllienek 6ssze
tocsakban a padién.

Padozat kialakitdsdhoz hasznalhat6
anyagok: keramia, ontétt, csiszolt miké
(terazzo), vinyl-, epoxi- -gyanta bevonati
padozatok. A beton fellletek legyenek
megfeleléen témodritettek, jol eldolgozott,
sima fellletlek és azokat ajanlatos ellatni
epoxi-gyanta bevonattal.

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

b) a falfelileteket ép allapotban kell tartani,
kénnyen tisztithatonak, és szikség szerint
fertétlenithetének kell lenniiik. Ez megkdveteli a
nem atereszt6, nem nedvszivé, moshat6 és nem
mérgez6 anyagok alkalmazasét, a sima felliletet

Azoknak a helyiségeknek a falai és burkolatai,
amelyekben az élelmiszer el6éllitasa, csomagolasa
torténik, legyenek a szikséges magassagig
kopésalldak, vizéllbak, vilagos szinlek, kénnyen
tisztithatdak és fertbtlenithetbk, és birjdk ezen

A falfellilethez megfeleld anyagok: a
keramia csempe, moshatd festett vakolat,
dveggyapot, mianyag bevonatu
farostlemez vagy forgacslemez, fémboritas,
vagy epoxigyantds bevonat. Kiilénbdzé
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a muiveletek altal megkivant magassagig,
kivéve, ha az illetékes hatdésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy

maveletek rendszeres elvégzését. anyagokat lehet hasznalni az alacsony és
nagy kockazatu tertleteken.

Legyenek kelléképpen ellendlldak a mechanikai

élelmiszerbe kerulhetnek, haladéktalanul el kell
tavolitani és a falak fellletét a gyakorlati lehetéségek
figyelembevételével a leheté leggyorsabban ki kell
javitani.

A technologiai terlileteken a falfellletet rendszeres
id6kdzdnként fertétleniteni kell.

mas anyag is megfeleld; sérilésekkel szemben. Ezen allapotukat | Ajanlott kerini a falperemeket,
folyamatosan fenn kell tartani. parkanyokat, beszdgelléseket, mert ezeken
felhalmozédhat a szennyez&dés.
A sérilés kovetkeztében meglazult, levalo,
lepattogzasra hajlamos részeket, amelyek az|A o0 tisztithatosag érdekében a falak

egymassal, a padozattal és a mennyezettel
torténd csatlakozasat hézagmentesen, az
éleket homortan lekerekitve, eldolgozva
ajanlott kialakitani.

a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet,
a tet6 belsd fellletét) és a fliggd
szerkezeteket ugy kell épiteni és kidolgozni,
hogy  meggétolidk a  szennyezddés
felgyllemlését és csOkkentsék a
paraképzédést, a nemkivanatos
penészképzédést és idegen anyagnak a
termékbe hullasat;

A mennyezetek legyenek simak, tisztithatdak, és jol
karbantartottak, hogy megakadalyozzak a
szennyez6dés felhalmozddasat, a paralecsapddast
és penészképzédést. A nagy paratartalmu helyeken
a felhasznalt anyagokat és bevonatokat ugy kell
megvalasztani, hogy azok minimalisra cs6kkentsék a
lepattogzas, levalas és a penészképzddés veszélyét.

A mennyezetet és a magasban elhelyezett
vezetékeket, szerelvényeket ugy kell kialakitani, és
fellletlket kiképezni, hogy megakadalyozzak rajtuk a
szennyez8dés lerakdédasat, a paralecsapddast, a
lepattogzast, a vakolat lepergését.

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

A mennyezet lehetéség szerint készlljon
vilagos szinG anyagbdl. Erre alkalmas
anyagok a fémburkolat, meszelt, vizallé
festékkel bevont vakolat, moshaté felllet(,
mianyag lemezek, tabldk. A mennyezeten
eredményesen hasznalhatok a penész-
gatl6 festékek is.

A magasban elhelyezett szerelvények,
vezetékek, kdbelcsatornak szamat a lehetd
legkisebbre  ajanlott  csbkkenteni. A
magasban halad6 vezetékeket,
szerelvényeket, vilagité testeket ajanlatos a
mennyezetbe slllyeszteni, ha ez nem

lehetséges, célszerli vezeték létrara
flggeszteni és zart kabelcsatornaban
vezetni. A cs6vezetékeket megfelel

lejtéssel javasolt kialakitani: holtagak, éles
hajlatok, 0©sszetett keresztez6dések és
bonyolult  szeleprendszerek hasznalatat
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A hideg fellleteket, amelyeken paralecsap6das
koévetkezhet be és fennall a termék szennyez6dés
kockazata (pl. hatéfolyadékot szallitdé csévezeték),
szigetelni kell vagy mas modon kell megelézni a
termék szennyez6dését.

keriilni tanacsos.
Kerllni ajanlott, hogy a csévezetékek,
vezetékek, lampék és jardak az élelmiszer-

eléallito  berendezések, vagy nyitott
szallitérendszerek felett vezessenek, mert
ez idegen anyag és mikrobiol6giai

szennyez&édés forrasa lehet. Ha ez mégis
elkerllhetetlen, akkor gondoskodni célszer(
a termék megfelelé védelmérdl (pl. burkolat,
felfogé talcak elhelyezése).

A csbvek tamasztékai és fliggesztbi
egyszer( kialakitasuak, kdnnyen tisztithatok
legyenek.

Ha almennyezetet alkalmaznak, az Aéllati
kartevd mentesség érdekében ajanlott
lehetévé tenni a mogodtte talalhatd Ureg
tisztitasat és ellenérzését. A takaritas,
karbantartas és allati kartevék betelepiilése
elleni felllvizsgalatok megkdnnyitésére j6
gyakorlatnak tekinthet6 jarészerkezetek
kialakitasa.

az ablakokat és egyéb nyilaszardékat ugy kell
kialakitani, hogy a szennyezddés
felgyllemlését meggatoljak. A szabadba
nyild6 ablakokat, sziikség szerint, tisztitas
céljabol kdnnyen leszerelhetd rovarhaldval
kell  ellatni. Ha a  nyitott ablak
szennyez8&déshez vezethet, az ablakokat az
élelmiszer-elballitas ideje alatt rogzitett
médon, zarva kell tartani;

Az ablakokat és egyéb nyilaszarékat ugy kel
kialakitani, hogy résmentesen zarddjanak. Az
ablakok legyenek kdnnyen tisztithatok, a keretek,
fogantyuk készlljenek jol tisztantarthatd,
fertétlenithetd anyagbdl, és akadalyozzak meg a
szennyez8dések felhalmozddasat.

Minden szabadba nyil6 ablakot takaritas céljabol
eltavolithato, tisztithaté rovarhaloval kell ellatni.

Célszeri a befelé 45°-0s szdgben lejtd
ablakparkany kiképzés. A parkanyok
felllete legyen moshaté.

A padlészintr6l  biztonsdgosan  nem
kezelhetd, magasan elhelyezett, nyithatd
ablakokhoz tavnyité szerkezetet ajanlott
beépiteni.

Az ablakokat polikarbonat vagy laminalt
Oveggel ajanlott (vegezni, vagy mas
atlatsz6 torhetetlen anyag hasznélata
javasolt. Tovabbi megoldast jelenthet az
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Ovegablakok biztonsagi féliaval térténd
bevonasa.

A torheté UOveg fellletekrél nyilvantartast
ajanlott vezetni, épségiiket ellendrizni, és
az esetleges tOréseket irasban rdgziteni

ajanlott.

az ajtéknak koénnyen tisztithatonak, és
szlkség szerint fert6tlenithetének kell
lennitlk. Ez megkdveteli a sima, nem
nedvszivo feliletek alkalmazasat, kivéve, ha
a hataskorrel rendelkezé hatésag elfogadja
az élelmiszeripari vallalkozas véleményét,
hogy mas anyag is megfeleld; és

A szabadba nyil6 ajtékat hasznalaton kivil csukva
kell tartani. A szabadba nyil6 ajtok zardédjanak
résmentesen. A bejarat kérnyezetét rovarcsapdakkal
és/vagy mas megfeleld védelmet nyujté eszkdzokkel
kell felszerelni.

A szabadba nyil6 ajtok szikség szerint
legyenek ellatva az allati kartevék bejutasat
gatlé szerkezettel (pl. gumitdmitéssel, vagy
kefés zaré réteggel, esetleg
szalagfliggdnyokkel).

Az ajtélveg helyett polikarbonat vagy mas
atlatsz6 torhetetlen anyag hasznélata
javasolt. Tovabbi megoldast jelenthet az
Ovegablakok biztonsagi féliaval térténd
bevonasa.

Az ajtbk torhetd lveg fellleteirdl
nyilvantartast ajanlott vezetni, épségiket

ellendrizni, és az esetleges toréseket
irasban rdgziteni ajanlott.
f) az élelmiszerek kezelésére szolgald | Az lzemben hasznalt anyagok legyenek ellenalléak | Az elééllitds sordn az  élelmiszerrel

tertleteken a fellileteket (beleértve a gépek
fellleteit is), kuléndsen az élelmiszerekkel
érintkez6 fellleteket, j6 allapotban kell
tartani és azoknak kdnnyen tisztithatonak,
illetve szlikség szerint fertétlenithetének kell
lennilk. Ez megkodveteli sima, moshatd,
korrézidall6 és nem mérgezé anyagok
alkalmazasat, kivéve, ha az illetékes
hatésag elfogadja az élelmiszeripari
vallalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfeleld.

a sériléseknek. Az élelmiszerrel kdzvetlendl
érintkezésbe ker(il6 anyagok feleljenek meg a kivant
felhasznalasi célnak, legyenek megfeleléen tartésak,
tisztithatok, és fertétlenithetok.

A gépek, eszkdzdk olyan anyagbdl késziljenek,
amelyek mentesek a ké&ros anyagoktél, nem okoznak
mellékizt, nem valtanak ki idegen szagot,
elszinez6dést az éleimiszerben.

Minden élelmiszerrel érintkezé felllletnek kopas- és
korrézidallonak, illetve simanak, nem porézusnak kell
lennie (pl. készlljobn mianyagbol, rozsdamentes
acélbdl, stb.), s legyen mentes a repedésektdl és

érintkez6 berendezések részeit tanacsos
rozsdamentes acélbol, nikkel 6tvdzetbdl,
élelmiszeripari min6ségi mianyagbdl vagy
lamindlt anyagbdl ill. galvanizalt fémbdél
vagy mas rozsdamentes  anyagbdl
készittetni.

A fa asztallapok illetve fa hasznéalata nem
elfogadhato.
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résektol.

Minden, az élelmiszerrel kdzvetlenll érintkez6
szallitészalagot higiénikus anyagbdl kell késziteni. A
sérilt, hibas eszkbdzdket javitani, szikség szerint
cserélni kell.

42.2 Szikség szerint, a munkaeszkdzok és —
berendezések tisztitasdhoz, fert6tlenitéséhez és

tarolasahoz  megfelel6  berendezéseket  kell
biztositani. E  berendezéseknek  korréziénak
ellendllé, kénnyen tisztithaté anyagbdl kell

készulniik, megfelelé hideg- és melegviz-ellatassal
kell rendelkezniik.

A tojastermékek eléallitasara szolgald helyiségekben
forré és hideg vizet kell biztositani az eszkdzok és
berendezések tisztitasahoz, fert6tlenitéséhez. A forrd
viz hémérséklete olyan legyen, hogy a beldle
készitett fert6tlenité oldat az alkalmazott technol6gia
mellett a 82 °C-os vizes eszkdzfertbtlenitéssel
egyenértéki fertétlenitd hatast biztositson (lasd még
451.a.).

Amennyiben nem all rendelkezésre a tiszta Ovezet
eszkdzeinek mosasara  kialakitott  elklldnitett
eszkdzmosoO, Ugy a tiszta Ovezet eszkdzeinek
mosasat idében kell elkiléniteni, s az eszkdzok
mosasanak leirasakor részletezni kell a tiszta évezet
eszkdzei keresztszennyezddésének megelézése
érdekében betartandd szabalyokat.

Az eszkdzdk mosésara a kézmosoktol elklldnitett
mosasi lehetéséget kell biztositani. A mosé
berendezések és medencék legyenek tartds
kivitellek és késziljenek olyan anyagbél, ami ellenall
a tisztitd és fertbtlenitd szerek mar6 hatasanak (pl.
rozsdamentes acél, galvanizalt acél, mianyag).
Témlé hasznalata esetén gondoskodni kell a tdmlé
megfeleld elhelyezésérdl illetve tarolasarol.

kell

A mosas utan gondoskodni az eszkdzodk

szaritasarol.

A rozsdamentes  anyagbdl késziilt
mosémedencék hasznalata ajanlott, de
alacsonyabb kockazatl tevékenységeknél a
mazas keramia Kkivitellek hasznalata is
megengedett, ha az nem repedezett vagy
torott.

A tiszta dvezetekben hasznalt eszkdzok és
berendezések mosasat a szennyes
Ovezetben hasznélt eszk6z6k mosasatdl
elkilénitett helyen célszerl végezni.

Javasolt a fali témlétarték alkalmazésa.
TomI6kkel térténé mosas esetén ajanlott kis
nyomas alkalmazéasa.

A helyben tisztit6 (CIP) rendszer hasznalata
esetén, annak tervezése és kialakitasa
tegye lehet6vé a helyes aramlasi sebesség,
hémérséklet, és tisztitdszer-koncentracio
szabalyozasat a rendszer egészében.

tervezésliek
mas az

A szivattydk  megfeleld
legyenek;  tOmitések, és
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élelmiszerrel érintkez6 anyagok
élelmiszeripari minéséglek legyenek.

423 Szikség szerint gondoskodni kell az
éleimiszerek megfeleld6 mosasarél. Valamennyi,
élelmiszerek mosasara hasznalt mosogatét vagy
mas ilyen eszkdzt el kell latni a VII. fejezetben
meghatérozott kdvetelményeknek megfeleld hideg
és/vagy meleg ivovizzel, és azokat tisztan, és
szikség szerint fert6tlenitve kell tartani.

4.3 [l. melléklet lll. fejezet (Mozgd és/vagy
ideiglenes el6allité- és forgalmazd helyekre
(mint___ példaul satrak, arusitéhelyek,
mozgodarusok  jarmdvei), elsédlegesen
maganlakéhazként haszndlt, de forgalomba
hozatal céljabdl élelmiszerek rendszeres
készitésére hasznalt helyiségekre, valamint
arusitd automatakra vonatkozé
kovetelmények)

NEM VONATKOZIK

4.4. Il melléklet IV. fejezet (Szallitas)

4.4.1. Az élelmiszerek szallitasara hasznalt szallité
jarmaveket, illetve szallitétartalyokat tisztan, j6
allapotban  kell tartani, az élelmiszerek
szennyezddésének elkeriilése végett, és
szilkség esetén ezeket ugy kell tervezni és
Osszeszerelni, hogy megfeleléen tisztithatdak
és/vagy fertétlenithetéek legyenek.

Minden tojasipari terméket, és azok elballitasahoz
hasznalt alapanyagot olyan kériilmények kdzott kell
szdllitani, amelyek megvédik a romlastél és
szennyezddéstél. A késztermékeket Uzemen Kkivil
csak zart jarmivel lehet szallitani.
A szallitbberendezések, tartalyok és/vagy jarmivek
kivalasztasanal figyelembe kell venni, hogy:

e az élelmiszer vagy az élelmiszer csomagolaséara

szolgalo eszk6z ne szennyezédjon;

e a szdllitas soran Dbiztositott legyen a
szennyez6dés megakadalyozasa;
e ahol szikség van hitésre a hatélanc

folyamatossaga biztositott legyen.

A gyijtécsomagolast oly moédon célszerii
megvalasztani, hogy sériléskor (torés) a
szennyez6dés minél kisebb  mértéki
szennyezddést okozzon. Célszerl papir
kartonok hasznalata, amely biztositia a
paramentességet.

A jarmivek rakodasat ajanlott lehetbleg
fedett helyen végezni, rakodas kézben az
aru nem karosodhat.

A kllsé terlileten hasznalt anyagmozgato,
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A csomagolatlan termék Uzemen beliili szallitasat, |szallité eszkdzoket Ilehetéség szerint
mozgatasat kerlini kell, ha a termék az épiiletektdl, | éplileten bellili miveletekhez ne

szerelvényektdl, berendezésektdl szennyezédhet.

Ki és berakodaskor az arut tartalmaz6 rekeszeket,
ladakat nem szabad kézvetlenill a padozatra, talajra
helyezni, s azon hizva mozgatni.

A szallitd jarmiveket és eszkdzoket megfeleléen
tisztan, higiénikus és ép allapotban kell tartani, és
gondoskodni kell karbantartasukrdl, ezért a szallito, a
jarma Gzemeltet6 felel.

A szallitasra hasznalt tartalyokat rogtén hasznalat
utan és ha sziikséges, minden ismételt felhasznalas
elétt ki kell mosni, meg kell tisztitani, fertétleniteni
kell, és ki kell dbliteni.

A szdllitAshoz haszndlt eszkdzoket rendszeresen
tisztitani kell, a takaritdsi utasitds szerinti
gyakorisaggal mosni, fert6tleniteni, szaritani kell.

A szdllitdé jarmiveket és szallitdé eszkdzoket
beérkezéskor ellenérizni kell, hogy mentesek-e a
szennyez6déstdl, és az allati kartevékidl. A
paralecsapddasbdl szarmaz6é nedvességet és a
termékekbdl szarmazd hulladékot rakodas elétt el
kell tavolitani.

Az élelmiszer szallitdsara szant szallitéjarmiiveket a
hatalyos jogszabalyoknak megfeleléen az illetékes
hatésaggal elézetesen engedélyeztetni kell.

hasznéljuk, de sziikség esetén is csak a
szennyes dvezetben.

A bels6é szallitast ajanlott minimalisra
csokkenteni. A termék szennyezédésének
megelézése érdekében ajanlott a fedés
vagy zart rendszerben valo szallitas.

442 A jarmlvek  tartalyait és/vagy a
szdllitétartalyokat élelmiszer szallitasan kivil
mas szdllitasara nem szabad hasznalni,
amennyiben ez szennyezédéshez vezetne.

443 Ha a  szallitbjarmiben és/vagy a
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szdllitétartalyjpan  az  élelmiszeren  kiviil
egyidejileg més arut is szallitanak, vagy pedig
egyidejlleg tobbféle élelmiszert szallitanak,
akkor sziikség szerint hatékony elvalasztast kell
biztositani a termékek kdzott.

444 Folyékony, granulalt vagy porszerl
Omlesztett élelmiszereket élelmiszer szallitdsara
fenntartott tartalyokban és/vagy
szallitétartalyokban/tartalykocsikban lehet
szdllitani. E szallitétartalyokon jol lathatd és
kitérélhetetlen médon, egy vagy tébb kdzdsségi
nyelven fel Kkell tlntetni, hogy élelmiszer-
szdllitasra szolgalnak, vagy a szallitétartalyokat
.Kizarolag élelmiszer széllitdsara” felirattal kell
ellatni.

A tojaslé szallitasara szant tartalyoknak az aldbbi
feltételeknek kell megfelelni:

e belsé falaik és egyéb olyan részeik, amelyek a
tojastermékekkel érintkezhetnek, olyan
anyagbol késziiljenek, amelyek simak, nem
korrodalédnak, kénnyen moshatéak,
tisztithatoak és fert6tlenithetéek,

e nem szabad semmilyen anyagot atadnia a
tojastermékekbe olyan mennyiségben, amely
veszélyezteti az emberi egészséget,
megvaltoztathatja a tojastermékek Osszetételét
vagy karosithatja érzékszervi tulajdonsagait,

e olyan kiképzéssel kell rendelkezniik, hogy a
tojasterméket teljesen el lehessen tavolitani;
amennyiben csapokkal vannak ellatva, azoknak

kénnyen levehetbnek, szétszedhetbnek,
moshatoénak, tisztithaténak és fertétlenithetének
kell lenniik,

e a betdltést kovetden, a szallitas alatt és a
tojastermékek felhasznalasaig a tartalyok tolt6
illetve leeresztd csapjait, nyilasait kelléen
szorosan le kell zarni.

445 Ha a szallitéjarmivet és/vagy a
szallitétartalyt élelmiszeren kivll valamely mas
aru szallitasara, vagy pedig tébbféle élelmiszer
szdllitasara hasznaltak, az egyes szallitmanyok
koézt a rakteret hatékonyan meg kell tisztitani a
szennyez6dések. kockazatanak elkeriilése

Amennyiben szennyezett élelmiszer szallitmany utan
kevésbé szennyezettet szallitanak, a szallito
eszkdzoket, és jarmiveket ki kell tisztitani a két
szallitmany kdzott.

JOl hasznalhaté a magasnyomasu vizsugar
a belsé terek moséasara és fert6tlenitésére.
Gépkocsi mosas végezhetd mas
telephelyen (gépkocsi mosoban) is. A
tisztitas tényét igazolni célszerd.

26/86




Az EU rendeletek vonatkoz6 kévetelményei

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kévetelményein tulmutato
ajanlasok

érdekében.

446 Az élelmiszereket a szallitojarmivekben
és/vagy a szallitétartalyokban ugy kell elhelyezni
és védeni, hogy a szennyezddés kockazatat a
legkisebbre csdkkentsék.

A rakodast ugy kell végezni, hogy minimalisra
csokkentsék az aru fizikai sérilését.

Az egységrakatok berakodasakor Kkilén
figyelemmel ajanlott lenni arra, hogy a
szallitbeszkdz6k emelévilldja ne okozzon

mechanikai sériilést a termék
csomagolasaban.

Az  egységrakatot termékidl fliggben
célszer(i a szétcsuszas ellen Gsszefogatni
(pl. haléval,  foliaval). A termék
minéségének megbrzése érdekében a
szallitéjarmiben az egységrakatokat

célszerli szorosan egymas mellé tenni,
elmozdulas ellen kitamasztasukat
megoldani.

4.4.7 Szikség szerint az élelmiszerek széllitasara

szolgélé jarmiveknek és/vagy
szallitétartalyoknak alkalmasnak kell lennidk
arra, hogy az élelmiszerek  megfeleld

hémérsékletét tartsak, valamint hogy lehetévé
tegyék e hémérsékletek figyelemmel kisérését.

A késztermékek szallitasat oly modon kell végezni,
hogy az ne okozza az élelmiszer szennyez6dését, és
ne alakuljanak ki olyan hémérsékleti, paratartalmi
kérilmények, amelyek karosan befolyasolhatjak az
élelmiszer biztonsagat.

A hitést igényl6 feldolgozott tojastermékek szallitasa
soran +1°C + 4°C-os hdmérsékletet kell biztositani.

2295/2003/EK rendelet a tojasra vonatkozo for-
galmazasi eldéirasokrol, 37. cikk: Tarolasi és
szallitasi feltételek

(1) A termelé lzemében torténd tarolas soran,
illetve a termel6tél a begyijté részére vagy a
csomagolé kézpontba térténd szallitas soran a
tojast olyan hémérsékleten kell tartani, amely
leginkabb  biztositia min6sége  optimalis
meg0Brzését.

(2) A tojast tiszta, széraz, idegen szagokt6l mentes
helyen kell tarolni.

(3) A szdllitas és tarolas soran a tojast tiszta és
szaraz, idegen szagoktél mentes helyen kell
tarolni, valamint hatékonyan meg kell 6vni a

Tojas szallitdsa soran a tojas biolégiai tulajdonsagait
meg06rz6 egyenletes, 18 °C alatti hémérsékletet kell
biztositani. Télen vigyazni kell arra, hogy a tojas ne
fagyjon meg.
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razkodasoktol és a fény, illetve a hémérséklet
szélséséges ingadozasainak hatasaitol.

4.5, . melléklet V. fejezet (Berendezésekre
vonatkozdé kbévetelmények)

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

a. hatékonyan meg kell tisztitani, és sziikség
szerint fert6tleniteni kell. A tisztitdst és
fert6tlenitést olyan gyakorisaggal kell
elvégezni, hogy a szennyez8dés barmilyen
kockazata elkerulhet6 legyen.

A lathatdé szennyez6déseket menet kozbeni
takaritassal eltavolitani, Ggyelve arra, hogy ez a
tevékenység ne okozza az élelmiszer
szennyez6dését.

Tisztitasra — fert6tlenitésre az illetékes hatdsag altal
élelmiszeripari felhasznalasra jovahagyott szer hasz-
nalhato fel, vagy az élelmiszeripari véllalkozénak a
hat6ség felé igazolnia kell a szer alkalmazhatésagat.
A takarité fertétlenitészer biztonsagi adatlapjait
elérhetd helyen kell tarolni.

irasos utasitasban kell szabalyozni a berendezések,
eszk6zOk és helyiségek takaritasat és fert6tlenitését.

A cs6vezetékek, tartalyok, és berendezések
hit6- és fitékdépeny vizrendszerének
rendszeres  mikrobiolégiai  ellenérzése
ajanlott. A mikrobiolégiai szennyez6dés
lehet6sége hosszabb 4&llasidé6 esetén
megnd. A  mikrobiolégiai  vizsgalatok
eredményétél fuggbéen szikséges lehet a
hiaté-, fltévizek felfrissitése, cseréje,
fertétlenitése. A rostdkat és szlrdket
rendszeresen ellendrizni és tisztitani
tanacsos.

A Dberendezések tisztitasa, fertétlenitése
soran javasolt figyelembe venni a tisztité-
és fert6tlenitészerek  gyartéja illetve
forgalmazéja éltal el6irt koncentraciot és
hatasidét a megfelelé6 hatékonysag elérése

és az anyag esetleges  késdbbi
korrézidjanak elkerilése érdekében.

A takaritasi utasitasban ajanlott
meghatarozni:

a) - a tisztitandd terlletet,

berendezéseket és eszkdzodket,

b) - az egyes részfeladatokért felelés
személyeket,

c) - a takaritas
gyakorisagat,

d) - a vegyszereket, koncentraciojukat,

modszerét és
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A takaritasi és fertétlenitési programok megfelelé
végrehajtasat  hatékonyan fellgyelni, és ha
szlikséges, ezt dokumentalni kell.

hatasidét, hémérsékletet, és
e) - afellilvizsgalat rendszerét.

A takaritas elvégzésének hatékonysagat
tanacsos felligyelni és rendszeresen
igazolni, pl. gyartas el6tti vizsgalatokkal,
vagy ahol ez ésszerii és megoldhatd a

kérnyezet és élelmiszerrel  érintkezé
fellletek mikrobioldgiai mintavételezésével.
Ezen kival a takaritasi rendszereket

tanacsos rendszeresen atvizsgalni, sziikség
esetén atalakitani.

b. ugy kell kialakitani, olyan anyagbdl kell

késziteni, és Ugy kell rendben- és
karbantartani, hogy barmilyen
szennyez6dés kockdzata a legkisebb
legyen;

A berendezések és eszkdzdk anyaga alljon ellen az
ismétlédeé tisztitas, fertbtlenités igénybevételének. Az
élelmiszerrel érintkezd fellletek legyenek simak,
viztaszitéak, nem-toxikusak, nem-abszorbensek, j6
maszaki allapotuak, repedésmentesek, és
élelmiszeripari mindségli anyagbdl készlljenek. A
termékkel kdzvetlendl érintkez6 gépek
munkavédelmi és higiéniai mingsitése kotelezd. A
gépek, eszk6zok anyaga legyen ellendlld a
mechanikai behatasoknak és a korrézidnak.

A porszeri anyagot feldolgozé vagy porszeri

anyagokat képezd berendezéseket Ugy kell
megtervezni, hogy a porképzddést
megakadalyozzak.

Az élelmiszeripari vallalkoz6 Ugy szerezzen be gépet
— berendezést és azt olyan médon alkalmazza sajat
technolégiajahoz, hogy az mindenkor felelien meg a
hatalyos el6irasoknak.

A termék csUszdak, szallitészalagok és felhorddk

Ahol lehetséges, kerlini ajanlott az liveg és
porcelaneszkdzok alkalmazasat (tartélyok,
eszkdzok, hémérdk), mianyagot, fémet kell
hasznalni.

A berendezéseken hasznalatos
jelzérendszerek, kémlelényilasok lehetdség
szerint kemény és hdall6 mianyagbdl
készlljenek, ne tvegbdl.

A gépek tervezésénél - kialakitasanal
kerlilni tanacsos az éles belsd sarkokat,
kiszdgelléseket, kis  bemélyedéseket,
amelyek lehetévé teszik a szennyezddés
lerakddasat.

Célszeri zarhat6 / fedovel ellatott tarold és
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illesztéseit ugy kell megoldani, hogy ne okozzanak
fizikai kdrosodast a termékben.

A keverd motorokat, fogaskerekeket udgy kell
beszerelni, hogy a terméket olajjal ne szennyezzék.
Ha ez nem lehetséges, olajfogé talcakat Kkell
felszerelni ennek megakadalyozasara. A
kenbanyagok, a gépolajok, a gépzsirok hasznéalata
nem okozhatja a termék szennyezddését. Ha
technolégiailag nincs kizaré ok és az alkalmazasi
feltételek lehetévé teszik, a berendezésekben az
élelmiszerrel érintkezd fellletek kenéséhez csak
élelmiszer-minéségli, erre a célra engedélyezett
kenéanyagot lehet hasznalni.

A keverébmotorokat, tartovazakat és olajfogo
talcajukat rozsdatol és pattogzé festékidl mentesen
kell tartani.

Torés-biztos (mGanyag) burkolattal kell ellatni a
berendezések belsé vilagitasat biztositd
fényforrasokat. Higanyos hémérét nem szabad a
termel6terlileteken alkalmazni. A térékeny lveg és
porcelan, kemény muianyag targyak, fellletek
épségét rendszeresen ellendrizni kell. Torés esetén
azokat az élelmiszereket, amelyek szennyez6dés
mentessége nem zarhat6 ki, el kell kiléniteni, majd
meg kell semmisiteni, és a terlletet ki kell takaritani.
A karbantartashoz biztositani kell
leirasokat — gépkényveket.

a megfelelé

keveréedényeket alkalmazni. A taroldé és
keveréedényeket kifolyast elésegité
legdmbolyitésekkel javasolt ellatni.

Célszeri megel6z6 karbantartast
alkalmazni a varatlanul keletkezd
meghibasodasok elkerllése végett, hogy a
termelés soran ne legyen szikség a
berendezések javitdsara. Ha  mégis
eléfordul varatlan meghibasodas, azt a
termék szennyez6désének elkerllésével
kell elharitani.

c. a vissza nem vdlthaté tartalyok és|A berendezéseket, vagy a termelévonalat Ugy kell| A csévezetékeket szakaszonként célszeri
csomagolasok kivételével agy kell | kialakitani, hogy szlkség szerint konnyen|dsszeadllitani, hogy a részek rendszeresen
Osszeallitani, olyan  anyagokbdl  kell | szétszerelheték vagy leszerelheték legyenek a|leveheték és hatékonyan tisztithatok
késziteni, és Ggy kell rendben- és|tisztithatdsdg és hozzaférhetéség megkdnnyitése |legyenek. Ez akkor is szilkséges, ha a
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karbantartani, hogy alaposan tisztithatok, és

sziikség szerint fertétlenitheték legyenek.

érdekében.
Az  élelmiszerrel érintkez6 berendezéseknek,
tartalyoknak, eszkdézoknek legyen  megfeleld

kifolyonyilasuk, az élelmiszerrel érintkez6 belsd
fellletik legyen énkifolyés vagy 6niritdés rendszerd.
A szivattylk a tisztitas megkdnnyitése érdekében
legyenek szétszerelhetdk.

A hajlékony csoveket rozsdamentes
csatlakozasokkal kell felszerelni, megfeleld szoriték
alkalmazasaval. Fontos, hogy a csatlakozasokat
id6szakonként szétszedjék, és a lerakddott
élelmiszer maradvanyokat eltavolitsak.

Vizszintes, nyilt végl csdveket enyhe szdgben
doénteni kell, hogy a folyadék ki tudjon folyni, miel6tt
feddvel zarjak le azokat. A tomité gylriket és mas
szerelvényeket j6 allapotban kell tartani.

kerGlni kell a
A nyilt végl csOveket zaro

A csbvezetékek kialakitasanal
holtvégz6déseket.
kupakkal kell ellatni.

tisztitasra beépitett helyben tisztité (CIP)
rendszert hasznalnak.

A berendezések mozgé alkatrészeinek
allapotat javasolt rendszeresen
megvizsgalni, mert a meglazult, leval6
alkatrészek idegenanyag szennyezédést
okozhatnak (pl. csavarok). Az élelmiszerbe
keriilt fémdarabok megtalalasa érdekében
fémdetektor hasznalata javasolt.

d. ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a
tisztitasara

kérnyezd terllet
lehetéség legyen.

megfeleld

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

A haszndlaton kivili berendezéseket
lehet6ség szerint tisztitas utan el kell
tavolitani a feldolgozé terlletrdl és kildn
helyen, letakarva ajanlott tarolni. Ha ez nem
lehetséges, gondoskodni tandcsos tiszta
allapotuk fenntartasardél, hogy ne valjanak
fert6zések kiindulasi forrasava.

A berendezéseket ajanlott a padozattdl
megemelten szerelni, és korlldtte elég
helyet biztositani, ami lehetévé teszi a
kénny( tisztitast. Ezért vagy a padozathoz
szorosan érintkezve  javasolt Oket
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elhelyezni, vagy legalabb 25
magassagban, hogy az alattuk [évd
fellleteket is lehessen tisztitani. Az
oldalfalaktél legaldbb 50 cm tavolsagot
ajanlott tartani, vagy olyan szorosan
javasolt a berendezéseket a falhoz épiteni,
hogy elkeriilhetd legyen a tisztithatatlan
rések kialakulasa.

cm

45.2. A berendezéseket szikség szerint az e
rendelet célkitlizéseinek teljesitését biztosito,
megfeleld ellendrzé berendezésekkel kell ellatni.

i.

A berendezéseket Ugy kell kivalasztani, kialakitani és
beépiteni, hogy képesek legyenek a feldolgozasi
folyamat kovetelményeinek teljesitésére az elbirt
hémérséklet, id6, paratartalom, légsebesség, illetve
az eléirt  sebességl  lehltés, felmelegités
biztositasara. Tegyék lehetévé az
élelmiszerbiztonsagot és a min&séget befolyasold
paraméterek rendszeres és pontos mérését, és az
adatok automatikus vagy kézi rogzitését.

A berendezéseket ugy kell kialakitani, hogy azokban
a hoémérsékletet szabdlyozni, és a megfeleld
hémérséklet fenntartasat felligyelni lehessen. A
miszerek méréspontossaga elégitse ki a méréssel
kapcsolatos célt.

A mérdeszkdzok pontossagat rendszeres
kalibracioval kell biztositani, kilénés tekintettel
azokra a feladatokra, amelyeket a kritikus
szabalyozasi pontok fellgyeletére, vagy a

térvényben elbirt kbvetelményeknek valé megfelelés
megallapitasara végeznek.

Az ellen6rz6 és méré berendezéseken a
hitelesitett / kalibralt allapotot jel6Ini ajanlott.
Célszerl dokumentalni minden ellen6rzé és
méré berendezés kalibralasi eljarasat, és
minden kalibralasi eredményt, adatot
ajanlott megdrizni.

4.5.3 Amennyiben a berendezések és
tarolétartalyok korrézidjanak elkerliléséhez vegyi

adalékanyagokat kell alkalmazni, azokat a
helyes gyakorlatnak megfeleléen kell
alkalmazni.

elkerlilésére csak olyan vegyi anyag alkalmazhato,
amely nem veszélyezteti az élelmiszer érzékszervi
tulajdonséagait.
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2295/2003/EK  rendelet 1.
csomagolé kézpontok 3. cikk:

fejezet Tojas

A csomagolé kézpontok technikai felszereltsége
biztositja a tojas megfelelé kezelését, és kiuldndsen
a kovetkez6 berendezéseket tartalmazza:

a) megfelelé lampéazé berendezés;

b) a légkamra magassaganak mérésére alkalmas
eszkdzok;

c) a tojas tdbmeg szerinti osztalyozasara alkalmas
berendezés;

d) a tojas mérésére egy vagy tébb hitelesitett
mérleg;

e) az 1907/90/EGK rendelet 7. és 8. cikkének
alkalmazasa esetén a tojas bélyegzésére
alkalmas eszkoéz.

4.6 Il. melléklet VI fejezet (Elelmiszer-hulladék)

4.6.1 Az élelmiszer-hulladékot, a nem ehetd
melléktermékeket és egyéb hulladékot a
felgyllemlésik elkeriilése érdekében a lehet6
leggyorsabban el kell tavolitani azokbdl a
helyiségekbdl, amelyekben éleimiszer talalhaté.

Az élelmiszeripari vallalkozonak le kell irnia, hogy mi-
lyen kilénb6z6 osztalyba sorolt hulladék keletkezik
az Uzemben, s irdsos utasitasban 6ssze kell foglal-
nia, hogy mit tesz a hulladékkal torténé keresztbe-
szennyez&dés megakadalyozasa érdekében (hulla-
dékok gylijtése, kezelése, elszéllitasa, a hulladék-
gy(jté tartalyok mosasa).

A hulladékgyiijtének egyértelmiien megkildnbdztet-
hetének kell lennie. A helyi és gyiijtd tarolokban tar-
tott hulladék tipusat (osztalyba sorolasat) egyértel-
mden jeldlni kell.

Rendszereket kell kialakitani a hulladék anyagok
Osszegylijtésére és eltavolitasara. Az élelmiszer
eléallitasa soran keletkez6 kiszorddott, 6sszegyjtott
anyagokat  hulladékként kell kezelni, allati
takarmanyozas céljara lehet felhasznalni, vagy meg

A tojasfeldolgozé hulladéka  dontéen
tojashéj és a tojashéj tOmoritése soran
képz6dé hulladék tojaslé. Ajanlott az
élelmiszerhulladék témoritése. A
hulladékokat javasolt legalabb naponta
egyszer elszallitani (pl. ha a tartalyok
megteltek vagy miiszakok végén) az lizem
tertletérél oly médon, hogy az ne
befolyasolja a gyartas terlletének higiéniai
allapotat.

A munka kozben képz6dd hulladék
felhalmozédast tanacsos minimalis szinten
tartani.

A feldolgozas soran keletkez6 papir
hulladékot célszerii elkiilénitetten téarolni és
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kell semmisiteni.

A hulladék eltavolitadsakor figyelembe kell venni a
nem emberi fogyasztasra szant allati
melléktermékekre vonatkozé egészséglgyi
eléirasokrél sz6lé6 mindenkor hatalyos EK rendelet
eléirasait.

A hulladékok eltavolitasat az tGzem tertletérdl csak
felhatalmazott személyzet végezheti. A
csomagolatlan és csomagolt aruk hulladékként vald
elhelyezését, kezelését ugy kell megoldani, hogy az
arut ne lehessen Ujrafelhasznalni, vagy eladasra Gjra
alkalmassa tenni.

rendszeresen elszallitani.

46.2 Az élelmiszer-hulladékot, nem ehetd
melléktermékeket és egyéb hulladékot zarhatd
szdllitétartalyban kell elhelyezni, kivéve, ha a
hataskoérrel rendelkezd hatésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy
mas fajta szallitétartaly vagy kilrité rendszer is
megfelelé. E szallitétartalyoknak megfeleld
kialakitdstaknak, j6 allapotban Iévéknek, és
szikség esetén kdnnyen tisztithatonak és
fert6tlenithetének kell lennilk.

A hulladékok gyUjtésére szolgald zsakokat,
kartondobozokat, tartalyokat olyan mddon kell
kialakitani, vagy olyan jelzéssel kell ellatni, melynek
alapjan egyértelmlien megkilénbdztethetjlk a
felhasznalhat6é alapanyagokat, az étkezési célra nem
alkalmas félkész- és késztermékektdl, Uzemi
hulladékoktdl, és igy megelézhetjik a tévedésbdl
torténd dsszecserélést.

Ahol lehetséges a kisebb hulladékgyijté tartalyokat
mianyag zsakokkal ki kell bélelni. Szemetes zsakok
érintése, mozgatasa esetén csak kézmosas utan
szabad az élelmiszerrel foglalkozni.

A veszélyes hulladékokat (pl. tisztito-
fert6tlenitészerek, egyéb vegyszerek, festékek
gbngydlegei, gépolajok, olajos rongyok, szigeteld
anyagok) elklldnitetten kell tarolni.
Készaru csomagoldsara, szallitAsara szolgald
gbngydlegben tilos hulladékot tarolni.
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A beltéri hulladéktarolokat lehetéség szerint fedével
kell ellatni, és legalabb naponta egyszer tanacsos
kilriteni. A szemétgy(jtéket rendszeresen, igény
szerint, de legalabb hetente egyszer takaritani és
fert6tleniteni kell.

4.6.3 Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a
nem ehetd melléktermékek és egyéb hulladék
tarolasarél és artalmatlanitasarél. A
hulladéktarolé helyeket Ugy kell megtervezni és
Uzemeltetni, hogy azok tisztan tarthatéak, és
szlkség szerint allatoktél és kartevokiol
mentesek legyenek.

Az élelmiszer és nem élelmiszer eredetl hulladékot
kilén kell valasztani, és egymastél elkilénitve kell
tarolni.

A hulladék gyljtésére és tarolasara hasznalt tarold
edényzetet haszndlat utan tisztitani, takaritani és
fertétleniteni kell. A hulladék anyagok és a szemét
tarol6 helyét a szennyezett Ovezetben kilon
helyiségben kell kijeldlIni.

A hulladéktarolok a tisztitd és fert6tlenitészerek
rendszeres hasznalatanak ellenalldo  anyagbdl
késziljenek.

A hulladéktéarolé helyiséget megfeleld vizellatassal és
vizelvezetéssel kell ellatni, a falakat, padozatot
moshatodan kell kialakitani.

A KkUls6 terlleten hasznalt hulladékgyiijté tartalyokat
jol zarédo fedéllel kell ellatni az allati kartevok
tavoltartasa érdekében.

A hulladéktarold konténereket a termel6terilettdl és
a leveg6ztetd rendszerektdl a lehetd legtavolabb kell
elhelyezni. Kerilni kell, hogy a hulladék széllitasara,
tarolasara hasznalt berendezések, konténerek, vagy
eszk6zOk szennyezzék a nyersanyagokat, vagy mas
alapanyagokat, késztermékeket.

Javasolt a szelektiv hulladékgyiijtés. Az
allati fogyasztasra még alkalmas és a
megsemmisitendd  hulladékot  célszer(
elkllénitve gydijteni, kezelni.

A hulladékkezelésre célszerli irasos
utasitast késziteni. A hulladékok
elszdllitasat és a taroléedények takaritasat
rendszeresen ellendrizni kell.
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A hulladéktarolé helyeknek semmiképpen sem
szabad befolyasolniuk a termelési feltételeket (szag,
allati  kéartevék, keresztszennyez6dés). Olyan
hulladékokat, amelyek a késztermék
Ujraszennyezddésének forrasai lehetnek, csak a
szennyezett 6vezetben szabad tarolni.

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

A veszélyes hulladékok forgalmarél nyilvantartast kell
vezetni.
Az allati eredeti hulladékok (nem emberi fogyasztas-
ra szant allati melléktermékek) dsszegyljtése, keze-
Iése, tarolasa és elszallitasa soran a mindenkor hata-
lyos vonatkoz6 EU szabalyzast kell alkalmazni. Az
ilyen hulladék anyagok:
o elklldnitettek és azonosithatok maradjanak
e (Osszegyljtéséhez és szallitasahoz hasznalt
konténerek szivargasmentesek, fedettek le-
gyenek
e szallitasahoz hasznalt jarmiveket és konté-
nereket mosni és fertétleniteni kell
e szdllitasat a rendelet szerint kereskedelmi
okmanyoknak vagy egészséglgyi bizonyit-
vanynak kell kisérnie
e fuvarozasat, szallitasat, vagy fogadasat vég-
z6knek nyilvantartasokat kell vezetni (a ke-
reskedelmi okmanyokon szerepelien az el-
szdllitas datuma, az anyag megnevezése és
mennyisége, az anyag szarmazasi helye, a
fuvarozé neve és cime, a cimzett neve és ci-
me)

4.6.4 Valamennyi hulladékot az e célra|Gondoskodni kell az &sszegyijtétt  hulladék
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alkalmazott kdzdsséqi jogszabalyokkal
0sszhangban, higiénikus és kdrnyezetbarat
moédon kell megsemmisiteni, és az nem

jelenthet kdzvetlen vagy kdzvetett szennyezd
forrast.

telephelyrél  torténd rendszeres és

gyakorisagu elszallitasarél.

megfeleld

Amennyiben kiilsé vallalkozé végzi, a hulladékok
elszallitasara és artalmatlanitasara szerzédést kell
kétni a jogszabalyok eléirdsainak megfeleléen.

4.7. 1. melléklet VII. fejezet (Vizellatas)
4.7.1 A termel6-feldolgozé Gizemek vizellatasa csak ivoviz | A vizszolgaltatd rendszerekrdl az érvényes
a. Megfelelé ivoviz-ellatasnak kell | mindségl vizzel térténhet. Minden az élelmiszer- | allapotot  tikrdz6  tervrajzot  ajanlatos
rendelkezésre éallnia, amelyet hasznalni kell, | eléallitashoz felhasznalt, vagy az élelmiszerrel |késziteni, melyen fel kell tlntetni a
ha ez az élelmiszerek szennyezédése |kbdzvetlen érintkezésbe kerlld viznek ivéviz |vizmintavételi helyet, holtvéget, elagazast,
megakadalyozasanak biztositdsdhoz | min6ségiinek kell lennie. Az ivoviz min6ségi|csatlakozast, tarolotartalyt.
szlkséges. jellemzéit a  vonatkozé  rendelet  el6irdsai

tartalmazzak.

Ivéviz mindségl vizet kell hasznalni az eléirasokban
meghatarozott helyen, valamint kézmoséashoz,
tisztdlkodashoz, takaritashoz.

Minden nedves terlletnek nyilvanitott feldolgozo-
helyiséget el kell latni az érvényes el6irasoknak
megfelel6 minéségil hideg és meleg vizzel.

A vizet kell6 nyomason és minden miveleti igénynek
megfeleld mennyiségben és hémérsékleten kell
biztositani.

A viz min8ségét rendszeresen (a mintavételi terv
szerint) vizsgalni kell és minden olyan esetben,
amikor a vizellaté rendszert fertétlenitették. A
vizvizsgalathoz megfelel6 mintavételi helyeket kell
meghatarozni és a mintavételnél csokkenteni kell
annak az esélyét, hogy a mintavételi hely maga
szennyezze a mintat.

A viz Uzemen bellli tarolasanak,
kezelésének, a rendeltetési helyére vald
eljuttatdsanak kérilményeit annak
érdekében, hogy a viz minésége az
élelmiszerrel val6 érintkezésig ne valtozzon,
Célszeri pontosan meghatarozni  (pl.
hémérséklet, maximalis tarolasi id6 a
felhasznélasig, stb.).

Altalaban feltételezhetd, hogy a viz ivéviz
min&ségl, ha az kdzvetlenll a vezetékes

ivoviz rendszerb6l szarmazik. Az ivoviz
mindségi kdvetelményeknek valo
megfelelésrol ajanlott bizonylatokat
beszerezni a helyi vizmitél vagy a
hat6sagtol.

J6é gyakorlat a vizhalézat rendszeres
fert6tlenitése élelmiszeripari szempontbdl
biztonsagos fert6tlenitészerekkel, pl.

hipokléros savval. Ennek gyakorisaga a
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A vizellaté rendszer visszaszennyezddésének
elkeriilésére a viz visszaaramlasat megakadalyozé
visszacsapd szelepeket kell felszerelni.

A vegyszeradagolé rendszerek, sziir6k, visszacsapd
szelepek megfelel6 mikddését rendszeresen
ellendrizni kell.

Ha a vizet az GUzemen belll tartadlyokban taroljak, a
higiénikus tarolasi kovetelményeket meg kell
hatarozni (pl. hémérséklet, idd).

A viztartalyokat le kell fedni, és gyakran ellenérizni
kell, hogy nem tértént-e szennyez&dés.

A t6lté csdveket tisztan kell tartani és semmilyen mas
célra nem szabad hasznalni.

A viztarol6 tartélyok olyan méretiiek legyenek, hogy
kikliszobdlhetd legyen a holt terek kialakulasa, a
tartdlyban a viz hosszl ideig tarté tarolasa, a
vezetékekben a viz pangasa.

A viztarol6 medencéket szlikség szerint, a
vizhal6zatot meghibasodas, javitas utan, illetve kildn
utasitasra vagy Uj haldzati szakasz beiktatasa esetén
fertétleniteni majd dbliteni kell.

A vizkivételi mutargyakat és azok kornyezetét
folyamatosan rendezett allapotban kell tartani.

A vizakndk, szivattydhazak miszaki és épitészeti
karbantartasat évente el kell végezni.

vizsz(rék el6irasok szerinti
kell, hogy ne vaéljanak

A vizlagyitok és
mikoédését ellendrizni
szennyez6dés forrasava.

tartaly tipusatél és a tarolt viz
szennyezddésének  kockazatatél  fiigg.
Helyes gyakorlat a viztartdlyok napi

kilritése, és Ujratoltése friss vizzel.

Az esetleges vizcs6tdrések miatti higiéniai
problémak és termelés kiesés
megel6zésére ajanlott az dzem
vizellatasanak két fliggetlen halézati agbdl
valé parhuzamos biztositasa.
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A vizszivargasokat haladéktalanul meg kell sziintetni.

b. A nem darabolt halaszati termékekhez tiszta
vizet lehet hasznalni. Tiszta tengervizet
lehet hasznalni az él6 kéthéju kagyldkhoz,
tiskés-bériekhez, zsakallatokhoz és tengeri
csigakhoz; a kiils6 mosashoz tiszta vizet is
lehet haszndlni. llyen viz hasznalata esetén
ennek ellatashoz megfeleld
berendezéseknek kell rendelkezésre allniuk.

NEM VONATKOZIK

4.7.2 Amennyiben nem ivdvizet hasznalnak,
példaul tlzoltasra, géztermelésre, fagyasztasra
és egyéb hasonld célra, annak Kkilénallo,
megfeleléen azonositott rendszerben kell
keringenie. A nem ivoviz nem érintkezhet, vagy
nem folyhat vissza ivéviz-rendszerekbe.

Ajanlatos szinkédot alkalmazni a csévek
megjelblésére.

4.7.3 A feldolgozasban vagy Osszetevéként
hasznalt Ujrahasznositott viz nem jelenthet
fert6zésveszélyt. Annak az ivévizzel megegyezé
minéséginek kell lennie, kivéve, ha a
hataskoérrel rendelkezé hatésag meggy6z&dott
arrol, hogy a viz minésége az élelmiszer kész
forméjanak egészséges voltara nincs hatassal.

4.7.4 Az élelmiszerekkel érintkezésbe kertild vagy
azt esetleg szennyezd jeget ivovizbdl kell
késziteni, vagy amennyiben nem darabolt
halaszati termékek hltésére hasznaljak, tiszta
vizb6l. A jeget olyan kérUlmények koézt kell
késziteni, kezelni és tarolni, amelyek azt a
szennyez6déstél megodvjak.

4.7.5 A koézvetlenil az élelmiszerrel kapcsolatban
hasznalt géz nem tartalmazhat olyan anyagot,
amely az egészségre veszélyt jelenthet vagy
varhatéan a termék szennyez&dését
eredményezi.

A termékkel érintkezésbe Kkerll6 @bzt ivéviz

min6ségl vizbdl kell eléallitani.
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Amennyiben légmentesen zart tarolétartalyban levd
élelmiszerekre hékezelést alkalmaznak,
biztositani kell, hogy a hokezelés utan a
tarolétartdlyok  hitésére hasznalt viz ne
jelentsen fert6z6 forrast az élelmiszerre nézve.

A f6zott termékek hUtésére ivoviz

minéségl viz hasznalhat6.

kizarélag

4.8 [l. melléklet VIII. fejezet (Személyi higiénia)
4.8.1 Minden személy, aki az élelmiszerrel|A személyi higiénia kbvetelményeit és betartand6 | A szilkséges személyi higiéniai

érintkez6 terlleten dolgozik, kdteles magas foku
személyi higiéniat fenntartani és megfeleld,
tiszta 6ltdzetet, és szlikség szerint véddoltdzetet
viselni.

szabalyait utasitasban/szabalyzatban kell régziteni.
Az utasitasban régziteni kell a termék szennyezés
kockazatanak megfeleléen az  élelmiszeripari
véllalkozas éltal biztositott védéruha leirasat.

Az élelmiszerrel foglalkoz6 személyeket, és az
élelmiszer elééllitasi teriiletre barmilyen céllal belépd
személyeket  beleértve a  latogatokat  és
karbantartokat is tiszta védéruhaval kell ellatni, ami
eltakarja a személyes ruhajukat.

A véddoltdzetet ugy kell kialakitani, hogy az a teljes
testfellleten megfeleld védelmet nydjtson a
dolgozdknak és védje a terméket a szennyezédéstdl.
A védbéruhazat felett személyes ruhazatot nem
szabad viselni.

Az élelmiszer feldolgoz6 teriileten mindenkinek
megfelel6 fejfedét kell viselnie, amely teljes
egészében fedi a hajat és flilet, és ahol szilkséges
szakallvédd hasznalatat is el6 kell irni.

kdvetelményeket célszerli a dolgozdknak
irasban is atadni.

A higiéniai szabdlyok tudatositasat, a
dolgozékhoz valé eljuttatasat poszterek
elhelyezésével ajanlott segiteni.

Célszerli kilon felhivni a szerzédéses,
idénként bedolgozé karbantartok figyelmét
a higiéniai szabdalyokra, mert 86k nem biztos,
hogy értik az Gizemben betartandé higiéniai
gyakorlat sziikségességét.

A védbéruhazaton lehetéség szerint ne
legyen kilsé zseb, és gomb helyett kotés,
kapcsos, vagy tépdzaras rogzitéssel legyen
ellatva.

Ha szikséges, szinkodokkal célszeri jeldlni
a tiszta és szennyezett teriileteken hasznalt

ruhazatot. A védéruha, a fejfedével, a
specidlis labbelivel egyitt a célnak
megfelel6 legyen, birja a rendszeres
mosast-fertétlenitést.

A védbéruhak rendszeres mosasardl,
tisztitasarél ajanlott, hogy a vallalat
gondoskodjék.
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A kezeket mindig tisztan kell tartani. A kezeket
folyékony szappannal, testmeleg folyévizben Kkell
megmosni. Ahol szlkséges, kézfertétlenitéket kell
hasznalni.

Kezet kell mosni:

— munkakezdés, illetve a gyarté teriletre vald
visszatérés el6tt,

— minden WC hasznalat utan,

— takaritas el6tt és utan,

— a szennyezett terlletr6l a tiszta teriiletre vald
belépéskor,

— afal, orr, szaj vagy haj érintése utan,

— élelmiszer hulladék kezelése utan.

— hulladék eltavolitasa utan.

A személyi higiéniai gyakorlatot, tdbbek kézott a kéz
tisztasagat és a kézmosast, szemrevételezéssel
rendszeresen felligyelni kell.

A kéz koérmeinek tisztitasara kilonds figyelmet kell
forditani. A kormoket réviden és tisztan kell tartani,
nem szabad kérémlakkot vagy mikdérmoket viselni.
Ahol kéromkeféket alkalmaznak, azok legyenek
mianyagbol.

Etelt, ragogumit és italt csak az arra kijeldlt
helyiségben, ebédlében szabad fogyasztani.
Elelmiszert el6allitd terlileten az étkezés tilos.

Ekszer és karéra viselése nem megengedett.

Nem szabad mikérmoét, kérémlakkot, miszempillat
viselni, az arc kozmetikazasa legyen a lehet6
legkisebb mértéki, az erés illatd parfim és dezodor
hasznalatat tiltani kell.

Kézmosasra  figyelmeztetd  feliratokat
célszer( feltind helyeken elhelyezni.
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Minden olyan viselkedés tilos, amely a termék
higiéniajat és biztonsagat veszélyezteti (pl. tilos a
kérdmragas, az arc, a fil és az orr piszkélasa, tilos a
kéhogés a termék felett.

Megfelel6 pihend és étkezd helyiségeket kell
biztositani a dolgozok szamara, és ezeket tisztan kell
tartani. Ujbdli munkavégzés csak kézmosas utan
torténhet. Ahol ez indokolt, a pihendhelyiségbél a
munkaterlletre t6rténé visszatéréskor a labbel
ismételt fert6tlenitését is el kell végezni.

Dohanyozni csak az arra kijel6lt terlleten lehet. A
dohanyzasra kidlén helyet kell kijelélni a
munkaterllettél és a tébbi dolgozé pihendhelyétdl
légtérben elvalasztott, 6nallé szell6zési helyiségben,
azt tablaval kell ellatni.

A személyi higiéniai szabalyok betartasat ellendrizni
kell.

4.8.2 Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen
minéségben nem Iéphet be egyetlen,
élelmiszerek kezelésére szolgalo terliletre sem
olyan személy, aki élelmiszerek (tjan
valoszinlleg atvihetd betegségben szenved,
vagy annak hordozéja, vagy példaul
elfert6z6doétt sebe, bérfertézése, gennyes sebe
vagy hasmenése van, amennyiben a kdzvetlen
vagy kozvetett fert6zés veszélye fennall. Az ily
modon érintett és élelmiszeripari vallalkozasban
alkalmazott, és az élelmiszerrel valészinileg
érintkezésbe ker(l6 barmely személynek
azonnal jelentenie kell az élelmiszeripari
vallalkozd felé betegségét vagy a tlineteket,

Minden () belép6é dolgozénak a munkaviszony
létesités el6tt orvosi alkalmasséagi vizsgalaton kell
részt venni.

Minden Uj belépd dolgozénak ",EU nyilatkozattal és
vizsgalati adatokkal” kell rendelkeznie, amelyben
igazoljdk az  élelmiszeripari  Uzemben valé
alkalmassagat.

A munkaltatonak be kell
szakmai, illetve személyi
orvosi vizsgalatarél és véleményezésérdl szo6ld
mindenkor hatélyos rendelet el6irasait. Az a
munkavallalé, aki nem felel meg a mindenkor
hatalyos vonatkozé rendelet eldirasainak, nem
foglalkoztathaté, tevékenységet nem folytathat.

tartania a munkakori,
higiénés alkalmassag

A termelés biztonsaganak védelme
érdekében a csoportos latogatast lehetéleg
kertilni kell a termelé Gzemekben.

A latogatokat és a kullsé karbantartokat
célszeri legalabb révid kérddiv
segitségével nyilatkoztatni arrél, hogy sem
6k sem koézvetlen csaladtagjuk nem
szenved fert6z6 betegségben.

Ha a személyzet létszama, vagy kivételes
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illetve lehet6ség szerint azok okat

Elelmiszer  altal  kdzvetithetd  betegségekben
szenvedd vagy azokkal ferté6zott személyek nem
léphetnek be az élelmiszer-feldolgoz6 terlletre,
mindaddig, amig fennall annak a veszélye, hogy
szennyezhetik az élelmiszert. A gyégyult allapot
orvosi igazolassal fogadhaté el.

A tojasfeldolgoz6 Gzemben a szennyezett és tiszta
Ovezetben dolgozék nem jarhatnak at egymas
munkaterlletére.

A személyzetet utasitani kell, hogy jelentsék
munkahelyi vezetdjiknek az olyan panaszokat, mint
pl. a rosszullét, torokgyulladas, valadékos szem-, fll-
, orrfolyas, laz, hasmenés, hanyas, nyilt sebek,
beleértve az égési sérlléseket, keléseket, és
fert6zott sebeket, vagy barmilyen mikrobidlis
szennyezddési forrast, pl. ha a haztartadsban olyan
személy van, aki altal realis veszélye van az
élelmiszer, az élelmiszerrel kontaktusba kertil6
fellletek, vagy az élelmiszercsomagolé anyagok
fert6z6désének.

A sériiléseket tiszta, vizalld kotéssel kell ellatni.

eset miatt szikséges a szennyezett
Ovezetbdl a tiszta Ovezetbe a dolgozok
atjarasa, azt csak a  megfelel
munkaruhavaltas, szlkség szerint labbeli
fert6tlenités és kézmosas — fertétlenités
utan lehet megtenni.

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

4.9 [I. melléklet IX. fejezet (Az élelmiszerekre

alkalmazandé rendelkezések)

4.9.1. Az élelmiszeripari véallalkoz6 nem vehet at
él6 allatokon kivll olyan nyersanyagot vagy
OsszetevOket, vagy a termékek feldolgozasa
soran felhasznalt barmilyen mas anyagot,
amelyrél tudott vagy alaposan feltételezhetd,
hogy parazitakkal, koérokozo
mikroorganizmusokkal, illetve mérgez8, bomld
vagy idegen anyagokkal oly mértékben
szennyezett, hogy a késztermék még az

A tojastermékek elddllitdsara szant tojasokat a
vonatkozd elbirasoknak megfelelé csomagolasban
kell szallitani, és a felhasznalasig tarolni.

Tojastermékek elballitdsara csak nem keltetett,
emberi fogyasztasra alkalmas tojasokat szabad
felhasznalni, a héjnak teljesen kifejlettnek kell lennie,
a tojas nem lehet t6rott. A repedt héju, de ép hartyaju

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

A beérkez6 tojas szallitmanyok atvételére
célszeri felel6sdket megnevezni.
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élelmiszeripari  vallalkozé altal higiénikusan
alkalmazott valogatas és/vagy készit6, vagy
feldolgozé  eljarasok elvégzése utan is
alkalmatlan lenne emberi fogyasztasra.

tojast jovahagyott feldolgoz6 Gizemben ipari célra fel
lehet hasznalni.

Azokat a tojasokat és tojastermékeket, amelyek
emberi fogyasztasra alkalmatlanok, el kell kiléniteni,
és olyan kezelésnek kell alavetni, amellyel elérhet6,
hogy azokat taplalkozasi célra tébbé ne lehessen
felhasznalni, és az arra kijeldlt helyre azonnal el kell
szallitani.

Az Uzembe érkezé tojasszallitmany lerakodasahoz
megfelel6 méretli rampat, vagy siillyesztett rampat
célszerli kialakitani. Abban az esetben, ha a
szallitojarmi és az épilet nem kapcsolhaté 6ssze
ugy, hogy a kapcsolat fellilrél fedettséget biztositson,
akkor az aru csapadék elleni védelme érdekében a
rakodasi hely folé megfelel6 méretli elbtetét kell
kialakitani.

Az aru

éplletbe juttatasara célszeri

zsiliprendszert kialakitani szinkronban nyilé

kapukkal,
lezartan.

vagy szalagfiggbnyokkel

49.2. A valamely élelmiszeripari véllalkozasban
tarolt nyersanyagokat és minden &sszetevét
megfelel6 koériimények kodzt kell térolni, hogy
karos bomlasukat és szennyez6désiket el
lehessen kerdlni.

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

A tojastermékek eléallitdsahoz a tojasok Iédig
rakatban, raklapon érkeznek. Ha beladazva érkezik a
tojas, azt ki kell csomagolni, a csomagolé anyagot a
leheté leghamarabb a gyiijtésére szolgald helyre
(altalaban elkilonitett gy(ijté konténer) kell juttatni.
Csomagoléanyag a tojas tbrésére szolgald
helyiségbe nem kerllhet. Megfelel6 méreti teriletet
kell biztositani a csomagoléanyag és a papirtalcak
gyUjtésére.

A tojasokat tartalmazé talcakat
kézvetlendl a padiézatra helyezni.

nem szabad
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A pasztérozéssel t6rténd hokezelés paraméterei
(hémérséklet és id6) flggnek a kezelésre kerilé
termék fajtajatél, a kezelés céljatol, valamint a
pasztérozd berendezés tipusatdl. A hokezelési
folyamat paramétereit validalni kell.

A tojastermékek hoékezelését ugy kell méretezni,
hogy a termék mikrobiolégiai paraméterei az
élelmiszer-biztonsagi kritériumoknak megfeleljenek,
a termék eltarthatésagat megfeleld csomagolas
mellett és az elbirt tarolasi koérGlmények kozétt a
kivant idétartamig biztositsak.

A hékezeld berendezéseken a kritikus hémérsékletek
allandé ellen6rzését lehetévé kell tenni, a
hémérsékleteket regisztralni kell.

A folyamatos Uzemil berendezéseknek olyan
biztonsagi rendszerrel kell rendelkeznilk, amely
lehetbévé teszi azt, hogy a nem megfeleléen hékezelt
termék automatikusan visszaforgathaté legyen és
ismételt hékezelésnek lehessen alavetni.

A hékezelé berendezéseket, mivel azok rendszerint
szakaszos Uzemelésiek, meghatarozott
id6kdzdnként tisztitani kell. Gondoskodni kell a
megfeleld tisztité rendszer (célszerlien CIP rendszer)
kialakitasarol.

A hokezelést kovetben a Ilehltétt
csomagolasig hiitétt allapotban kell tartani.

terméket

A hoékezelési technoldgia kialakitasanal

ajanlott figyelembe venni:

e a berendezésben kialakul6 aramlasi
sebességet és turbulenciat,

e a hoéatadé fellletek  mindségét
(h6éatadasi tényezdjét) és geometrigjat,

e a tojaslé fellleteken térténd fokozatos
megtapadasat,

e a tojaslé denaturdlodasat és ezzel a
héatadas hatékonysaganak romlasat,

e 2a termék hémérsékletének
egyenletességét (a berendezésen belll
esetlegesen  kialakulé6 u.n. hideg
pontokat),

e a berendezésben kialakulé hémérséklet
lépcsoket (a felfitést, a héntartast és a
leh(itést).

Mivel a tojastermékek minden részét a

feltdrés utan a lehetd leggyorsabban fel kell

dolgozni, a hékezelés kapacitasat ajanlott

dsszhangba hozni a tojaslé elballitasaval. A

mikrobiol6giai veszélyek elfogadhaté szintre

valé csokkentése érdekében a tojaslevet
térés utdn célszeri azonnal lehteni,

kiléndésen abban az esetben, ha a

hékezelés el6tt  puffer tarolasra van

szikség.

A folyamatossag érdekében célszerii
parhuzamosan tébb hékezelé berendezést
mukddtetni.

bevezetni a
Megfeleld

494 Megfeleld eljarasokat kell
kartevok  elleni  védekezésre.

Rendszeres higiéniai intézkedésekkel kell megel6zni,
hogy az dllati kartevék szdmara vonzd kérnyezeti
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eljarasokat kell bevezetni annak | feltételek ne alakuljanak ki. A megfelelé rend és
megakadalyozasara, hogy a haziallatok |tisztasag, a beérkezé anyagok atvizsgalasa és a
éleimiszerek el6allitasara, kezelésére vagy |kartevokre utald jelek rendszeres figyelése cstkkenti
tarolasara hasznalt helyiségekbe bejussanak|a kéartevék behatoldsanak valoszinliségét és igy
(vagy, amennyiben a hataskdrrel rendelkezd | csdkkenti az irtds sziikségességét.
hat6sag ezt kildnleges esetekben engedélyezi,
annak megakadalyozasara, hogy az ilyen|A beérkezd anyagokat, szallitéjarmlveket és tarolt|A  papir és karton anyagokban
bejutas szennyezédéshez vezessen). anyagokat at kell vizsgalni, hogy mentesek-e az allati | megtelepedhetnek a rovarok. Ezért a
kartevoktol. csomagoléanyag szallitmanyokat is

A szell6zényildsokat haléval kell ellatni az allati
kartevék elleni védelem céljabdl.

A gyartécsarnokban rovarcsapdakat kell felszerelni
az alapos ellendrzés érdekében lehetbleg az
ajtonyilasok kézelében belllrdl Ugy, hogy azok fénye
kivilr6l ne legyen lathat6. Az elektromos
rovarcsapdakat allandéan mikodtetni  kell, és
gondoskodni  kell szilkség szerinti tisztitasukrol.
Csomagolatlan élelmiszer kbzelében csak
mechanikus csapdak alkalmazhatoék.

Az éplleteket olyan allapotban kell tartani, hogy az
akadélyozza meg az allati kartevék bejutasat és
szaporodasat. A lyukakat, lefolydkat és mas olyan
helyeket, ahol az allatok bejuthatnak, szigetelni kell.

A falak és a berendezések kozti kisebb réseket
témiteni kell, és le kell fedni oly médon, hogy
ellendrizni lehessen a mogottik elhelyezkedd terllet
az allati kartevoktél valdé mentességét. Eplletek,
raktarak kialakitasanal minden olyan helyen, ahol
csbattdrések talalhatok, témitéssel kell
megakadalyozni az allati kartevék bejutasat

ellendrizni ajanlott beérkezéskor, hogy nem
szennyezettek-e rovarokkal.

A rovarcsapdat, fénycsbvet célszeri
rendszeresen ellendrizni és szilkség szerint
(ajanlottan évente) cserélni.

Csomagolatlan élelmiszer kozelében az

elektromos nagyfesziltségl fegyverzetet
alkalmazo fénycsapdak helyett
ragasztélapos fénycsapdak hasznalata
ajanlott. A nagyfeszlltségli elektromos
rovarcsapdakat a csomagolatlan
élelmiszerektdl,  alapanyagokt6l  olyan
tavolsagra kell elhelyezni, hogy az
esetlegesen lehulld rovaroktol,
rovarmaradvanyoktél a  szennyez6dés

elkerulhetd legyen.
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A csatornanyilasokra peremes blizelzarét kell tenni,
a nyitott csatornaszemeket védelemmel kell ellatni.

Az éplleteknél, raktarakban meg kell sziintetni az
olyan Uregeket, zugokat, ahol az allati kartevék
megtelepedhetnek és elszaporodhatnak.

Az Allati kartevok elleni védekezés megel6zd jellegl
legyen, és a védekezésnek legyen része a
létesitmények felligyeleti és megfigyelési rendszere
egy hatékony dokumentalasi rendszerrel egy(tt.

Az (zemnek irdsos ragcsalé- és rovarirtasi tervvel
kell rendelkeznie, mely az aldbbiakat tartalmazza: a
ragcsalé- és rovarirtasért felelés dolgoz6 neve, és
erre a munkara valdé jogositvany masolata,
alvallalkozé neve, (ahol alvallalkozét alkalmaznak),
az irtani kivant kartevdé megnevezése, az alkalmazott
(engedélyezett) szerek megnevezése, az alkalmazéas
helye és tervezett gyakorisaga,

az etetdé szerelvények, csapdak sorszama és helye
(térképen berajzolva), a hatékonysag ellendrzési
médja, gyakorisdga és igazoldsa. a takaritas, a
maradékok eltavolitasanak madja.

irasban kell régziteni az irtdshoz hasznalt szerek
biztonsagos kezelésének szabdlyait.

Biztositani kell, hogy a vegyszeres, fizikai vagy
biologiai kezeléseket Ugy végezzék, hogy azok ne
jelentsenek veszélyt az élelmiszer alkalmassagara
vagy biztonsagara.

Allati  Kartevék vagy jelenlétikre utald jelek
észlelésekor (pl. tetemek, ragasnyomok) rendkivili
irtast kell végezni. Az alkalmazott fizikai, biologiai és

A kdzcsatorna csatlakozasi pontjainal olyan
eszkozt célszeri  beépiteni, ami
megakaddlyozza a kartevok, elsésorban a
patkanyok bejutasat

Rendszeres id6kdzonként
szemrevételezés, takaritas és fert6tlenités
(ha sziikséges) megszakithatja a rovarok
életciklusat és fontosak a kartevok elleni
védelmi szint fenntartasa érdekében.
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kémiai mddszereknél figyelembe kell venni, hogy
azok emberre nem lehetnek veszélyesek.

Olyan anyagokat szabad hasznalni (zsiros, viaszos
anyagok) melyeket az allati kartev6k nem tudnak
széthordani.

Az dllati kartevék elleni hatékony védekezésért a
véallalat vezetése a felel8s. Kartevéirtast kizardlag a
jogszabalyokban meghatarozott szakképesitési
személy (vallalaton belili személy vagy engedéllyel

rendelkez6  kilsé  szolgdltatd) végezhet. A
védekezésnél  alkalmazhaté  irtGdszereket és
eljardsokat az Orszagos Epidemolégiai Kézpont

id6szakosan megjelentetett kiadvanya tartalmazza.

Az dllati kartevék elleni védelem érdekében tett
minden intézkedésrdl feljegyzést kell késziteni,
beleértve az ellenérzést, irtdst és helyesbit6

tevékenységet is.

Az irtast szikség szerint az (zemben és

kérnyezetében is el kell végezni.

A kartevé-mentesitésrdl jegyzékdnyvet kell vezetni,
amely tartalmazza:
- azirtas tevékenység végrehajtasanak részleteit,
- az ellenérzés soran tapasztaltakat és az ennek
hatasara elvégzett helyesbit6 tevékenységeket,
- afelelés személy alairasat, datummal ellatva.

A kartevé irtdshoz célszeri erre a feladatra
szakosodott kilsé vallalkozét igénybe
venni.

49.5. Az olyan nyersanyagokat, Osszeteviket,
koztes  termékeket és  késztermékeket,
amelyeken koérokozo mikroorganizmusok
elszaporodasa vagy méreganyagok keletkezése
varhato, nem lehet olyan hémérsékleten tartani,

Figyelmet kell forditani a h{tést igénylé anyagok
megfeleld kortlmények kdzott térténd taroldsara. A
szabalyozott hémérséklet raktarakat és
klimaszabalyzas alatt allé helyiségeket felligyelni
kell, a mért hémérséklet- és paratartalom-értékeket
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amely egészséglgyi kockazatot jelenthet. A
hitési lancot nem lehet megszakitani.
Ugyanakkor az élelmiszerek el6készitése,
szdllitasa, tarolasa, arusitasra kihelyezése és
kiszolgalasa alatt végzett kezelés gyakorlati
szempontjainak figyelembevétele érdekében
korlatozott  id6szakokra  engedélyezett a
hémérséklet  szabdlyozottsaganak  hianya,
amennyiben az nem jelent kockazatot az
egészségre nézve. A feldolgozott élelmiszerek
elbéallitasat, kezelését és védécsomagolasat
végz6 élelmiszeripari  vallalkozdsoknak a
nyersanyagok és a feldolgozott anyagok
elkilonitett  tarolasahoz elegendéen nagy,
megfelel6 helyiségekkel, és elegendd, kulénallo,
hatott raktarral kell rendelkeznitik.

dokumentalni kell.

A hitést igénylé késztermékeket kilon hitében kell
tarolni.

4.9.6. Amennyiben az élelmiszereket alacsony

hémérsékleten tartjak vagy szolgaljak fel, azokat
a hokezelési folyamatot, vagy amennyiben nem
végeznek hoékezelést, a végsd készitési
szakaszt kovetéen a leheté leggyorsabban
olyan hémérseékletre kell hlteni, hogy az az
egészségre nézve ne  eredményezzen
kockazatot.

49.7 Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell

elvégezni, hogy az élelmiszerben a kérokozo
mikroorganizmusok  szaporodasanak  vagy
méreganyagok képzédésének kockazata a
legkisebbre csbkkenjen. A kiolvasztas soran az
élelmiszereket olyan  hémérsékletnek kell
kitenni, amelyek az egészségre nézve nem
eredményeznek kockazatot. Amennyiben a
kiolvasztasi folyamatbdl szarmazd elfolyd
folyadék kockazatot jelenthet az egészségre, azt
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megfeleléen el kell vezetni. A kiolvasztast
kovetéen az éleimiszert ugy kell kezelni, hogy az
a lehet6 legkisebbre csdkkentse a kérokozo
mikroorganizmusok szaporodasanak vagy a
méreganyagok képzédésének kockazatat.

4.9.8 A veszélyes és/vagy nem eheté anyagokat,
beleértve az dllati takarmanyt, megfeleléen
cimkézni kell, és elkilonitett, biztonsagos
tarolétartalyban kell tarolni.

853/2004/EK Illl. melléklet X. szakasz Tojasok és
tojastermékek I. fejezet: Tojasok

1. A tojasokat tisztan, szérazon, idegen szagoktdl
mentesen, a razkdédastol és a kodzvetlen
napfénytél hatékonyan védve kell tartani a
termel6é helyiségeiben a fogyaszténak térténd
értékesitésig

2. A tojasokat olyan, lehetéleg allando,
hémérsékleten kell tarolni és szallitani, ami a
legjobban megfelel higiéniai tulajdonsagaik
optimalis meg6rzésére.

3. A tojasokat, a tojasrakast kdvetben 21 napon
beliil a fogyasztéhoz kell széllitani.

A tojast tiszta, szaraz idegen szagtél mentes
helyiségben kell tarolni és 6vni a napsugarzastol,
légkéri hatasoktol, hirtelen hémérséklet-valtozastél
mind a tarolas, mind a szallitas soran.

A tojasok és kész tojastermékek elklldnitett
tarolasdhoz, raktarozasahoz megfeleld nagysagu
helyiségekkel, szilkség esetén hitdberendezéssel
kell rendelkezni a tojasok és tojastermékek megfeleld
hémérsékletének biztositasa céljabol.

A feldolgozott tojastermékek elballitdsahoz a tojas
tarolasa 18 °C alatti hémérsékleten kell térténjen.

Célszerli az Gzem méretétdl fliggéen tdbb
terembé| all6 raktarat kialakitani, igy jobban
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Ezért, ahol az sziikséges hiitést kell biztositani.
Hosszabb ideji  tarolds soran  alacsonyabb
hémérsékletet kell biztositani magasabb relativ
paratartalom mellett.

A raktarnak megfelelé6 méretiinek kell lennie, hogy
biztositva legyen az  atvétel, a  tételek
mozgathatésaga, elkilénitése, azonosithatésaga, és
a helyes feldolgozéasi sorrend (az elébb beérkezett
tételek el6bb kerlljenek feldolgozasra — kiszallitasra,
(FIFO elv, ,first in first out”)).

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

biztosithaté a sziikséges teremhémérséklet
és paratartalom. Célszeri a relativ
paratartalom 70-80 % k&z6tt tartasa.

Kitarolaskor agyelni ajanlott a
paralecsapddasra, amely problémakat
okozhat mind higiéniai, mind technoldgiai
szempontbdl.

Megfeleld hémérséklet |épcsdkkel és a
relativ paratartalom szabalyozasaval ez a
probléma kézben tarthato.

2295/2003/EK rendelet a tojasra vonatkozo for-
galmazasi el6irasokrdl, 5. cikk: Az A. osztalyu
tojas jellemzéi (3)

Az A. osztalya tojast nem vethetik ald tartésitasi
eljarasnak, vagy nem hithetik olyan Gzemben
vagy létesitményben, ahol a hémérsékletet
mesterségesen 5°C alatt tartjadk. Az olyan tojas
azonban, amelyet a szallitas soran legfeljebb 24
oraig, vagy a kiskereskedelmi (zlethelységben

vagy annak melléképlletében 5°C alatti
hémérsékleten  taroltak, nem tekintendd
hitéttnek, feltéve, hogy az ilyen
melléképiletekben tarolt mennyiség nem
haladja meg a sz6ban forgd
kiskereskedelemben a  haromnapi  helyi

forgalomnak megfelelé mennyiséget.
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853/2004/EK: Ill. melléklet X. szakasz Il. fejezet
Tojastermékek II: A tojastermékek eléallitasahoz
hasznalt alapanyagok

Az élelmiszeripari véllalkozoknak biztositaniuk kell,
hogy a tojastermékek elédllitdsahoz hasznalt
alapanyagok megfelelnek az alabbi
kdévetelményeknek:

1. A tojastermékek eldéllitasahoz hasznalt tojasok

héjanak teljesen kialakultnak és
repedésmentesnek kell lennie. A repedt
tojasokat azonban fel lehet hasznalni
tojastermékek eléallitasahoz, ha a

termel6létesitmény vagy a csomagold kdzpont
kdézvetlenil egy feldolgozd Iétesitménybe
szdllitia azokat, ahol azokat a lehetd
leghamarabb feltorik.

2. Az arra a célra engedélyezett létesitménybdl
szarmaz6 tojaslét alapanyagként fel lehet
hasznalni. A tojaslét a lll. rész 1., 2., 3., 4. és 7.
pontjanak koévetelményeivel 6sszhangban kell
eléallitani

853/2004/EK Illl. melléklet X. szakasz Tojasok és
tojas termékek Il. fejezet lll: A tojastermékek
eléallitasara vonatkoz6 kiilénleges higiéniai ké-
vetelmények

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

2. A tojasokat a szennyez6dés minimalizalasa
mellett kell feltdrni, kilénésen a tébbi mivelettdl
torténd megfelelé elkllonités biztositasaval. A
repedt tojasokat a leheté leghamarabb fel kell
dolgozni.

A tojasoknak feltorés elétt tisztanak és szaraznak kell
lenni, ezért a helyiségben megfelel6 hely és eszkoz
szilkséges a tojasok sziikség szerinti mechanikus
tisztitasara.

A tojas torésre valo el6készitése egy erre a célra
kialakitott helyiségben térténik. A helyiségnek
elkilonitettnek kell lennie a térés céljara szolgald
helyiségtél. A padozat és a fal burkolata moshatd,
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. A tydk-, pulyka- vagy gybngytyuktojastol
kilénbdz6 tojasokat elklldnitve kell kezelni és
feldolgozni. Minden berendezést meg kell
tisztitani, és fert6tleniteni kell, mielétt a tydk-,
pulyka- vagy gydngytyukitojas feldolgozasa
folytatodna.

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

. A feltérés utan a tojastermék minden részét a
leheté leggyorsabban fel kell dolgozni a
mikrobioldgiai veszélyek elkeriilése, vagy azok
elfogadhaté szintre valé csékkentése érdekében.
A nem megfeleléen feldolgozott tétel azonnal
ismét feldolgozhat6 ugyanabban a
létesitményben, ha a feldolgozas azt emberi
fogyasztasra alkalmassa teszi. Amennyiben egy
tételt emberi fogyasztasra alkalmatlannak
talalnak, azt denaturdlni kell annak biztositasara,
hogy nem keriil emberi fogyasztasra.

. Az olyan tojasfehérjét nem kell feldolgozni,
amely a késébb hékezelésre szant, szaritott
vagy kristalyositott aloumin eléallitasara szolgal.

. Amennyiben a feldolgozast nem végzik el
azonnal a feltérés utan, a tojaslét fagyasztva
vagy 4°C alatti hémérsékleten kell tarolni.
Feldolgozas el6étt a 4°C hémérsékleten térténd
tarolas ideje nem haladhatja meg a 48 6rat. Ezek
a kovetelmények azonban nem vonatkoznak a
cukormentesitésre kerll6 termékekre, ha a

fert6tlenithetd kell legyen, a viz elvezetésére
megfeleld csatornaszemeket kell kiképezni.

Ha sziikséges, a tojast meg kell mosni és
fertétleniteni kell a feltérésiikre szolgalé helyiségtol
elkilonitett helyiségben; a csomagoldéanyagot tilos a
tojas feltérésére szolgald helyiségbe bevinni;

Ha tojashéj fertétlenitést végeznek, az eljaras
fajtajatol fliggéen az engedélyben szereplé metodika
eléirasai szerint kell a helyiséget kialakitani, szem
elétt tartva a fert6tlenités eredményességét, a
termék és a kezel6 személyzet biztonsagat.

Ha mossak, fertétlenitik és oblitik a tojast, azt ha a
kezelés kulénbdz6 tartalyokban torténik,
elkilonitetten, lehetéleg kildn helyiségben célszeri
végezni, ha (és ez a gyakoribb) a térégép feladd
rendszerében torténik, nem szikséges annak
elklldnitése.

A berendezésekrdl lekerlld, elvalasztott héjat és
hartyat tdmorités utan a legrévidebb Gton el kell
tavolitani a helyiségbdl az erre a célra kialakitott zart
rendszeren keresztil.

Az iparagban elterjedt téré berendezések helyigénye
annak tipusatél fliggéen, kilbnbdz6. A tojas tdrésére
szolgalé helyiséget a tojas t6ré berendezés tipusatdl
flggben kell kialakitani.

A tor6 berendezés kodzelében kilon kézfert6tlenitési
lehet&séget kell biztositani a gép kezeldje részére.

Feltorést kovetéen valamennyi tojasterméket a
lehetd leghamarabb kezelésnek kell alavetni.

Centrifuga a hulladék témoritéséhez és a
hulladék tojaslé elvalasztasahoz
szlikséges.
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cukormentesitést a lehetd leghamarabb elvégzik.

8. Azokat a termékeket, amelyeket
szobahémérsékleten valé tarolashoz nem
stabilizaltak, legalabb 4°C hémérsékletre kell
lehGteni. A fagyasztani valé6 termékeket a
feldolgozas utan azonnal le kell fagyasztani.

853/2004/EK lll. melléklet X. szakasz Tojasok és
tojastermékek Il. fejezet IV: Vizsgalati kévetel-
mények

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

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

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

e

haladja meg az 1 mm-t.

410 1l_melléklet X. fejezet (Az élelmiszerek
egyedi csomagolasara és
gyljtécsomagolasara alkalmazandd
rendelkezések)

4.10.1 Az élelmiszerek egyedi csomagolasahoz és
gyUjtécsomagolasahoz hasznalt anyagok nem
jelenthetnek szennyezé forrast.

Az élelmiszerek csomagolasara szolgalé6 anyagokat
csak élelmiszeripari felhasznalasukat igazolé doku-
mentum birtokaban szabad felhasznalni. Az élelmi-
szeripari véllalkozé rendelkezzen a beszallité altal
adott igazolassal — nyilatkozattal vagy megfelel6 ta-
nusitvannyal a csomagoléanyagok élelmiszeripari
felhasznalhatésaganak igazolasara.

Gy(jtécsomagolasra is lehetéleg csak U
karton hasznalhaté fel.

alkalmazasat
idegenanyag

A fémkapocs
keriiljuk, azok

lehetbleg
veszélyt
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Elelmiszer csomagolasara kizarélag olyan anyagok
hasznalhatok, amelyekbdl rendeltetésszer(
felnasznalasuk soran az egészségre artalmas
mennyiségben nem kerllnek &t anyagok az
élelmiszerekbe, illetve az atkerllt anyagok nem
okozzak az élelmiszer kedvezétlen elvaltozasat,
biolégiai értékének romlasat.

A késztermék csomagolasara kizarblag (i
csomagoldéanyag hasznalhaté fel, amely képes
megébrizni a termék beltartalmi értékét, higiéniai
allapotat és fizikai épségét.

A gy(jtécsomagolasra  hasznalt  tObbrétegl
hullampapir karton biztositsa a megfelelé6 mechanikai
védelmet.

A gyijtécsomagolason alkalmazott jel6lésnek meg
kell felelni a hatalyos jogszabdlyi eldirasoknak,
biztositva a termék azonositdasat és nyomon-
kdvetését.

okozhatnak, ezért alkalmazasuk

megengedett.

nem

A mianyag bélel6-zsakok, félidk, és egyéb

csomagoléanyag darabok idegen
anyagokként szennyezhetik a
készterméket.

Ajanlatos élénk, az élelmiszer szinétdl eliitd
szind (pl. kék) anyagok alkalmazasa, mert
igy az esetlegesen az élelmiszerbe ker(il6
darabok jol észlelheték.

A csomagoléanyag rendelkezzen kell6
szilardsaggal ahhoz, hogy a tarolas és
kereskedelmi forgalmazas teljes idészaka
alatt megérizze fizikai sértetlenségét a
mechanikai hatasokkal szemben és védje a
terméket.

410.2Az egyedi csomagolashoz  hasznalt
anyagokat ugy kell tarolni, hogy a szennyez6dés
veszélyének ne legyenek kitéve.

A csomagoléanyagokat tarolasuk soran nem szabad
kbzvetlendl a padozatra helyezni.

4.10.3Az egyedi csomagolasi és
gyljtécsomagolasi  mdiveleteket  Ggy  kell
elvégezni, hogy elkeriiljgk a termékek

szennyezddését. Adott esetben és kiléndsen a
konzervdobozok és Uvegtartalyok esetében meg
kell bizonyosodni a tarolétartaly szerkezeti
épségérdl és tisztasagardl.

A csomagolas soran fokozott gondot kell forditani a
csomagolas sértetlenségére, kilénbsen a
fertétlenitett tojds esetén a hegesztési varrat
megfelel6 szilardsagara és folytonossagara, amelyet
rendszeresen ellendrizni kell. A hibas tételt fellil kell
vizsgalni.

Tojaslé és tojastermék kiszerelése, csomagolasa:

A tojaslé és kuldnbdzd tojastermékek kiszerelésére
szolgalé helyiséget a termék mennyiségétél és a

Célszeri a csomagold helyiséget a
hitétarold helyiség kdzelében kialakitani,
hogy a késztermék rdvid idén belll oda
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kiszerelést végzd berendezés tipusatédl fliggéen kell
kialakitani. Megfeleld vilagitast kell biztositani a
biztonsagos munkavégzés érdekében. A légaramlast
ugy kell irdnyitani, hogy a kiszerel§ berendezést és
kilénésen annak tolt6fejét a lehetd legtisztabb
levegd érje.

A folyékony tojastermékek, amelyeket konténerbe,
tartalyba, kannaba, vagy kisebb edényzetbe,
dobozba, bag in boksz-ba szerelnek ki, a toltést és a
lezarast kdvetben altaldban hitést igényelnek.

Helyet kell biztositani a felhasznalasra ker(lé
csomagoldanyagnak, a csomagoléanyagbol
keletkezd hulladéknak. A helyiségben csak a napi
felhasznalasra kerlil6 csomagoléanyag mennyiség
tarolhato.

A sérilt, selejt termék biztonsagos elkilonitését is

meg kell oldani, azt lehetéleg gyorsan el kell
tavolitani az izembél.
Az egyéb, nem folyadék jellegi termékek

csomagolasat, a csomagolasra szolgalé helyiség
kialakitasat, az altalanos higiéniai szabalyoknak és a
csomagolégép szallitdja elbirasainak megfeleléen
kell megvalositani.

betarolhato legyen.

4.10.4 Az élelmiszerekhez Ujbdl felhasznalt egyedi
csomagolé és  gyljté-csomagoléanyagnak
kénnyen tisztithatonak, és szikség szerint
fert6tlenithetének kell lennie.

A késztermék csomagolasara kizarélag olyan
csomagoldéanyag hasznalhaté fel, amely képes
megébrizni a termék beltartalmi értékét, higiéniai
allapotat és fizikai épségét.

853/2004/EK Ill. melléklet X. szakasz Tojasok és
tojastermékek Il. fejezet V: Cimkézés és azono-
sito jeldlés

1. A Il. melléklet |. szakaszaban megallapitott, az
azonosit6  jeldlésre  vonatkozdé  altalanos
koévetelmények mellett a nem kiskereskedelmi
célra, hanem egyéb termékek 6sszetevéjeként

A kiskereskedelmi értékesitésre szant étkezési
tojasok fellletén feltlintetendd jeldléseket a
vonatkozé rendeletetek szerint kell végezni.

Jelbletlen  tojasok csak ipari  célu  tovabb
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felhasznélasra szant tojastermékek
szallitmanyainak olyan cimkével kell
rendelkeznilk, amely megadja azt a

hémérsékletet, amelyen a tojastermékeket
tartani kell, és azt az idészakot, amely alatt az
eltarthatésag igy még biztosithatd.

2. Tojaslé esetében az 1. pontban emlitett
cimkének a ,nem pasztdrizalt tojastermék — a
rendeltetési helyen kezelendé” szavakat is
tartalmaznia kell, és meg kell jeldlnie a feltdrés
datumat és orjjat is.

feldolgozasra értékesithetok.

4.11 Il melléklet XI. fejezet (Hokezelés)

A kovetkez6  kovetelmények csak  azon
élelmiszerekre vonatkoznak, amelyeket
légmentesen  zart  tarol6tartdlypan  hoznak
forgalomba:

4.11.1 barmely feldolgozatlan termék

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

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

b) a teljes eljaras alatt meg kell akadalyoznia a
termék szennyez6dését.

4.11.2 Annak biztositasa érdekében, hogy az
alkalmazott eljarés elérje a kivant célokat, az
élelmiszeripari  véllalkozonak  rendszeresen
ellenédriznie kell a f6bb vonatkozd paramétereket
(kléndsen a hoémérsékletet, a nyomast, a
lezarast és a mikrobioldgiai értékeket), beleértve
az automata berendezések haszndlatét is.

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

4.12. Il melléklet XlI. fejezet (Képzés)

Az élelmiszeripari vallalkozoknak gondoskodniuk
kell a kévetkezdkrél:

412.1az élelmiszert kezel6 személyeket
tevékenységukkel aranyos modon felligyeljék,
az élelmiszer-higiéniara vonatkozé utasitasokkal
ellassak és/vagy képezzék;

Az élelmiszer-feldolgozd tevékenységet végzé
mindazon személyeknek, akik az élelmiszerrel
kézvetlen vagy kozvetett kapcsolatba kerllnek,
tevékenységik jellegének megfeleld
élelmiszerhigiéniai ismeretekkel kell rendelkeznilk.
Ennek értelmében megfeleld képzésben kell
részesllnilk, és megfeleld felkésziltségrél kell
tandbizonysagot tennilik a szamukra kijel6lt feladatok
elvégzéséhez.

A képzésnek tartalmaznia kell az élelmiszerrel
kapcsolatos higiéniai alapelveket. Az
élelmiszerhigiéniai képzést rendszeresen és sziikség
szerint meg kell ismételni. Minden élelmiszeripari
véllalkozasnak ki kell dolgoznia sajat mddszereit és

programjait a termelési folyamatban résztvevd
személyzet képzési igényének megfelelen.
A személyzet minden tagjat megfeleld

rendszerességgel képezni kell feladata elvégzésére,
ennek ki kell terjednie az élelmiszerhigiéniai
kdvetelményekre is, és err6l jegyz6kdnyvet,
nyilvantartast kell vezetni.

A takaritast — fert6tlenitést végzé személyeket és a
fellgyeleteket  végz6  személyeket  specidlis
képzésben kell részesiteni, hogy ismerjék a hatékony
tisztitds és fert6tlenités alapelveit és kovetendd
médszereit. A karbantartast végz6 személyeknek is
specialis képzésben kell részesiilnilk, hogy ismerjék
tevékenységik élelmiszerbiztonsagi veszélyeit és az
altaluk végzend® megfelelé intézkedéseket és

A képzéseket tervezetten, irdsos program
szerint célszer(i végrehajtani, és azok
elvégzésérdl, az eredményekrol

nyilvantartast ajanlott vezetni.

Ajanlott, hogy a személyzet minden tagja
frott formaban kapja meg a higiéniai
eléirasokat. A vonatkoz6 j6 higiéniai
gyakorlat megerdésitése céljabdl a dolgozék
részére koOzértheté jelléseket, feliratokat
ajanlatos kifliggeszteni.

Az alapvetd élelmiszer-higiéniai képzés a

kbvetkez6 terlleteket dlelje fel:

— élelmiszerek altal okozott
megbetegedések,

— az élelmiszerekben el6forduld karos
szennyezdédések,

— mikroorganizmusok,

- az élelmiszerromlas és

élelmiszerszennyez6dés elkerllése,
— személyi higiénia,
— arukezelési
kévetelmények,
— Uzem terlilete és berendezések,
— allati kartevok elleni védekezés
— takaritas és fertétlenités,
— hulladékkezelés,
— tbrvényi és jogszabalyi kdvetelmények.

és raktarozasi
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helyesbité tevékenységeket.

A képzések terjedjenek ki mindazokra a
valtozasokra, melyek a gyartdsban vagy a
jogszabalyokban bekovetkeztek, és amely miatt
megvaltozott ellenérzésre, felligyeletre van sziikség.
A képzési programokat rendszeresen felll kell
vizsgalni, és amennyiben sziikséges, aktualizalni
kell.

A képzések eredményességét meghatarozott
id6k6zdnként ellenérizni kell, és meg kell gyézédni
arrél, hogy a dolgozok betartjak-e az oktatasokon
tanultakat.

Szikség szerint (kiegészitd) képzéssel
célszer(i biztositani a berendezések és a
technoldgia naprakész ismeretét.

Az oktatdsok végén célszerli irasos vagy
szbbeli vizsga segitségével, vagy mas
maodszerrel megéllapitani annak
eredményességét és megfeleléségét.

412.2az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében
emlitett eljaras kialakitasaért és fenntartaséért,
vagy a vonatkoz6 utmutaték szerinti mikodésért
felelés  személyek  megfelelé  képzésben
részesiilienek a HACCP elveinek alkalmazasa
terén; és

A vezetbk és miiszakvezet6k legyenek képesek
mérlegelni és megitélni a lehetséges veszélyeket, s
legyenek képesek megtenni az esetlegesen
felmeril6 hianyossagok és eltérések kezelésére
szolgalé intézkedéseket.

Kildén hangsulyt kell fektetni a személyzet minden
tagja esetében a HACCP rendszer alapelveinek és
az egyes kritkus pontokban rajuk vonatkoz6
feladatok oktatasara (a dolgozdk értsék a kritikus
pontok jelentéségét azon tevékenységekhez
kapcsoléddan, amelyek elvégzéséért felelések, a
kritikus hatarértékeket, a felligyel6 eljarasokat, az
eltérés esetén végrehajtandd intézkedéseket és a
vezetend6 nyilvantartasokat).

A képzésnek ki kell terjednie a mikrobioldgiai, vegyi,
mérgez6 és idegenanyag veszélyek ismertetésére,
mas széval a dolgozéknak ismernilik kell, hogy ezek
hol fordulhatnak elé a gyartasi folyamatban, és
hogyan kell szabalyozni, feliigyelni az el&forduld
veszélyeket.
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5. Mellékletek

5.1 Fogalom meghatarozasok

Ebben a fejezetben megadjuk az Gtmutatoban hasznalt kifejezések meghatarozasat.

A meghatarozasok nagy részét a Magyar Elelmiszerkonyv 2-1/1969. szamu el6irasabdl és a
higiéniai rendeletcsomagbdl, egy részét az Elelmiszerekrél szélé 2003. évi LXX XII.
torvénybdl és a 178/2002/EK rendeletbdl vettlk at, néhanyat pedig ezen Gtmutatéd keretében
definialtunk.

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

Szabalyoz (kontrol): megtesz minden sziikséges intézkedést a HACCP - tervben
megallapitott kdvetelményeknek valé megfelelés biztositasara és fenntartasara.

Szabadlyozas (kontrol): az az allapot, melyben a helyes eljarasokat kévetik és betartjak a
kbvetelményeket.

Szabalyzo intézkedés: barmely intézkedés és tevékenység, amelyet egy élelmiszer-
biztonsagi veszély megelézésére, kikiiszobodlésére vagy elfogadhatd szintre csdkkentésére
lehet alkalmazni.

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

Kritikus Szabdlyozasi Pont (CCP): olyan 1épés, amikor szabdlyozast lehet alkalmazni a
lényeges élelmiszer-biztonsagi veszélyek megel6zéséhez, kikliszObdléséhez vagy
elfogadhat6 szintre csékkentéséhez.

Kritikus hatarérték: olyan elbiras, amely elvalasztia az elfogadhatésagot a nem
elfogadhatésagtol.

Eltérés: egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

Folyamatabra: valamely meghatarozott élelmiszer elBallitasahoz vagy feldolgozasahoz
hasznalt Iépések vagy miveletek sorrendjének médszeres abrazolasa.

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

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

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

Veszélyelemzés: a veszélyekr6l és a jelenlétikhéz vezetd koralményekrél vald
informacioégyiijtés és értékelés folyamata annak elddéntésére, hogy az élelmiszer-biztonsag
szempontjabdl, mely tényezék jelentések, és ezért ezekkel kell foglalkozni a HACCP -
tervben.
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Felligyelet (monitor): a medfigyelések vagy a mérések tervezett sorozatanak végzésére
iranyuld tevékenység, annak megallapitasara, hogy a CCP szabalyozas alatt all-e.

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

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

Igazolas (verifikalas): a felligyelettdl eltérd mddszerek, eljarasok, vizsgalatok és mas
értékelések alkalmazasa, a HACCP -tervnek val6 megfelelés megallapitasara.

178/2002/EK rendelet szerinti fogalmak:

Elelmiszer: minden olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy feldolgozatlan anyagot
vagy terméket jelent, amelyet emberi fogyasztasra szannak, illetve amelyet varhatéan
emberek fogyasztanak el. Az ,élelmiszer” fogalmaba beletartozik az ital, a ragégumi,
valamint az eléallitas, feldolgozas vagy kezelés soran szandékosan hozzaadott barmely
anyag, tébbek kozott a viz is.

Elelmiszeripari véllalkozds: nyereségérdekelt vagy non-profit, kbz- vagy
maganvallalkozas, amely az élelmiszerek termelésével, feldolgozasaval és forgalmazasaval
Osszefliggd tevékenységet folytat;

Elelmiszeripari véllalkozo: az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az A&ltala
ellenérzott élelmiszeripari véallalkozason belll felelés az élelmiszerjog kévetelményeinek
betartasaért;

Kiskereskedelem: élelmiszerek kezelése és/vagy feldolgozasa és tarolasa az
élelmiszerek eladasanak vagy fogyasztdék részére t6riénd atadasa helyén, beleértve az
eloszté kdzpontokat, a kdzétkeztetési tevékenységet, az lzemi étkezdéket, az intézményi
étkeztetést, az éttermeket és az egyéb, élelmiszerellaté helyeket, Gzleteket,
bevasarlokdézpontokat ellato Iétesitményeket és nagykereskedelmi arusitohelyeket

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

Kockazat: egy veszély kdvetkezményeként jelentkezd, egészségkarosité hatds és a
hatas sulyossaganak valészinlisége;

Kockazatelemzés: egy  eljaras, amely harom Osszefliggé  elembdl all:
kockazatértékelésbdl, kockazatkezelésbdl és a kockazati kommunikacidbdl;

Kockazatértékelés: egy tudomanyosan megalapozott eljaras, amely négy Iépésbél all: a
veszély azonositdsa, a veszély jellemzése, a veszélynek vald kitettség értékelése és a
kockazat jellemzése;

Kockazatkezelés: egy kockazatértékeléstél eltéré eljards, amelynek soran az érdekelt
felekkel konzultalva mérlegelik az alternativakat, tekintettel a kockazatértékelésre és az
egyéb indokolt tényezékre, majd sziikség esetén kivalasztjadk a megfelel6 megel6zési és
ellenérzési eljarasokat;
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Kockazati kommunikadcio: a kockazatelemzés folyamatdban az informaciok és
vélemények interaktiv cseréje a veszélyekrdl és kockazatokrol, a kockazatokkal 6sszefliggd
tényez6kkel és a kockazat megitélésével kapcsolatban a kockazatértékelok, a
kockazatkezeldk, a fogyasztok, az élelmiszer- és a takarmanyipari vallalkozasok, a tudésok
és egyéb érdekelt felek kozott, tdbbek kozott a kockazatértékelés eredményeinek
értelmezésérdl és a kockazatkezelési déntések okardl;

Nyomon kévethetéség: lehetéség arra, hogy nyomon kdvethetd legyen egy élelmiszer,
takarmany, élelmiszer elballitasara szant allat vagy olyan anyag, amely anyagot élelmiszer
vagy takarmany el6éllitdsandl felhaszndlasra szannak, illetve amelynél ez véarhat6, a
termelés, a feldolgozas és a forgalmazas minden szakaszaban

A termelés, a feldolgozas és a forgalmazds szakaszai: egy élelmiszer els6dleges
termelése és az élelmiszer tarolasa, szdllitasa, eladdsa vagy atadasa a fogyaszténak,
beleértve az élelmiszer behozatalat, valamint, ha szlikséges, a takarmany behozatala,
termelése, eléallitasa, tarolasa, szallitasa, forgalmazasa és atadasa a fogyasztonak;

Eisédleges termelés: elsédleges termékek elballitasa, termesztése vagy tenyésztése,
beleértve a termés betakaritasat, a fejést és a haszonéllat-tenyésztést az allatok levagasaig.
Ugyancsak ide tartozik a vadaszat és a halaszat, valamint a vadon él6 termékek
betakaritasa;

Végsé fogyaszto: egy élelmiszer utolsé fogyasztdja, aki nem egy élelmiszeripari
vallalkozas tevékenysége soran hasznalja fel az élelmiszert;

2003. évi LXXXII térvény szerinti fogalmak:

Nyers élelmiszer: olyan élelmiszer, amely eredeti allapotat Iényegesen megvaltoztatd
élelmiszer-eléallitasi miveletek nélkil alkalmas, illetve kerlil végsé fogyasztasra.

Feldolgozott élelmiszer: olyan élelmiszer, amelyet eredeti &llapotat Iényegesen
megvaltoztatd éleimiszer-elballitasi miveletekkel hoztak végsé fogyasztasra kész allapotba.
Elelmiszer-eléallitas: a feldolgozott élelmiszer elallitasa érdekében torténé tisztitasi,
osztalyozasi, el6készitési, gyartastechnologiai, csomagolasi, tarolasi és szallitasi miveletek
Osszessége vagy ezek részmiveletei.

Fogyaszto: az élelmiszer végsd fogyasztdja, valamint az élelmiszert tevékenységéhez
felhasznal6 élelmiszer-vallalkozo.

852/2004/EK rendelet szerinti fogalmak:

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

szilkségesek;

Alaptermékek: elsédleges termelésbdl szarmazd termékek, beleértve a terméfoldbél,
allattenyésztésbdl, vadaszatbodl és halaszatbdl szarmazo termékeket;

Létesitmény: az élelmiszeripari vallalkozas barmely egysége;
Hataskérrel rendelkezé hatosag: egy tagallam azon kdzponti hatésaga, amely hataskérrel

rendelkezik e rendelet kdvetelményei teljesitésének biztositasara, vagy barmely mas
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hatésag, amelyre a fenti kdzponti hatésag ezt a hatdskért atruhazta; adott esetben ide
tartozik valamely harmadik orszag megfelel6 hatésaga is;

Ivoviz: az emberi fogyasztasra szant viz minéségérél szo6l6, 1998. november 3-i 98/83/EK
tanacsi irdnyelvben megallapitott minimalis kdvetelményeknek megfeleld viz;

Egyedi csomagolds: az élelmiszerek olyan csomagoléanyagba vagy tarolotartalyba
torténd behelyezése, amely kdzvetlendl érintkezik a széban forgd élelmiszerrel, valamint
maga az egyedi csomagolashoz hasznalt anyag vagy tarolétartaly;

Gyiijtécsomagolas: egy vagy tobb egyedi csomagolassal ellatott élelmiszer masodik
tarolotartalyba torténd helyezése, valamint maga az utébbi tarolétartaly

Légmentesen zart tarolotartaly.: veszélyek bejutasanak megakadalyozasara tervezett és
szant tarolotartaly;

Feldolgozas: az eredeti terméket lIényegesen megvaltoztatd barmely tevékenység,
beleértve a melegitést, flstdlést, pacolast, érlelést, szaritdst, marinirozast, kivonast,
extrudalast vagy e folyamatok valamely kombinaciéjat;

Feldolgozatlan termékek: olyan élelmiszerek, amelyeken még nem végeztek feldolgozast,
és ide tartoznak a szétvalasztott, részekre osztott, elvagott, szeletelt, kicsontozott, daralt,
megnyuzott, 6rolt, vagott, tisztitott, darabolt, kifejtett, tort, hGtétt, fagyasztott, mélyfagyasztott
vagy kiolvasztott élelmiszerek;

Feldolgozott termék: a feldolgozatlan termékek feldolgozasabdél szarmazé
élelmiszerek. Ezek a termékek tartalmazhatnak olyan 0&sszetevéket, amelyek az
eléallitasukhoz sziikségesek, vagy kilonleges tulajdonsagokat adnak nekik.

853/2004/EK rendelet szerinti fogalmak:

Tojas: tenyésztett madarak héjas tojasa — kivéve a torott, a keltetett vagy a f6tt tojast —,
amely kdzvetlen emberi fogyasztasra vagy tojastermékek eldéllitasara alkalmas;

Tojaslé: a tojas feldolgozatlan tartalma a héj eltavolitdsa utan;
Repedt tojas: sérllt héju, de ép héjhartyaju tojas;

Csomagolokézpont: olyan létesitmény, ahol a tojasokat minéség és tbmeg szerint
osztalyozzak;

Tojastermékek: feldolgozott termékek, amelyek a tojas, illetve a tojas kilénbdzé
alkotorészeinek vagy tojasok keverékeinek feldolgozasabdl, vagy az ilyen feldolgozott
termékek tovabbi feldolgozasabdl szarmaznak;

1907/90/EGK rendelet szerinti fogalmak:

Torétt tojas : olyan tojas, amelynek mind a héja, mind pedig a héjhartyaja a térés jeleit
mutatja, és ezért tartalma kilsé szennyezédéseknek van kitéve;

Begyiijté: olyan személy, akit a hatdésagok feljogositottak arra, hogy a termeldktdl
Osszegylijtse és elszdllitsa a tojast: a) csomagolokdzpontba, b) a kizardlag
csomagolékdzpontként elismert nagykeresked6k részére értékesité piacra, c) az ipar
szamara;
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Gyiijtécsomagolas: nyitott lada, vagy tartd, amely 36 tojasnal tdbbet tartalmazé
csomagolas;

Fogyasztoi csomagolas: legfeljebb 36 tojast tartalmazé kiszerelés, vagy csomagoléds, de
nem csomagolatlan télca;

Csomagolatlan tojas értékesitése : a nem gy(jt6-, illetve fogyasztdi csomagolasu tojasok
kiskereskedelmi értékesitése;

Tétel : ugyanabbdl a csomagolé kdzpontbdl szarmazé, egy helyen 1évé, csomagolt, vagy
csomagolatlan, azonos csomagolasi vagy kategorizalasi datummal ellatott, és azonos
mindségi és sulykategdériaba sorolt tojasok;

Azonosité jelblés (a jelen Utmutatd szerint): a tojas feldolgozé (izem vagy a tojas csomagolé
kdzpont regisztraciés szama, a melyet a tojason illetéleg a tojas terméken fel kell tlintetni.

Epiileten beliili 6vezeti szétvalasztas fogalma jelen utmutaté szerint:

Szennyes évezet:
Csomagolé kdzpont esetén:

a tojas atvételtdl a lampazas — valogatasig terjed, ide tartozik a hulladék tarolas is.
Megjegyzés: amennyiben a tojas csomagold lizem fertbtlenitett tojast is elballit a szennyes
Ovezetben, Ggy a fertétlenitett tojas visszaszennyezédését meg kell akadalyozni (lehetéség
szerint a |égaramlat iranyitasaval, a fertétlenités id6beli elklilonitésével és takaritassal).

Tojaskezelés és feldolgozas esetén:
- atojas atvételtdl a torésig, ide tartozik a hulladékok gyijtése és tarolasa.

Tiszta 6vezet: t16bb szakaszra bonthaté:

Csomagolékdzpont esetén ide tartozik
- acsomagolas és a csomagolt termék tarolasa
- afert6tlenitett csomagolt tojastarolasa

Tojaskezelés és feldolgozas esetén

- a tojas térését végzo6 berendezés (a berendezés tipusatél fiiggéen) miikddhet tiszta
besorolasu helyiségben, az elvalasztott tojashéjat és hartyat azonban zart
rendszerben, folyamatosan kell eljuttatni a szennyezett besorolasu terlletre,

- tojaslé szlrése, hiitése, puffertarolasa, hékezelése (pasztérozése),

- tojaslé, illetve egyéb tojastermék kiszerelés, csomagolasa,

- tojaslé, tojastermék készaru hitott tarolasa,

- tojaslé szaritasa, szdritott tojastermék csomagolasa,

- szaritott tojastermék tarolasa.

A kartevé mentesitéssel kapcsolatos fogalmak:

Allati kdrtevé: Minden olyan él6 és elpusztult allat, amely jelenlétével, testrészeivel,
drGlékével vagy az altala hordozott mikroorganizmusokkal (prionokkal, virusokkal, baktériu-
mokkal, penészgombakkal, allati egysejtiekkel, férgekkel és azok babjaival, algakkal, élesz-
tégombakkal stb.) hatranyos hatast gyakorolhat az élelmiszerekre.

Kartevbk elleni védekezés: Mindazon megel6zési és irtasi médszerek dsszessége, melyek

alkalmazaséaval biztosithaté az allati kartevé-mentes allapot, beleértve ezek megfeleld do-
kumentalasat is.
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Kartevé-fert6zotiség figyelése: A kartevbk megjelenésének jelzése, a fertézottség helyé-
nek, intenzitasanak behatarolasa, illetve a fertéz6ttség hidanyanak megallapitasa (szubjektiv
—emberi megfigyelésen- és objektiv — mérésen alapulé modszerek).

Kartevéirtas: A kartevék elpusztitasat szolgalo eljarasok 6sszessége, melyek célja a karte-
vOk elszaporodasanak, elterjedésének megakadalyozasa a fertézottség megsziintetése.

Allati kdrtevok elleni védekezési program: Az iizem vezetése, és a kartevdirtas kivitelezs-
je altal kbzbsen kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartevék meghatarozasat, a
megelézési, az ellendrzési, és az ellendrzés soran fert6zottnek talalt helyeken sziikségessé
valé irtasi médszereket, a felelésségi koroket, a dokumentacios rendszert, és az oktatast.

Csalétek: A kartevé altal kedvelt, szamara vonzd készitmény. Amennyiben a csalétek irt6-
szert is tartalmaz mérgezett csalétekrdl beszéllink.

Etet6 szerelvény: A kartevék monitorozasara (a kartevé-fert6zottség mérésére ) hasznalt
csalétek vagy a kartevok irtasara hasznalt mérgezett csalétek kihelyezésére szolgal6 szerel-
vény (doboz, lada).

Csapda: Irtészermentes eszkdz, mely a kartevé befogasaval (gyljtécsapda), vagy annak el-
pusztitasaval, a kartevé tovabbjutasat megakadalyozza. A csapdak egyben a kartevé-
fert6zottség mérésére is alkalmasak.

Szorodas-mentes ragcsaloirtoszer: Mérgezett ragcsaléirtd csalétek, préselt, vagy pép
formaban.

Az utmutatéban hasznalt egyéb fogalmak:
Fert6tlenitett tojas : fellileti csiracsokkentd eljarassal kezelt tojas.

5.2 Iparagra jellemz6 veszélyek

Jellegzetes mikrobioldgiai veszélyek:

A koérokoz6 baktériumok koézil a Salmonelldk jelentik a legnagyobb veszélyt. A
salmonellézist vilagszerte a leggyakoribb élelmiszer eredetli megbetegedések kozott tartjak
szamon. Elelmiszer - egészségligyi szempontbdl elsésorban a Salmonella typhimurium és a
Salmonella enteritidis a meghataroz6. A tojassal illetve a tojastermékeken keresztil a
Salmonellak eljuthatnak a fogyaszté asztalara, és 6-48 6ra mulva hanyas, hasmenés, laz
léphet fel. A fert6z6 doézis igen alacsony, 15 - 20 sejt, de ez nagyban fligg a gazdaszervezet
koratél és egészségi allapotatol, valamint az adott kérokoz6 szerotipusatol. A népesség
leginkabb veszélyeztetett csoportjanak az idések és a csecsemdk-kisgyermekek , valamint a
gyenge immunrendszeri személyek szamitanak.

Eléfordulhatnak a béltraktusban, vizben, takarmanyban, élelmiszerben, azonban
elterjedésiikben déntéen a Salmonella hordozé és irité allatok szerepelnek. A baromfi
gyakori tinetmentes Salmonella hordozé, a tojasok felllleti szennyez6dése elsésorban
bélsarral kovetkezik be. A Salmonella fertézés lehetéségének csdkkentése érdekében
fontos a toj6é telep és/vagy a csomagolékdzpont higiénidja, a megbizhaté beszallitd
kivalasztasa és idénkénti helyszini auditalasa. Ha a fert6zott nyersanyag vagy alapanyag a
feldolgozas soran illetve a végsé fogyasztast megel6z8en nem kap kellé mértéki hékezelést,
s ha a kész élelmiszert nem tartjdk megfeleléen leh(tétt allapotban, csaladi vagy témeges
ételmérgezés is létrejohet. A Salmonelldk hétlrése hasonlé az egyéb nem spéras
baktériumokéhoz, a fagyasztast tulélik, a jégben hosszu ideig életben maradnak, és egyes
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szerotipusok — ha lassan is- 5-10 ‘C kdzétti hémérsékleten is szaporodnak. A baktérium pH
optimuma 6-7 kdzétt van, de pH 4,1-8 kdzott is szaporodik.

Az étkezési tojas és tojastermékek kdvetkezd jellemzd kérokozéja a Staphylococcus aureus,
mely a baromfi normdl mikroflérdjanak része, kdnnyen rékerilhet a tojas felszinére. A
Staphylococcus aureus okozta regisztralt élelmiszer eredetli megbetegedésekben az
elfogyasztott jellemzd élelmiszer csoport egyike a tojastermék. A tiinetek hanyinger, hanyas
és hasmenés. Egyes torzsei hdallé6 enterotoxinokat (fehérje toxinok) is képesek termelni,
melyek a f6zést akar fél 6ran at is elviselik és az ételmérgezések egyik fontos okozoi.
Enterotoxint pH=4,5 alatt altaldban nem termelnek, s pH=4 alatt szaporodasuk is megall. Az
emberi kérnyezetben szinte minden(tt jelen vannak. A természetben hordozojuk az allatok
és emberek bére, orra és torka, megtalalhatdak sebekben, kelésekben és pattanasokban
egyarant. Az egészséges népesség 44%-a orraban, 14 - 40%-a a kezén hordozza. A
staphylococcusok ol tlrik a magas sétartalmat, akar 15%-0s sokoncentraciét is elviselnek.
A kiszaradast is j6l viselik (a,=0,83 a legkisebb a patogének kdzott), textiliakon,
valadékokban, gépek felszinén hdénapokig életképesek maradhatnak. Tehat a
Staphylococcus aureussal térténd atszennyezés jellemzd oka a nem megfeleld személyi
higiénia és a nem megfeleld tisztitas - fertétlenités.

A taltérolas okozta romlas megakadalyozasa érdekében ajanlott gondosan megtervezni a
csomagolasra vagy feldolgozasra szant tojas ltemezett beszerzését — ,termeltetését”. A
készletforgas biztositasa és a nyomon-kdvethetéség érdekében kiemelten fontos az
eléirdsok szerinti nyilvantartasok vezetése, a tételek jeldlése.

A romlas és a kérokozok szaporodasanak megel6zése érdekében koriiltekintéen kell eljarni
a kiskereskedelmi értékesitésre szant tojas és a feldolgozott tojastermékek elballitasara
szant tojas szallitasi és tarolasi légtér paramétereinek beallitasaban, a megfelelé hitési lanc
fenntartasaban és felligyeletében.

A korokozdkkal térténé rdszennyezés megelézése érdekében alapvetéen fontos a megfeleld
Ovezeti szétvalasztds, a takaritdsi — fert6tlenitési programok végrehajtdsa, a dolgozok
rendszeres higiéniai képzése illetve egészséglgyi szlrése.

Jellegzetes kémiai veszélyek:

Az allatgyogyaszati szereket és antibiotikumokat az allattenyésztésben a betegségek
megel6ézésére és kezelésére haszndljak, maradvanyaik barmely allati eredetl anyagban, igy
a tojasban is el6fordulhatnak. A takarmannyal és az itatévizzel egyéb egészségre karos
kémiai anyag maradvanya is beépllhet a tojasba. A megelézés érdekében fontos a
beszallitoi szerz6dések, mindségi eléirasok korlltekinté dsszeallitdsa. A mindségi eléirdsnak
valé megfeleléséget célszerl szurdprébaszeri, de elbre eltervezett gyakorisagu kémiai
vizsgdlattal igazolni / igazoltatni. A felsoroltakon tulmenéen célszer( helyszini auditalas
soran meggy6z&dni a beszalliték élelmiszerbiztonsagi rendszerének mikddésérdl, a jo
higiéniai gyakorlat elemeinek alkalmazasardl.

A tojastermékek feldolgozasi folyamatai soran esetlegesen bekdvetkezd kémiai
atszennyezések (tisztitdé — fertétlenitészer maradvanyok, gépekrdl szarmazéd kendanyagok,)
jo higiéniai gyakorlattal megel6zheték.

Jellegzetes fizikai veszélyek:

A fizikai idegen anyag veszélyek és a veszélyek okainak azonositasat az adott Uzemi
kérnyezet és technolégia gondos helyszini felmérésével lehet elvégezni. Az okok
azonositasat kdvetéen az idegen anyag szennyezddés megelézése érdekében a jé higiéniai
gyakorlaton alapuld hatékony szabalyzast kell kialakitani.

A feldolgozott tojas termékekre jellemzd fizikai veszély a tojashéj jelenléte. A tojashéjjal és
az egyéb fizikai idegen anyaggal t6rténd szennyez6dés megelézése érdekében alapvetéen
fontos az ép és megfeleld gyakorisaggal ellenérzétt szlrék megléte, tisztasaga. Tojaspor
eléallitasa esetén kiemelten foglalkozni kell a fémszennyezés megel6zésével.
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5.3 HACCP rendszer és modell

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete az élelmiszerhigiéniardl,
amelynek el6irasait 2006. januar 1-t6l kell alkalmazni, az 5. cikkében el6irja:

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

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

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

b) a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa azon Iépésnél vagy azon Iépéseknél,
ahol a szabalyozas a veszély megel6zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhaté szintre
csokkentéséhez elengedhetetlen;

c) a kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatésag és elfogadhatatlansag
kilénvalasztasahoz sziikséges kritikus hatarértékek megallapitasa az azonositott veszélyek
megelézéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhaté szintre csdkkentéséhez;

d) hatékony felligyeleti eljarasok létrehozdsa és alkalmazésa a kritikus szabdlyozasi
pontokon;
e) helyesbité tevékenységek meghatarozasa, amikor a felligyelet jelzi, hogy a kritikus

szabalyozasi pont nincs szabalyozva;

f) rendszeresen végrehajtandd eljarasok I|étrehozasa az a)-e) pontban vazolt
intézkedések hatékony mikédésének igazolasara;

9) az élelmiszeripari véllalkozas jellegének és méretének megfeleld olyan
dokumentumok és nyilvantartasok létrehozasa, amelyek igazoljadk az a)-f) pontban véazolt
intézkedések hatékony alkalmazasat.

Ha barmilyen valtoztatast hajtanak végre a terméken, a folyamaton vagy barmelyik Iépésben,
az élelmiszeripari vallalkozék felllvizsgdljdk az eljarast, és elvégzik a szlikséges
valtoztatasokat.

(3) Az (1) bekezdést csak azon élelmiszeripari vallalkozékra kell alkalmazni, amelyek az
élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak vagy forgalmazasanak barmilyen szintjéhez
kapcsolodd miveleteket végeznek az |. mellékletben felsorolt elsédleges termelést és az
ahhoz kapcsol6dd miveleteket kovetéen.

(4) Az élelmiszeripari vallalkozok:

a) a hatéaskoérrel rendelkez6 hatdésdg 4éltal el6irt mdédon, figyelembe véve az
élelmiszeripari vallalkozas jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hataskérrel
rendelkezd hatésagnak az (1) bekezdés betartasara vonatkozéan;

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

¢) megfeleld idétartamig megbriznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast.
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(5) Az e cikk végrehajtasara vonatkozé részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2)
bekezdésben emlitett eljarassal dsszhangban lehet megallapitani. Az ilyen rendelkezések
bizonyos élelmiszeripari vallalkozék szamara megkonnyithetik e cikk végrehajtasat,
kilénésen a HACCP-elvek alkalmazasarél szol6 atmutatokban meghatarozott eljarasok
hasznalatanak el6irasaival, az (1) bekezdés betartasa érdekében. Az ilyen rendelkezések
meghatérozhatjdk azt az id6tartamot, 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 élelmiszeripari vallalkozékat arra
Osztdndzze, hogy:

- rendszerezett médon gondoljak at a termékek kezelése, elballitasa, tarolasa soran végzett
tevékenységiket. Ehhez kapcsolédéan meg kell hatarozniuk a termékbiztonsaggal
Osszefuggd jellemzd paramétereket: pl. feldolgozasi miveleti paraméterek, mindség-
meg06rzési id6, tarolasi feltételek, tervezett felhasznalas, stb.;

- gondoljak at és értsék meg, hogy a termékek elballitasi tevékenysége soran milyen
veszélyek Iéphetnek fel, amelyek karosithatjak a fogyasztd egészségét. Ezek a veszélyek
fizikai, kémiai és biolégiai/mikrobiolégiai jellegiiek lehetnek;

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

- hatarozzak meg és alkalmazzak a gyakorlatban azokat a szabalyz6 intézkedéseket,
amelyek segitségével ezek a veszélyek megel6zhetdk, kikiiszobdlhetdk, vagy elfogadhato
szintre csdkkenthetok;

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

e kezelhet6 az élelmiszer-biztonsagi rendszer alapfeltételeként megvaldsulé Jo
Higiéniai Gyakorlat (GHP — Good Hygiene Practice) részeként, vagy

e tevékenységik adott 1épésénél kritikus az élelmiszer biztonsaga szempontjabdl
(CCP). A kritikus jelleg azt jelenti, hogy ha nem szabalyozzak azokat megfeleléen,
akkor azok a fogyaszt6 biztonsagat veszélyeztethetik;

- A szabalyz6 tevékenységek miikédését rendszeresen felligyelni kell annak érdekében,
hogy folyamatosan biztositsak a hatékonysagot. A felligyelet gyakorisaga fligg a veszély
mértékétodl, kockazatatol.

o A GHP-ként kezelhet6 veszélyek esetében az ellenérzés ritkabb lehet, a gyakorisag
flgg a gyakorlattél. A CCP-k esetében a miveleti 1épéstél fliggéen, de elbirt
gyakoribb fellgyeletet igényel, szigoru dokumentalasi kévetelménnyel.

e Az Utmutatd gyakorlati tanacsokat ad a szilkséges szabalyz6 és fellgyel6 modszerek
megvalasztasahoz és helyes alkalmazasahoz. Ezek a példak azonban nem teljes
kériek és egyes esetekben mas Ovintézkedések alkalmazasa is szikséges lehet;

- vizsgaljak felll a tevékenységet minden - a terméket, a berendezéseket vagy az Gzemi
kérnyezetet érint6 - valtozas esetén, és ezen kivil elére megtervezett rendszerességgel is;

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

- a telies HACCP rendszer részét képezi a szakmai helyesség ellenérzése (validalas) és a
mikddés hatékonysaganak igazold ellenérzése is. A hékezelési, tartositasi folyamatoknal a
mikrobapusztitd, ill. szaporodas gatlé hatas megfelel6ségének ellenérzése (validalas) és a hatékony
mikodés dokumentalt bizonyitasa (igazolas) feltétlenll szikséges.

Minden feldolgozé lGzem kiilénbdzd, mivel eltéréek lehetnek a termékek, az alkalmazott
technoldgiak, a felhaszndlt berendezések, az (izem alaprajza, elrendezése és fizikai allapota,
a vezet6k és a dolgozdk szakismerete, tudasa, gyakorlati tapasztalata és létszama. Ezért
minden lUzemben egyedileg kell a HACCP elemzéseket végrehajtani az ott folytatott
tevékenységre. Tovabbi kdvetelmény, hogy mind a vezetség, mind a dolgozdk értsék meg
az élelmiszer-eléallitasi folyamat alapjait, a hozzajuk kapcsolédd veszélyeket és a
szabalyozas hibainak kévetkezményeit.
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A HACCP rendszerhez kapcsoldédo fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer
megvalositasdhoz sziikséges kdvetelmények részletes leirasat a Magyar Elelmiszerkdényv 2-
1/1969. szamu el6irasa tartalmazza.

Példa Pasztordzott 1€-tojds HACCP tervének elkészitésére

Feladat meghatarozas:
A tojo teleprél beérkezd friss tojasbol torténé pasztérozott 1é-tojas gyartasanal eléforduld
veszélyek elemzése a kiszallitasig.

Termékleiras:

Jévahagyott, ellenérzétt beszallitotol frissen beszallitott tojas az atmeneti hitétarolast
kdvetden kézi valogatasra, szilkség szerint mosasra-szaritdsra majd térésre- szeparalasra
kerl. A szirést kdvetéen a tojaslevet pasztérozik, homogenizaljak, htik, taroljak, majd
csomagoljak/ jeldlik és kiszallitjak.

A tojas nyersanyag mindségi el6irasat, a pasztérozott 1é-tojas termék mindségi elbirasat
valamint az alkalmazott csomagol6anyagokat a vonatkozé technolégiai utasitas tartalmazza.
A lé-tojas terméket ételkészitési segédanyagként élelmiszeriparban illetve vendéglatasban
hasznaljak fel. A 4°C alatti tarolas — forgalmazas mellett a minéség-megé6rzési ideje a cimkén
ker(l feltiintetésre.

Lehetséges veszélyek:

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

Fizikai: tojashéj, (megjegyzés: a mintaként szolgalé HACCP terv nem tér ki egyéb,
személyektdl és / vagy lUzemi kérnyezetbdl, gépekrdl szarmazd olyan lehetséges fizikai
veszélyekre, mint a ké, Uveg, vakolat, mianyag, fém).

Mikrobioldgiai: kérokoz6é mikroorganizmusok kdzil Salmonella, Staphylococcus aureus,
E.coli; valamint éleszt6k, penészek.
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193

Folyamatabra példa: Pasztorozott 1€-tojas eldallitasa

1. | Friss tojas beszer-
zése
2.| Atmeneti tarolas
3.| Kézi valogatas
4. | Mosas, szaritas
6. Torés, szeparalas
7 Sziirés CCP
8. | Pasztorozés || CCP |
9. Homogenizalas
4
10. Hiitve tarolas CCP

12 | Csomagolas, jelolés M 11.

13. |

4

:

Kiszallitas

CCP

s Toa ]

Csomagoldéanyag be-
szerzés, tarolas, el6ké-
szités
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Példa pasztérozott [é-tojas veszélyelemzésére

Miivelet Veszély és a Szabalyoz6 Dontési fa CCP | Kritikus Feliigyelo Helyesbito Nyilvan-
veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték eljaras tevékenység tartasok
Friss tojas K: gyégyszer Egyeztetett GHP
beszerzése maradvany jelenlét | mindségi eldiras.
Jovahagyott
beszallitétol vald
beszerzés.
Allatorvosi
igazolas
M: vegetativ Egyeztetett I N I 1 —

kérokozoék jelenléte | mindségi eldiras,
térott, szennyezett | A jo gyakorlat
tojason kdvetelményeinek
régzitése a
szerzédésben és
betartadsanak
beszerzés elétti
ellenérzése;
Jévahagyott
beszallit6tol vald
beszerzés
Valogatas, mosas,
pasztérozés

Atmeneti M: vegetativ Hémérséklet 1 N 1 1 —_
tarolas kérokozdk szabalyozéasa,
szaporodasa nem | pasztérézés

megfelel tarolasi
hémérséklet miatt

M: vegetativ FIFO szerinti GHP
kérokozék arukiadas,
szaporodasa raktarozasi
taltarolas miatt utasitas, tételek
jeldltek
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min&ségu viztél

No. | Miivelet Veszély és a Szabalyoz6 Dontési fa CCP | Kiritikus Feliigyelo Helyesbito Nyilvan-
veszély oka intézkedés Kl K2 K3 K4 hatarérték eljaras tevékenység tartasok
3. Kézi Repedt tojas A dolgozok GHP
valogatas tovabbengedése, |[képzése,
raszennyez6dés oktatasa.
vegetativ Valogatas,
kérokozékkal személyi higiénia,
személyrdl kézhigiénia
utasitas szerint.
Raszennyez6dés |berendezések és GHP
vegetativ eszkdzok
kérokozokkal takaritasa —
berendezésrdl, fertétlenitése
munkafellletekrdl |takaritasi utasitas
szerint;
4. Mosas, M: Kérokozok Technolégiai GHP
szaritas tulélése nem utasitas betartasa,
megfelelé mosas -
szaritas miatt
M: berendezések és GHP
Raszennyezddés |eszkdzok
vegetativ takaritasa —
kérokozékkal fert6tlenitése
berendezésrdl, takaritasi utasitas
munkafelliletekrél | szerint;
Raszennyez6dés |Csak ivoviz GHP
vegetativ hasznélata
kérokozdkkal nem | technolégiai
megfelel® utasitas szerint
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romlast okozo6
mikrobakkal a

fert6tlenitése
takaritasi utasitas

No. | Miivelet Veszély és a Szabalyoz6 Dontési fa CCP | Kiritikus Feliigyelo Helyesbito Nyilvan-

veszély oka intézkedés Kl K2 K3 K4 hatarérték eljaras tevékenység tartasok

5. Ivéviz M: kérokozok Ilvéviz minéség GHP
jelenléte ivovizben | biztositasa

szolgaltatoi
szerzédés szerint

6. Torés, K: berendezések és GHP

szeparalas Raszennyez6dés |eszkdzok
takarit6 — takaritasa —
fert6tlenitészer fert6tlenitése
maradvannyal takaritasi utasitas

szerint; éblités

M: berendezések és GHP
Raszennyezddés |eszkdzok
vegetativ takaritasa —
korokozdkkal fert6tlenitése
berendezésrdl, takaritasi utasitas
munkafellletekrél | szerint;

7. Sz(irés F: fizikai veszélyes | Sziirés 1 1 CCP |Technolégiai |A szlrd Sz(ir6 csere; Sz(ir6 tisztitasi —
idegen anyag, technoldgiai utasitas hasznalatanak és | Fel: tisztitast vegz6 | ellendrzési lap
tojashéj utasitas szerint. betartasa: épségének Erintett tétel ismételt
tovdbbengedése | Szlrd tisztitésa, sz(ré megléte |ellendrzése szlrése

karbantartasa és épsége; Gyak.: minden Felelés: mivezetd

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

M: berendezések és GHP

raszennyez6dés eszkdzok

korokozdkkal és takaritasa —
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romlast okoz6
mikrébakkal a
berendezéstol

fertétlenitése
takaritasi utasitas
szerint;

No. | Miivelet Veszély és a Szabalyoz6 Dontési fa CCP | Kiritikus Feliigyelo Helyesbito Nyilvan-
veszély oka intézkedés Kl K2 K3 K4 hatarérték eljaras tevékenység tartasok
berendezéstdl szerint;
8. Pasztorozés | M: kérokozék Paszt6rozés I 1 CCP | (kritikus Hémérséklet és Pasztérdzési Pasztérnaplé
tulélése nem technoldgiai hatarértékként | id6 ellenérzése paraméterek
megfeleld utasitas szerint az adott Gyak.: 2 6réanként |ismételt beallitisa,
pasztérézés miatt berendezésen | Felelbs: érintett tételek
validalt gyartaskozi ellendr | elkllonitése,dontés
hémérséklet a termék tovabbi
és idé sorsardl: ismételt
adatokat kell pasztérozeés, a
megadni) termék
Teljes és artalmatlanitasa;
sargajalé: Ismételt oktatas
..... °C,... perc Felelés: mlvezet6
héntartas
6% sbs lé:
..... °C, ....perc
héntartas
fehérjelé:
..... °C, ....perc
héntartas
9. Homogenizal |K: berendezések és GHP
as Raszennyezddés |eszkdzok

takarit6 — takaritasa —

fertétlenitészer fert6tlenitése

maradvannyal takaritasi utasitas

szerint; dblités

M: berendezések és GHP

raszennyez6dés eszkdzok

korokozdkkal és takaritasa —
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No. | Miivelet Veszély és a Szabalyoz6 Dontési fa CCP | Kiritikus Feliigyelo Helyesbito Nyilvan-
veszély oka intézkedés Kl K2 K3 K4 hatarérték eljaras tevékenység tartasok
10. | Hatve tarolas | M: kérokozo Hémérséklet I N I N CCP |Taroléasilégtér | Tarolasi Tarolasi Raktar
mikrobak biztositasa, hémérséklet : | légtérhdmérséklet |légtérhémérséklet hémérséklet
szaporodasa nem | hitéberendezések max. 4 °C; (az |ellenérzése ismételt bedllitasa, | ellendrzési Urlap,
megfeleld megel6z6 eltérésre Felelds: raktaros | szlikség esetén hémérséklet
hémérséklet miatt, |karbantartasa, megengedett | Gyak.: 4 éranként | attarolas; regisztratum
készaru tarolasi id6t helyszini érintett tételek
utasitas mérések elkllénitése, dontés
alapjan kell a termék tovabbi
meghatarozni) sorsarol: ismetelt
pasztérozeés, a
célérték 2 °C termek
artalmatlanitasa;
Felelés: mivezetd
M: kérokozé Utemezett GHP
mikrébak gyartas,
szaporodasa raktarkészlet
tlltarolas miatt figyelése
11. |Csomagol6 M: mikrobakkal Tarolas és GHP
anyag torténd csomagoldanyag
beszerzés, raszennyezddés kezelés utasitas
tarolas, csomagol6 anyag | szerint.
elékészités nem megfelelé Gy(jtécsomagolas
tarolasa, elklénitett
el6készitése miatt | eltavolitasa.
Képzés
12. [Csomagolas, |M: raszennyezés 1. Berendezések GHP
jeldlés mikrobakkal és eszkdzok
kdrnyezetbdl, takaritasa —
dolgozérél fertétlenitése

takaritasi utasitas
szerint.

2. személyi
higiéniai utasitas;
képzés
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No. | Miivelet Veszély és a Szabalyoz6 Dontési fa CCP | Kiritikus Feliigyelo Helyesbito Nyilvan-
veszély oka intézkedés Kl K2 K3 K4 hatarérték eljaras tevékenység tartasok
M: mikrébak Cimkézés GHP
szaporodasa a ellenérzése
hitélancban nem | miiszakkezdéskor
megfeleld
datumozas miatt
13. |Kiszallitas M: mikrébak Hitélanc | N | N CCP |Szallitasi Hémérséklet Szallitasi légtér hémérséklet
szaporodasa nem | biztositasa légtér regisztralas hémérséklet ismételt | regisztratum
megfeleld széllitas soran hémérséklet : | szallitas soran bedllitasa, szlikség
hémeérséklet miatt max. 4 °C 2 Felelds: gépkocsi | esetén szallitas
orandl vezetd vezetd értesitése

rovidebb ideig;
célérték 2 °C

Felel6s: gépkocsi
vezetd
Dontés az érintett

széllitmany sorsarol

Felel6s: szallitas
vezetd

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

Megjegyzés: a példa veszélyelemzésben a Magyar Elelmiszerkényv szerinti ddntési fa kérdéseire adott valaszok keriiltek feltlintetésre;

amennyiben a veszélyelemzés soran alkalmazasra keril egy dontési fa, agy arra pontosan hivatkozni kell, illetve célszeri
régziteni a dontési fa egyes kérdéseire adott valaszokat
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Példa: HACCP Igazolasi terv minta, pasztérozott 1€-tojas gyartas

A CCP szama . A

és/vagy Tevekenyseg/fuggetlen Felel6s Gyakorisag Dokumentalas
. modszer

megnevezése

CCP-k igazolasi terve

Szlirés A sz(ir6 tisztitasi — Min&ségiranyita | Hetente A felllvizsgalat
ellen6rzési lap HACCP si vezet6 elvégzését az
tervben elGirt vezetésének drlapon térténé
felllvizsgalata alairas mutatja

Pasztérézés Hémérok kalibralasa MUszaki vezet6é | Evente minimum | kalibralasi

egyszer bizonylat
A pasztérnapl6 HACCP Min&ségiranyita | Hetente A felUlvizsgalat
tervben elGirt vezetésének |si vezetd elvégzését az
felllvizsgalata Urlapon térténé

alairas mutatja

Tojastermékek laborvezet6 hetente legaldbb | vizsgalati
elfogadhatosagara egy tételbdl a jegyz6kdnyv
vonatkoz6 vonatkozo
élelmiszerbiztonsagi kritérium
kritérium szerinti mintavételi terve
Salmonella vizsgalat szerint

A hitélanc Hémérok kalibralasa Miszaki vezet6é | Evente minimum | kalibralasi

pasztérozést hitétaroldkban (illetve sajat egyszer bizonylat

kbvetd elemeire

tulajdonban lévé kiszallitast
végz8 hitékocsiban)

A hémérséklet ellenérzési | Mindségiranyita | Hetente A fellilvizsgalat
Grlapok HACCP tervben si vezetd elvégzését az
eldirt vezetésének Grlapon térténd
felllvizsgalata aldirds mutatja
hitékocsi hémérséklet Min&ségiranyita | Hetente A felllvizsgalat
regisztratumok si vezetd elvégzését a
felllvizsgalata (ha a lefGzott
kiszallitast nem a vallalat regisztratumon
végzi, a hdmeérseéklet torténd alairas
regisztratumok mutatja
masolatainak bekérése)
| Egyéb igazolasi tevékenységek (GHP-k, altalanos veszélyek)
Tey ekenység/tiiggetlen Felel6és Gyakorisag Dokumentalas
modszer
Gyobgyszer Beérkezd friss tojas laborvezet6 Evente min. egy | vizsgalati
maradvanyra véletlenszer( alkalommal egy jegyz6kdnyv
mintavételezése nyersanyag
tételbdl
Beszallitoknal Beszerzés Gyakorisag: Audit
gyogyszerezési, vezetbje évente min. jegyz6ékényv
vakcinazasi gyakorlat és egyszer
dokumentumok helyszini
ellenérzése
szUroprobaszeriien
Technolégiai A gyartastechnoldgia Laborvezetd legalabb egy vizsgalati
higiénia elfogadhaté mikédésének tételbdl a jegyz6kdnyv
jelzésére vonatkozo6 vonatkoz6
technologiai higiéniai Kritérium

kritérium szerinti
Enterobacteriaceae
vizsgalat

mintavételi terve
szerint
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Egyéb igazolasi tevékenységek (GHP-k, altalanos veszélyek)

HACCP HACCP felllvizsgalat (a HACCP Evente, és jegyz6ékényv
rendszer rendszer terv szerinti munkacsoport | valtozas,
altalanos mikddtetésének, a vezet6 probléma esetén
mikodése rendszer aktualis
allapotanak felllvizsgalata)
Vevoéi vagy 3. fél altali Min&ségiranyita | Ertelemszerlien a |jegyz6kdnyv
audit- HACCP fellilvizsgélat | si vezet6 megadott
soran feltart nem hataridén beldl
megfeleléségek kijavitdsa
Hatdsagi ellendrzés, Min&ségiranyité | Ertelemszerlien a |jegyz6kdnyv
HACCP felllvizsgalat soran | si vezet6 megadott
feltart nem megfelel6ségek hataridén belll
kijavitasa
Az élelmiszerbiztonsagot Min&ségiranyita | Evente belsé audit
érint6é reklamaciok si vezet6 jelentés
statisztikai elemzése
Viz Vizvizsgalat kiils6 Laborvezetd Mintavételi terv vizsgalati
megfeleléség akkreditalt laboratériumban szerint jegyzékényv
Csomagolas Csomagolasi technologia Min&ségiranyita | Evente belsé audit
megfelelésége |validalasa si vezet6 jelentés
Egyéb GHP GHP ellenérzési lapok Min&ségiranyita | Havonta jegyz6kdnyv
tevékenység és/vagy check listak si vezet6
vezetésének fellllvizsgdlata

5.4. Seqitség a GHP terv szikséges, minimalis dokumentacidjanak elkészitéséhez

Jelen fejezetben szeretnénk segitséget nyujtani a mikro-, és kisvallalkozasoknak, illet-
ve mindazoknak, akik nem rendelkeznek a higiéniai rendszeriiket szabalyozo irott do-
kumentaciés rendszerrel.

A melléklet ezen vallalkozasok szamara ad Uutmutatast a GHP tervhez sziikséges mi-
nimalis dokumentacio elkészitéséhez. Természetesen azon vallalkozasok, ahol ennél
bévebb, nagyobb adattartalmu rendszert miikédtetnek - amennyiben az tartalmazza a
mellékletben szerepl6 informacidkat — azok teljes mértékben megfelelnek jelen célnak.

Az Utmutat6é egyes fejezetei tartalmazzak, hogy melyek azok a dokumentéciés kdvetelmé-
nyek, amelyeket minden vallalkozasnak minimalisan vezetnie kell a J6 Higiéniai Gyakorlat-
nak megfeleld mikédés bizonyitdsa érdekében. A melléklet kiemeli az Utmutaté szévegében
emlitett irasos utasitasokat, nyilvantartasokat a kénnyebb attekinthetéség érdekében, illetve
példakat mutat az egyes irasos utasitasok tartalmi kévetelményeire, illetve a vezetendé nyil-
vantartasok formatumara.

Fel kell hivhunk azonban a figyelmet arra, hogy az itt szereplé formatumok nem kéte-
lezéen alkalmazanddk, hanem ajanlottak és csak az adattartalomra vonatkozéan ad-
nak utmutatast.

A miik6dést tartalmazo eljarasok, utasitasok tartalma, terjedelme fiigg a tevékenység
Osszetettségétol, a higiéniai kockazattol, illetve a kdzvetlen termelési tevékenységben
résztvevo alkalmazottak szamatol.

5.4.1. MINIMALISAN SZUKSEGES DOKUMENTACIO:
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A tevékenység méretétdl, jellegétol, illetve az alkalmazottak szamatdl fiiggetleniil min-
den vallalkozas szamara az alabbi dokumentaciok elkészitése, illetve vezetése sziik-

séges:

e Hatdsagi engedélyek dossziéja

e Technolégia révid leirasa (kil6nds tekintettel az élelmiszer alap-, segédanyagok, fél-
kész-, késztermékek minéségére és biztonsagara befolyassal 1évé paraméterekre),
vagy kell6 részletességi gyartmanylap

e Személyi higiéniai utasitas

O

O 0O O O O

O

egészségi allapot szlirése és jelentése
kotelezd védéruha,

kézmosés szabalyai,

sérilések kezelése,

higiénikus viselkedés szabalyai,
dohanyzas és étkezés szabalyozasa
ellenérzések és felelésségek

e Takaritasi terv

O

@)
O
@)

o

o

teriilet, berendezés, eszkoz

alkalmazott szerek

alkalmazott modszerek

koncentracié, hémérséklet, idé és esetleg mas lényeges paraméterek ahol az
alkalmazhato6

Oblités menete

karbantartast, vagy mas specidlis tevékenységet (pl.: felljitas) kovetd takari-
tas menete

Viz kémiai, mikrobioldgiai ellenérzésének bizonylatai
e Ragcsalé- és rovarirtasi terv

O

O 0O O 0O 0 O

térkép a csapdak helyérdl,

engedélyezett, illetve szabadforgalmu szerek megnevezése

irtészerek biztonsagos kezelése (engedélyek, tarolas helye, moédszere)
kartevék fajtaja, az irtds médija

az ellendrzések gyakorisaga, felelése

esetleges alternativ mddszer leirasa (pl.: ultrahangos, stb.)

kartevéirtéval (amennyiben azt kiilsé véllalkozéval végeztetik) kétbtt szerzé-
dés, amelynek tartalmaznia kell:

kartevé irtas helyét

kartevok fajtajat, az irtas modjat

az ellen6rzések gyakorisagat, felelését

allati kartevok jelenléte esetén rendkivdli irtds 24 6ran belll térténé el-
végzéseét

» irtdszerek biztonsagos kezelésére vonatkozo feltételeket

» ragcsalo irtast végz6 személyre vonatkozé feltételeket

e Hulladék &ltal okozott élelmiszerszennyez6dés megel6zésének szabalyai (tovabba
jarvanydgyi intézkedések, ahol értelmezhetd)

Fentieken tulmenéen a rendeletnek megfeleléen a HACCP elemzés, és a rendszer fe-
lilvizsgalatdnak dokumentacidja.

5.4.2. AJANLOTT, A RENDSZER MUKODESET SEGIT® DOKUMENTACIOK:

Az alabbi pontban szereplé felsorolas tartalmazza az altalanossagban a rendszer mui-
kodését segitd eljarasok, utasitasok listajat. Jelen utasitasok irasos formaban térténé
régzitése nem sziikséges. Az, hogy a felsorolasban szereplé egyes utasitasok meny-
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nyire segitik a vallalkozas miikodését nagy mértékben fligg természetesen a tevé-
kenység jellegétol, az alkalmazottak létszamatol, a termelt termékek, termékféleségek
mennyiségétol, termeléteriilet nagysagatal, stb.

A szabalyok eljarasokban valé rogzitése segiti a miikédés kénnyebb szabalyzasat, ok-
tatasi eszkézként hasznalhatok. A névekvo vevéi igények koézt is altalaban szerepel a
tevékenység irott szabalyozasa. Ezen kévetelmények kielégitéséhez is j6 utmutatast
ad a lista:

) Szervezeti felépités, felel6sségek és hataskordk rendszere
) Az élelmiszerbiztonsdg, a HACCP rendszer mikédtetése és felllvizsgalata
) A beérkezd anyagok atvétele

) Tarolas, nyomon kdvethetéség

) Gyartasi technologia

) Személyi higiénia

) A takaritas és fert6tlenités rendszere

) Hulladékkezelés

) Vizkezelés

0) Kéartevéirtas

1) A karbantartds rendszere

2) A kalibralt allapot fenntartasa

13) Nem megfelelé termékek kezelése

14) Vevdi, fogyasztoi reklamaciok kezelése

15) Termékvisszahivas

16) Oktatas

5.4.3. MINTA URLAPOK, NYILVANTARTASI LAPOK

Tovabbiakban bemutatunk néhany mintat az egyes higiéniahoz két6dé tevékenység elvég-
zésének, ellenbrzésének nyilvantartasahoz:
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FELDOLGOZO TERULETEK HIGIENIAI ELLENORZESI URLAPJA - MINTA

_Egység megnevezése: ...................

Ellenérzési pont

Megfeleld /
nem
megfelelé

Eszrevétel, megjegyzés

Vilagitétestek védéburkolatanak épsé-
ge

Falak burkolatanak épsége

Padozat burkolatanak épsége

Elektromos rovarcsapda miikodoke-
pessége

A hulladék haladéktalan eltavolitasa

Uveghulladék elklldnitett tarolasa

Alapanyagok szakositott tarolasa

Csomagolas visszazarasa, v. fedett
edénybe valé attdltés, fedett tarolds

Ablakokon szinyoghald

Eszk6z6k, munkafeliiletek tisztasaga,
takaritdszer mentessége

Feldolgoz6 eszkdzok fellleteinek sér-
tetlensége

Takaritészerek eléiras szerinti tarolasa

Takaritészerek el6iras szerinti haszna-
lata

Csatornarendszer tisztasaga,

Berendezések épsége

Hémérék mikodéképessége

Stb.

Jelmagyarazat:
megfeleld:
nem vizsgalt:
nem megfeleld:

Datum: ..o

\/

0
)

A kitoltés javasolt gyakorisaga hetente egy alkalommal, szuréproba szeriien.
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HUTOTEREK HOMERSEKLET ELLENORZESI URLAPJA

MINTA

(jellemzd, kritikus paraméter rogzitéséhez alkalmazhaté Grlap)

El6irt hémérsékleti értékek:

Ht6szekrénynél : maximum ... °C vagy annal kevesebb
Fagyasztonal : minimum ...°C vagy annal kevesebb
Datum 1. Miiszak Eszrevétel 2. Miiszak Eszrevétel

/ héfok / alairas / héfok / alairas
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SZEMELYI HIGIENIA ELLENORZESI URLAP - MINTA

Ellenérzési szempont

Megfeleld /
nem
megfeleld

Eszrevétel, megjegyzés

Alkalmassagi vizsgalatok bizonylatai

Véddruha, véddeszkdz tisztasaga

Védoéruha, védbeszkdz viselése

El6irt labbeli viselése

Fejfedd biztositasa, viselése

Haj apoltsaga, eltakartsaga

Ora, gydr(, ékszer viselése

Kordmlakk hasznalata

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

Kézmosas belépéskor

Munkavégzés kdzbeni kézmosas

Elsésegélynyujto felszerelés biztositdsa
(pl. sebtapasz)

Oltdz6szekrény belsejének, tetejének
tisztasaga

Stb.

Jelmagyarazat: megfeleld:
nem vizsgalt:
nem megfeleld:

Datum: ... Ellen6rzd személy alairasa:

A Kkitoltés javasolt gyakorisaga legalabb havonta.
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NAPI TAKARITAST ELLENORzZ® URLAP

MINTA

(Az iparag sajatossagaitdl, illetve a folyamat jellegétdl fliggéen kialakitandd)

Idépont / datum Takaritasi te- | Hasznalt tisztito- | Oblités megfele- | Ellenérzés A munkat végezte | Megjegyzés / ujrael-
(gyakorisag a tevé- | riilet / beren- szer, 16sége eredménye / alairas lenérzés eredménye
kenység kockazata- dezés maodszer helyesbités

tol figgben)
Az elvégzett munkat ellendrizte: ...........coooviiiiiiiiiiininns Datum:...cooii
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ROVAR ES RAGCSALO IRTAST ELLENORZ® URLAP - MINTA

DAtUM: e Az ellendrzést végzd alairdsa: .....c.cccoceeeeviieeeiiiieeeee,

Ellenérzés / csapdak helye térkép szerint Megjegyzés *

* A megjegyzés rovatban kell feltlintetni, ha a csapdakban a kritikus hatarértéket meghaladé egyedet talalunk és rendkivili irtast igényellnk, il-
letve barmely mas helyesbitd tevékenységre vonatkozo informaciét (feltdltés, pétlas, csere, stb.)
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