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European

Tartalmi 6sszefoglalo

A csiraztatott magvak unios piaca a friss termékek piacanak rendkivil specializalt részszegmense,
EU-szerte megkozelitéleg 120 hivatasos termeld Iétesitménnyel. A 2011. évi EHEC-valsagot és az
EFSA altal a magvakban és csiraztatott magvakban Shiga-toxin-termel6 Escherichia coli (STEC) és
mas patogén baktériumok okozta kockazatokrél készitett tudomanyos szakvéleményt kévetden e
termékszegmens Eurdpan bellli biztonsaganak javitasa érdekében Uj unids jogszabalyok léptek
hatalyba. E konkrét szabalyok végrehajtdsanak tamogatasa érdekében kiilonb6z6 nemzeti
iranymutatasokat hoztak létre. A csirdztatott magvakkal foglalkozé eurdpai szbvetség (European
Sprouted Seeds Association; ESSA) altal szOvegezett jelen iranymutatas célja, hogy atfogd
utasitédsokkal szolgdljon a csirdk és a csirdztatdsra szant magvak biztonsagos el6allitasara
vonatkozoé higiéniai gyakorlatokrdl, és ezeket az informacidokat elérhet6vé tegye az eurdpai és
Eurdpan kivili orszagok csiratermeldi szamara.

Ez az iranymutatds az alkalmazasa megkonnyitése érdekében felhasznalhatd ellendrzélistak és
rendszerek |étrehozasahoz.

Ezen iranymutatas alkalmazasi kore

Ez az iranymutatds az alkalmazanddé eurdpai unids jogszabalyoknak megfeleléen a csirdk és a
csirdztatasra szant magvak kereskedelmi cél el6allitasara vonatkozik. A magvak csiraztatasa - a
viztartalmuk novelése és a dormancia (magnyugalom) allapotabdl valdo kiemelésik érdekében az
Uj novény felfelé novekedésének megkezdddéséig toérténé magnedvesités - elsédleges
termelésnek mindGstl az EU-ban. Ez a higiéniai irdanymutatas az elsédleges termelés részét képez6
tevékenységeket targyalja. Az irdnymutatds nem tér ki az els6dleges termelés kérén kivil esé
tevékenységekre, alternativ irdnymutatdsok azonban elérhet6ek lehetnek, és azok felsorolasa
szerepelhet az alabbi hivatkozasokban. Ez az iranymutatas nem tér ki mas csiraztatott magvak -
példaul mikrozéldek, hajtasok, zsazsa és lveghazi termesztékdzegben vagy talajon termesztett
termékek - elGallitasara. Az ezen iranymutatas hatdlya aldl kizart csiraztatott magtermékeket az
LIrdnymutatas az elsddleges termelés szintjén termelt friss gylmaolcsokben és z6ldségekben rejlé
mikrobioldgiai kockdzatok helyes higiénidval térténd kezelésérdl” cim(i bizottsdgi ajanlas!
targyalja.

A csirak és a csiraztatasra szant magvak eléallitasara alkalmazando uniés
jogszabalyok

Az élelmiszerbiztonsagra vonatkozo altalanos kovetelményeket, tébbek kozott a kizardlag
biztonsagos élelmiszerek forgalomba hozatalara vonatkozd kotelezettséget a 178/2002/EK
rendelet allapitja meg. Az EU-n bellli higiénikus élelmiszertermelés a 852/2004/EK rendelet - és
kilénodsen a rendelet I. melléklete A. részének - hatalya ald tartozik. Ez a rész arra kotelezi az
elsédleges termeldket, hogy gy6zédjenek meg az alaptermékek szennyezddésekkel szembeni
védelmérol, példaul olyan intézkedésekkel, amelyekkel megel6zhet6k a leveg6bdl, a talajbdl, a
vizb6l, a mltragyakbdl, a névényvédd szerekbdl és a biocid termékekbdl szarmazo, valamint a
hulladék taroldsabdl, kezelésébdl és artalmatlanitdsabdl fakadd szennyez6dések. Ez az
iranymutatas gyakorlati példakkal szolgal ezen altaldnos rendelkezések kiegészitéséhez.

A csirak eldallitdsara vonatkozéan még tobb unids rendelet konkrétabb kdvetelményeket allapit
meg: a csirdk és a csirdk elGallitasara szant magvak nyomonkodvethetéségének kovetelményeirdl

! Eurdpai Bizottsag, Egészségligyi és Elelmiszerbiztonsagi Féigazgatésag. Elelmiszer-higiénia Irdnymutatds


http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en

sz06l6 208/2013/EU bizottsagi végrehajtasi rendelet, a csirdk mikrobiologiai kovetelményeirdl sz61é
(a 2073/2005/EK rendeletet mddosité) 209/2013/EU bizottsagi rendelet, a csirdakat termel6
létesitmények engedélyezésérdl szdld 210/2013/EU bizottsagi rendelet, valamint a csirdk és a
csirdk el6allitdsara szant magvak Unidba tortén6é behozataldra vonatkozd bizonyitvanykiallitasi
kovetelményekrdl szolo (a 704/2014/EU bizottsagi rendelettel mddositott) 211/2013/EU bizottsagi
rendelet. Az e rendeletekben foglalt kévetelmények megtalalhaték ebben az iranymutatasban.

Az ezen iranymutatasban emlitett valamennyi unids jogszabaly hivatkozasa az irdnymutatas I.
mellékletében taldlhaté. A II. melléklet a csirdk elGallitdsaval kapcsolatos egyéb relevans
informacioforrasokra vonatkozé hivatkozasokat tartalmazza.

Ez az irdnymutatds a csirak el6allitdasara vonatkozd uniés minimumkovetelményeket targyalja.
Eléfordulhat, hogy egyes uniés tagallamoknak szigorubb szabalyaik vannak a terlletikon
letelepedett csiratermel6kre vonatkozodan. Altaldnosan ajanlott, hogy a csiratermel6k tartsanak
kapcsolatot az illetékes hatdésagukkal, hogy folyamatosan tajékoztatast kapjanak a tagallamukban
alkalmazandé szabalyokrol.

Az ezen iranymutatason tilmutatoé tovabbi dokumentumok

Tovéabbi irdnymutatasok allnak rendelkezésre az Elelmezési Kddex (Codex Alimentarius) relevéns
kiadvanyaiban, a klilénb6z6 nemzeti hatdésagok altal kidolgozott altalanos helyes mezdgazdasagi
gyakorlatokban (HMGY) és helyes higiéniai gyakorlatokban (HHGY), valamint a kUlonb6z6
maganszektorbeli érdekelt felek iranymutatdsaiban és a tanusitasi rendszerekben. A csiraztatott
magvakkal foglalkozo eurdpai szévetség (European Sprouted Seeds Association; ESSA) szamara
ismert iranymutatdsokra vonatkozo6 informacidk bekeriiltek ezen irdnymutatas hivatkozasaiba és
mellékleteibe.

EELELOSSEGKIZARO NYILATKOZAT

Ez az irdnymutatds jogi kotéer6vel nem biré ajanlas. Kizdrdlag tdjékoztatadsi céllal készilt. A
csiraztatott magvakkal foglalkozé eurdpai szoévetség (European Sprouted Seeds Association;
ESSA) nem garantalja a szolgaltatott informaciok pontossagat, illetve nem vallal felel6sséget azok
semmiféle felhasznalasaért. A felhasznaldknak ezért a dokumentumban foglalt informacidkat
koriltekintéen kell hasznalniuk, ennek kockazata teljes mértékben rajuk harul. Az eurdpai
élelmiszerbiztonsagi jogszabalyok végrehajtasa az Eurodpai Bizottsag és az unids tagallamok
illetékes hatdsagainak a feladata. A csiratermel6knek fel kell vennilik a kapcsolatot az illetékes
hatédsagukkal, hogy teljes korld tdjékoztatast kapjanak a letelepedésiik szerinti tagallam jogi
kovetelményeirdl.
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A roviditések jegyzéke

CCP: kritikus szabalyozasi pont

EK: Eurdpai Kbzosség

EFSA: Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag

ESSA: European Sprouted Seeds Association (a csiraztatott magvakkal foglalkozé eurdpai
szbvetséqg)

EU: Eurdpai Unid

GAP (HMGY): helyes mez6gazdasagi gyakorlatok

GHP (HHGY): helyes higiéniai gyakorlatok

HACCP: Veszélyelemzés, kritikus szabalyozasi pontok (Hazard Analysis and Critical Control Points)
STEC: Shiga-toxin-termel6 Escherichia coli (STEC) 0157, 026, 0111, 0103, 0145 és 0104:H4
baktériumok

WHO: Egészségligyi Vildgszervezet



Fogalommeghatarozasok

Tétel’: a csirdk vagy csirdk elBallitdséra szant, azonos rendszertani névvel rendelkez6 magvak
adott mennyisége, amelyet ugyanazon létesitménybdl, ugyanazon rendeltetési helyre és egyazon
napon szallitanak. Egy szallitmany egy vagy tobb tételbdl allhat. Az eltéré rendszertani névvel
rendelkez6 olyan magvak azonban, amelyek ugyanazon csomagolasban talalhatok, és amelyeket

egylttes csirdztatasra szannak, valamint ezek csirai, szintén egy tételnek tekintenddk.
Tiszta viz®: hasonlé minéségli tiszta tengerviz és édesviz.

Illetékes hatésag*: egy tagdllam azon kdzponti hatdsdga, amely hatdskérrel rendelkezik a
hatdsagi ellen6rzések megszervezése terén, illetve barmely mas hatdésag, amelyre ezt az hataskort
atruhaztdk; adott esetben ide tartozik valamely harmadik orszag megfeleld hatdsaga is.

Szallitmany’: adott csiramennyiség, illetve csirdk el8allitdsdra szant magmennyiség, amely
esetében igaz, hogy: i. ugyanazon harmadik orszagbdl szarmazik; ii. ugyanazon bizonyitvany(ok)
érvényes(ek) ra; iii. ugyanazon szallitéeszkozzel szallitottak.

Szennyezddés®: valamely veszély megléte vagy bevitele.

Zsazsa’: valddi magvak - nagyon fiatal levelekkel és/vagy sziklevelekkel rendelkez8 zdld hajtas
elGallitasa érdekében - talajban vagy viztaszitd szubsztratumban torténé csirdztatasabodl és
kifejlddésébdl szarmazd csiraztatott magvak. A zsazsat a szubsztratumaban vagy a talajaban egész
novényként értékesitik.

Kritikus szabalyozasi pont (CCP)2: az a pont, amelynél ellenérzés alkalmazhatd, és amelynél az
ellenGrzés alapvetdé fontossagl az élelmiszerbiztonsagot veszélyezteté kockazat megel6zéséhez
vagy megsziintetéséhez vagy elfogadhaté szintre cstékkentéséhez.

Létesitmény®: éleimiszer-ipari véllalkozas barmely egysége.

Helyes mezdgazdasagi gyakorlatok (HMGY)!’: a kérnyezeti, gazdasadgi és tarsadalmi
fenntarthatésagot kezeld, tovabba biztonsagos és mindségi élelmiszeripari és nem élelmiszer
jellegl mezbégazdasagi termékeket eredményez6 gyakorlatok.

Helyes higiéniai gyakorlatok (HHGY)!': valamely élelmiszer higiénikus el8allitdsdnak &ltalanos,
alapvetoé feltételei, beleértve a létesitmény higiénikus tervezésére, felépitésére és lizemeltetésére,
a berendezések higiénikus felépitésére, a tervezett karbantartasra és takaritasra, valamint a
munkatarsak képzésére és higiénés korilményeire vonatkozéd feltételeket. A kidolgozott és
végrehajtott HHGY-program a HACCP-rendszer eldfeltétele.

Elelmiszer'?: minden olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy feldolgozatlan anyag vagy
termék, amelyet emberi fogyasztasra szannak, illetve amelyet varhatéan emberek fogyasztanak el.

Elelmiszer-ipari vallalkoz6!®: az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az altala ellen8rzétt
élelmiszer-ipari vallalkozason beliil felelds az élelmiszerjog kévetelményeinek betartasaért.

Elelmiszer-higiénia'*: azon intézkedések és feltételek, amelyek a veszélyek ellen8rzéséhez és
valamely élelmiszer emberi fogyasztasra valdé alkalmassaganak az élelmiszer szandékolt
felhasznalasanak figyelembevételével torténd biztositasahoz szikségesek.

2 Az Eurdpai Bizottsdg &ltal a 208/2013/EU bizottségi végrehajtési rendeletben megallapitott fogalommeghatarozas
3 Az Eurdpai Bizottsag altal a 852/2004/EK rendeletben megallapitott fogalommeghatarozas
* Megegyezik a 3. labjegyzettel.

® Az Eurdpai Bizottsag &ltal a 211/2013/EU bizottsagi végrehajtasi rendeletben megallapitott fogalommeghatarozas

6 Megegyezik a 3. labjegyzettel.

7 Az EFSA tudomanyos szakvéleménye a magvakban és csirdztatott magvakban Shiga-toxin-termel8 Escherichia coli (STEC)
és mas patogén baktériumok okozta kockazatokrol

8 A Codex Alimentarius Bizottsdg altal megallapitott fogalommeghatarozds. A veszélyelemzés és kritikus szabdlyozasi
pontok ellenérzési (HACCP) rendszere és az alkalmazdasara vonatkozd irdnymutatas

° Megegyezik a 3. labjegyzettel.

10 Az Eurdpai Bizottsag altal a 396/2005/EK rendeletben megallapitott fogalommeghatéarozas

1 Az ESSA 2073/2005/EK bizottsagi rendeleten alapuld fogalommeghatarozasa.

12 Az Eurdpai Bizottsag altal a 178/2002/EK rendeletben megallapitott fogalommeghatéarozas

13 Megegyezik a 12. labjegyzettel.



http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2013:068:0016:0018:HU:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:139:0001:0054:hu:PDF
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http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scientific_output/files/main_documents/2424.pdf
http://www.fao.org/docrep/005/y1579e/y1579e03.htm
http://www.fao.org/docrep/005/y1579e/y1579e03.htm
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:070:0001:0016:hu:PDF
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Elelmiszerjog'®: 3altaldban az éleimiszerekre és kilonosen az élelmiszerek biztonsagara
vonatkozd, a Kozosségben vagy az egyes tagallamokban elfogadott térvények, rendeletek és
kozigazgatdsi rendelkezések; a fogalom vonatkozik az élelmiszerek, valamint az élelmiszertermelés
céljara tenyésztett allatok takarmanyozasara hasznalt takarmany termelésének, feldolgozasanak
és forgalmazasanak minden szakaszara.

Veszély!®: élelmiszerben taldlhatd bioldgiai, kémiai vagy fizikai hatdanyag, amely az egészségre
karosan hathat;

Veszélyelemzés'’: a veszélyekre és a fenndlldsukhoz vezetd korilményekre vonatkozd
informacidok 0Osszegylijtésének és értékelésének folyamata annak eldontéséhez, hogy melyek
jelentések az élelmiszerbiztonsag szempontjabdl, ezért azokra ki kell térni a HACCP-tervben.

Veszélyelemzés, kritikus szabdlyozasi pontok (HACCP)!®: az élelmiszerbiztonsag
szempontjabdl jelentds veszélyeket azonositd, értékeld és ellen6rz6 rendszer.

Jeldlés'®: élelmiszerre vonatkozé barmilyen széveg, adat, védjegy, markanév, &bra vagy
szimbdélum, amelyet az élelmiszert kisérdé vagy arra vonatkozé csomagolason, dokumentumban,
megjegyzésben, cimkén, gylr(in vagy galléron helyeznek el;

Mikrobiolégiai kritérium?°: olyan kritérium, amely mikroorganizmusok hidnya, jelenléte vagy
szama, illetve ezek toxinjainak/anyagcseretermékeinek témegegységre, térfogatra, felliletre vagy
tételre szamitott mennyisége alapjan meghatarozza egy termék, egy élelmiszertétel vagy egy
folyamat elfogadhatdsagat.

Nyomon kovetés’': a szabdlyozasi paraméterek tervezett megfigyelési vagy méréssorozatanak
elvégzése annak értékelése érdekében, hogy egy CCP (kritikus szabalyozasi pont) szabalyozas ala
esik-e.

Hatdsagi ellenérzések®: az illetékes hatdésdg vagy a Kozdsség altal végzett barmilyen tipusu
ellen6rzés, amelynek célja a takarmany- és élelmiszerjog, valamint az allat-egészségigyi és az
allatok kiméletére vonatkozé szabalyok betartdsanak vizsgalata.

Gylijtdcsomagolas®>: egy vagy tobb egyedi csomagoldssal elldtott élelmiszer masodik
tarolotartalyba torténé helyezése, valamint maga az utébbi taroldtartaly.

” s

Elsddleges termelés?*: elsédleges termékek elballitdsa, termesztése vagy tenyésztése, beleértve
a termés betakaritasat, a fejést és a haszonallat-tenyésztést az dllatok levagdsadig. Ugyancsak ide
tartozik a vadaszat és a halaszat, valamint a vadon él6 termékek betakaritasa.

Alaptermékek?®®: elsédleges termelésbdl szarmazd termékek, beleértve a termdfdldbél,
allattenyésztésbdl, vadaszatbdl és halaszatbdl szarmazd termékeket.

Ivoviz®®: az emberi fogyasztdsra szant viz min8ségérél szbéld, 1998. november 3-i 98/83/EK
tanacsi iranyelvben megallapitott minimalis kdvetelményeknek megfeleld viz.

Fogyasztasra kész élelmiszer?’: olyan éleimiszer, amelyet az el8allité vagy gyartd kdzvetlen
emberi fogyasztasra szan anélklil, hogy szikség lenne hdékezelésre vagy mas tovabbi olyan

4 Megegyezik a 3. labjegyzettel.

15 Megegyezik a 12. labjegyzettel.

6 Megegyezik a 12. labjegyzettel.

7 Megegyezik a 8. labjegyzettel.

8 A Codex Alimentarius Bizottsag altal megallapitott fogalommeghatarozas. A bevalt gyakorlatok ajanlott nemzetkdzi
gyljteménye szerinti altaldnos élelmiszerbiztonsagi elvek

19 Az Eurdpai Bizottsdg altal az 1169/2011/EU rendeletbenmegallapitott fogalommeghatédrozas
20 Megegyezik a 11. labjegyzettel.

21 Megegyezik a 8. labjegyzettel.

22 Megegyezik a 3. labjegyzettel.

23 Megegyezik a 3. labjegyzettel.

24 Megegyezik a 3. labjegyzettel.

25 Megegyezik a 3. labjegyzettel.

26 Megegyezik a 3. labjegyzettel.

27 Megegyezik a 11. labjegyzettel.
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kezelésre, amely a szdéban forgd mikroorganizmusokat elpusztitja vagy mennyiségiket elfogadhaté
szintre csdkkenti.

Reprezentativ minta®®: olyan minta, amely megtartja annak a tételnek a jellemzd&it, amelybdl
vették. Ez kulonosen fennall egyszerl szUrdprobaszer(i minta esetében, ha biztositva van, hogy a
tétel mindegyik része vagy a tételbdl szarmazdé egyedi minta azonos valodszinliséggel kertilhessen
be a teljes mintaba.

Kockazat®®: egy veszély kdvetkezményeként jelentkezd, egészségkarositdé hatds és a hatds
sulyossaganak valdszinlisége;

Kockazatelemzés®®: olyan eljards, amely harom 6sszefiiggé elembdl all: kockazatértékelésbdl,
kockazatkezelésbdl és a kockazati kommunikacidbal.

Minta®': egy sokasdg vagy jelentés anyagmennyiség esetén a sokasidg megfelel6 modon
kivalasztott egy vagy tébb eleme, illetve az anyagmennyiség megfelel6 modon kivalasztott része,
amely a sokasag vagy anyagmennyiség adott jellemzdje megitélésére szolgal, és alkalmas arra,
hogy alapként szolgaljon a kérdéses sokasagra vagy anyagra, illetve az azt el6allitd technoldgiara
vonatkozé déntésekhez.

Csiraztatasra szant magvak?®?: csirdk eldallitdsara szant magvak.

Magtermel6®’: az els6dleges magtermeléshez kapcsolddd tevékenységek - tdbbek kodzoétt a
betakaritas utani gyakorlatok - irdnyitasaért felelés személy.

Magforgalmazé’*: magvak csiratermel8k részére torténd forgalmazasdért (kezeléséért,
tarolasaért és szallitdsaért) felelds személy. A csiraforgalmazok bonyolithatnak lgyletet egy vagy
tobb magtermesztével, és maguk is lehetnek termeldk.

Hajtasok®”: magvak nagyon fiatal levelekkel és/vagy sziklevelekkel rendelkezd zdéld hajtéds
elGallitasa érdekében végzett csiraztatasabol és kifejlddésébdl szarmazd csirdztatott magvak. Az
el6allitasi folyamat végén betakaritott hajtasok és a késztermék nem tartalmazza a maghéjat és a
gyokereket.

Hasznalt csiradntozé viz®®: olyan viz, amely a csirdztatasi folyamat soran kézvetleniil érintkezett
a csirakkal.

Csirak®’: magvak csirdztatdsabdl nyert termékek, amelyek vizben vagy egyéb kdzegben fejlédnek,
amelyeket még a valddi levelek megjelenése el6tt begyljtenek, és amelyek egészben
fogyasztandok, beleértve a magot is.

Csiraztatott mag®®: a kdvetkez6 kategoéridkat foglalja magaban: csirdk, zsazsa és hajtasok.

Csiratermeld®: a csirdztatott magvak eldallitdsdhoz kapcsolédd tevékenységek irdnyitdsaért
felel6s személy.

Csiraztatott magvak forgalmazéja*®: csirdztatott magvak eladd/vevd részére torténd
forgalmazasaért (kezeléséért, tarolasaért és szallitdsaért) felelés személy. A csirdztatott magvak

28 Megegyezik a 11. labjegyzettel.
2% Megegyezik a 12. labjegyzettel.
30 Megegyezik a 12. labjegyzettel.
31 Megegyezik a 11. labjegyzettel.

32 Az ESSA kovetkezé dokumentumon alapulé fogalommeghatarozasa: Az EFSA tudomanyos szakvéleménye a magvakban
és csiraztatott magvakban Shiga-toxin-termel6 Escherichia coli (STEC) és mas patogén baktériumok okozta kockazatokrdl
33 A Codex Alimentarius Bizottsag altal megallapitott fogalommeghatérozas. A friss gyiimélcsdkre és zdldségekre vonatkozd

higiéniai gyakorlatok gyljteménye
34 Megegyezik a 7. labjegyzettel.
35 Megegyezik a 7. labjegyzettel.
36 Megegyezik a 7. labjegyzettel.
37 Megegyezik a 2. labjegyzettel.
38 Az ESSA kovetkezé dokumentumon alapulé fogalommeghatarozasa: Az EFSA tudomanyos szakvéleménye a magvakban
és csirdztatott magvakban Shiga-toxin-termel6 Escherichia coli (STEC) és mas patogén baktériumok okozta kockazatokrdl
3% Megegyezik a 33. labjegyzettel.
40 Az ESSA éltal a ,magforgalmazd” fogalommeghatarozdsa alapjan szévegezett fogalommeghatarozas.
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forgalmazoi bonyolithatnak Ugyletet egy vagy tobb csirdztatottmag-termelével, és maguk is
lehetnek termeldk.

Anyagok®*': kémiai elemek és azok vegyiiletei, természetes eléforduldsi vagy mesterségesen
elGallitott formajukban, ideértve azokat a szennyezd anyagokat is, amelyek keletkezése
elkerllhetetlen az eldallitasi eljaras soran.

Nyomonkovethetéség*’: lehet8ség arra, hogy nyomon kévethetd legyen egy élelmiszer,
takarmany, élelmiszer eldallitdsara szant allat vagy olyan anyag, amely anyagot élelmiszer vagy
takarmany el6allitasanal felhasznalasra szannak, illetve amelynél ez varhatd, a termelés, a
feldolgozas és a forgalmazas minden szakaszaban.

1. CSIRATERMELES
1.A. Létesitmények

1.A.1. A csirakat termeld létesitmények engedélyezése

A csiratermelés megkezdése eldtt a termel6knek nyilvantartasba kell vetetniik magukat a nemzeti
hatésagoknal. Az EU-ban a 852/2004/EK rendelet 6. cikke értelmében jogi kévetelmény, hogy az
illetékes hatésagoknak valamennyi élelmiszer-ipari vallalkozd nyilvantartasba kell venniilk. Ezenfelll
az unids tagorszagbeli csiratermel6 |étesitményeket az illetékes hatdosagoknak a 210/2013/EU
bizottsagi rendeletnek megfelel6en engedélyeznilk kell. A csiratermel6 engedélyezéséhez az illetékes
hatésagnak ellenériznie kell, hogy a vallalkozd eleget tesz-e az élelmiszer-higiéniardl széld
852/2004/EK rendelet I. mellékletének és a 210/2013/EU bizottsagi rendeletnek. A csiratermel6knek
gondoskodniuk kell az altaluk termelt csirdk szennyezédéssel szembeni védelmérdl.

A csiratermel6knek a levegbbdl, a talajbdl, a vizbdl, a mitragyakbdl, a névényvédo szerekbdl és a
biocid termékekbdl szarmazo, valamint a hulladék taroldsabdl, kezelésébdl és artalmatlanitasabol
fakadd szennyezOdés ellendrzésére szolgald intézkedéseket is hozniuk kell.

A gyakorlatban az illetékes hatdésagok hivatkozhatnak erre az iranymutatasra vagy a nemzeti
iranymutatasok jegyzékére annak ellenorzéséhez, hogy a csiratermel6k eleget tesznek-e az
élelmiszer-higiénia altalanos szabalyairdl szélé 852/2004/EK rendelet I. mellékletében foglalt
rendelkezéseknek.

1.A.2. A Iétesitmények tervezése és kialakitasa

A csiratermel6 létesitmények engedélyezésére vonatkozd jogi kovetelményeket a 210/2013/EU
bizottsédgi rendelet melléklete sorolja fel. A 210/2013/EU bizottsagi rendeletben felsorolt
kovetelmények a kovetkez6k:

1. A létesitmények tervezése és kialakitdsa helyes higiéniai gyakorlat alkalmazasat teszi
lehet6vé, tobbek kozott a miveletek alatt és kozott torténd fert6zés elleni védelmet. Az
élelmiszerek kezelésére szolgald terlleteken a fellleteket (beleértve a berendezések
fellileteit is), klilonGsen az élelmiszerekkel érintkez6 fellileteket, jé allapotban kell tartani és
azoknak konnyen tisztithatoknak, illetve sziikség szerint fertétlenithetéknek kell lennilk.

2. A munkaeszk6zok és -berendezések tisztitdsahoz, fert6tlenitéséhez és tarolasahoz
megfeleld berendezéseket kell biztositani. Ezeknek a berendezéseknek kdnnyen
tisztithatoknak kell lennitk és megfelel6 hideg- és melegviz-ellatasban kell részestlnitk.

3. Szlikség esetén az élelmiszer megfeleld6 mosasat is biztositani kell. Minden e célra szolgald
mosogatot vagy mas eszkozt megfeleld ivovizmennyiséggel kell ellatni, tisztan kell tartani
és adott esetben fertGtleniteni kell.

4. Minden olyan berendezést, amellyel a magvak és csirdk érintkeznek, olyan moédon és olyan
anyagokbdl kell elkésziteni, és olyan jé allapotban kell tartani, hogy a fert6zés kockdazata
minimalisra csokkenjen, biztositva a berendezés tisztdn tartdsat, és adott esetben a
fertétlenitését.

4! Az Eurdpai Bizottsag altal az 1107/2009/EK rendeletbenmegallapitott fogalommeghatarozas
42 Megegyezik a 12. labjegyzettel.
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5. Megfelel eljarasokkal biztositani kell:
a. a csirdkat termeld létesitmény tisztan tartdsat, adott esetben fert6tlenitését;
b. minden olyan berendezés hatékony tisztan tartasat, adott esetben fertGtlenitését,
amellyel a magvak és csirdk érintkeznek. Az ilyen berendezések tisztitdsat és
fert6tlenitését olyan gyakorisaggal kell végezni, amellyel a fert6zés veszélye elkerilhetd.

Ezenfelll az alabbi kévetelményeket is be kell tartani:

e a csiratermelést teljesen zart éplleteken belil kell végezni;

e a létesitményeket oly modon kell megtervezni, hogy a magvak és a csirak tarolasa az
esetlegesen szennyezddésveszélyt okozo targyaktdl tavol torténjen. A termelési folyamatot és
az egyéb kapcsolédé folyamatokat (hulladékkezelés, munkavallaldk higiénés kdriilményei stb.)
oly médon kell megtervezni, hogy a keresztszennyezddés veszélye minimalisra csdkkenjen.
Amennyiben lehetséges, fizikailag el kell valasztani a magvak atvételére és tarolasara szolgald
terlileteket, a magvak el6készitésére és atdblitésére szolgalo terlleteket, a csirdzasra szolgalo
tertileteket, valamint a csirdk hitésére és csomagolasara szolgald terileteket. Amennyiben
lehetséges, a magvak és a csirak ne kertljenek vissza olyan helyiségbe, amelyben mar voltak.
Adott esetben a termelési folyamat menetét jelzésekkel vagy cimkékkel kell a munkatarsak
tudomasara hozni. A létesitményeknek konnyen takarithatonak és karbantarthatonak kell
lennitk;

e a higiéniai létesitményeket el kell latni tiszta és meleg folyovizzel, szappanadagolokkal és
kézszarité berendezésekkel (példaul eldobhatd torldkenddkkel). Lehetbleg automata szenzoros
csaptelepeket kell beszerelni. A létesitményeket minden lehetséges esetben oly moddon kell
megépiteni, hogy ne biztositsanak kozvetlen hozzaférést ahhoz a terlilethez, amelyen a
termelési folyamat zajlik. A higiéniai |étesitményeket oly mddon kell berendezésekkel ellatni,
hogy biztositsak a hulladék higiénikus eltavolitasat, és azokban adott esetben rendszeres
takaritast és karbantartast kell végezni;

¢ a munkavallalok szamara 6lt6zének vagy egyenértékl helyiségnek kell rendelkezésre allnia
(lasd az 1.A.7. pontot);

e a leveg6bll szarmazd szennyezddés megeldzése érdekében megfeleléen gondoskodni kell
arrdl, hogy élelmiszertermékek ne legyenek kozvetlenll kitéve (példaul penész, nedvesség stb.
miatt) esetlegesen szennyez6dott eredetl levegének. Légkondicionadldas nem irdnyulhat
kozvetlenill élelmiszertermékekre. Adott esetben és amennyiben megvaldsithatd, hasznalni kell
leveg6t olajmentesit, szaritd és szlird milszereket. Sziikség esetén ezeket a miszereket
rendszeresen karban kell tartani.

El6fordulhat, hogy egyes unids tagallamoknak szigoribb kdvetelményei vannak a létesitmények
tervezésére és kialakitasara vonatkozoéan.

1.A.3. Higiénés koriilmények

Adott esetben a higiénés korilmények megteremtésével kapcsolatos munkat a felliletek és a
berendezések tisztitdsaval és fertGtlenitésével kell végezni. A csirdztatasra szolgald
létesitményeknek (a mddszereket és az alkalmazottak beosztasat feltliintetd) irasbeli takaritasi
tervvel kell rendelkezniik annak biztositasa érdekében, hogy a létesitmény valamennyi relevans
teriletén rendszeresen folyjon takaritdas. A takaritasi tervnek fel kell tlintetnie a takaritas
gyakorisagat. Ennek a tervnek meg kell hataroznia azokat a terlileteket, ahol valdszin(isithetéen
nedvesség, penész, piszok, rovarok vagy baktériumok telepedhetnek meg, tovabba ismertetnie
kell azt, hogy hogyan akadalyozhaté meg ennek bekovetkezése.

A magvakkal vagy csirakkal érintkezésbe kerlil6 valamennyi berendezést rendszeresen tisztitani
és fertOtleniteni kell, ezt kdvetéen - sziikség esetén - a tisztitdszerek hasznalati utasitdsainak
megfelelden utolsd lépésként azokat at kell Obliteni. A tisztitdshoz és a fertGtlenitéshez csak
engedélyezett tisztitdszerek hasznalhatok, illetve csak ivéviz vagy megbizhatd forrasbol
szarmazo viz hasznalhaté. Amennyiben lehetséges, a berendezéseknek kénnyen tisztithatonak
vagy konnyen fert6tlenithetének kell lennilk.
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A tisztitdst és a fert6tlenitést oly modon kell elvégezni, hogy az élelmiszertermékek ne
szennyez6dhessenek tisztitdszerekkel (példaul olyan idopontokban végzett takaritassal, amikor
nem csiraztatnak magvakat). Biocid termékek hasznalata esetén azoknak meg kell felelnilik a
biocid termékekrél szdélé unids rendeletben (az 1062/2014/EU felhatalmazason alapuld
rendeletben) felsorolt kovetelményeknek és a nemzeti hatdésagok altal megallapitott
rendelkezéseknek.

A tisztitott/fertOtlenitett teriiletek élelmiszertermékekkel vald ismételt érintkezése elott a
tisztitdszer hasznalati utasitasainak megfeleléen elegends id6t kell biztositani.

A csirdztatast végz6 vallalkozasoknak nyilvantartast kell vezetnilk a tisztitds és a fert6tlenités
idépontjairdl, a tisztitott terliletekr6l és berendezés-alkatrészekrol, valamint a hasznalt
vegyszerekrol.

Az Uveg- vagy fémszilankkal, térmelékkel, vegyi anyagokkal és fert6tlenitészerekkel vagy egyéb
veszélyes targyakkal valé szennyezOdés veszélyét e targyak termelési folyamattdl vald
elktlonitése révén minimalisra kell csokkenteni. A tisztité- és a fertGtlenitészereket az azok
céljara elkllénitett helyen vagy zarva tartott, megfelel6 jelzésekkel vagy cimkékkel ellatott
beépitett szekrényben kell tarolni.

1.A.4. Karbantartas

Amennyiben végeznek karbantartdasi munkat, azt oly mddon kell ellatni, hogy az
élelmiszertermékek ne szennyez6dhessenek (példaul a javitasi munka termelési tertleten kivili
vagy olyan idépontokban torténé elvégzésével, amikor nem folyik termelés). Adott esetben a
karbantartasi munkat az élelmiszertermékekkel érintkezésbe kertl6 felliletek és berendezések
tisztitdsanak vagy fert6tlenitésének kell kévetnie.

A karbantartdsi munkardl, tobbek ko6zott az id6pontokrdl és a karbantartott targyakrol
nyilvantartast kell vezetni.

1.A.5. A munkavallalok egészségi allapota

Azok a munkatarsak, akikrél ismert vagy gyanithatd, hogy olyan betegségik van, amely
atterjedhet a csirakra, nem engedhet6k be olyan terlletekre, ahol kdzvetlenil vagy kdzvetetten
érintkezésbe kertilhetnek magvakkal vagy csirakkal.

A  munkatarsak olyan sérlléseit, amelyek szennyezddésveszélyt jelenthetnek, vizallo,
észrevehetd sebboritdssal megfeleléen kell kezelni azt megel6z6en, hogy a munkavallalo
érintkezésbe kerilhet magvakkal vagy csirdkkal. Amennyiben Ilehetséges, a sérilt
munkavallaléknak kerilnitik kell az emberi fogyasztasra szant magvakkal vagy csirakkal valo
kézvetlen érintkezést.

1.A.6. Kartevok elleni védekezés

A termelG létesitményt altalanosan jo allapotban kell tartani, amely megneheziti a kartevok
vagy az allatok szamara a létesitménybe vald bejutast vagy a létesitmény belsejében vald
megtelepedést.

A kartevok és az allatok bejutdsat az ablakok és mas belépési Utvonalak zarva tartasaval,
valamint az ablakok dréthaléval - vagy adott esetben mas anyaggal - valdé védelmével kell
megakadalyozni. A kartevok vagy allatok bejutasat esetlegesen lehetévé tevé egyéb nyildsokat
lezarva kell tartani. A termelési folyamathoz kapcsolddé infrastrukturat (példaul a cséveket vagy
a légvezetékeket) oly modon kell kiépiteni vagy felszerelni, hogy megakadalyozhatdé legyen a
kartevok vagy a szennyez6 anyagok bejutasa.

Megel6zési okokbol - a kartevok létesitményeken bellli esetleges megtelepedésének
megakadalyozasa érdekében - a gazdasagi szerepl6knek kartevdk elleni védekezési tervet kell
létrehozniuk és kartevOcsapdakat kell biztositaniuk. Szerzédést kell kotni kartevdk elleni
védekezéssel foglalkoz6 céggel.
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1.A.7. Személyes higiéné és megfelel6 ruhazat
A munkatarsaknak altaldban magas szint(i személyes higiéniat kell tartaniuk.

Az élelmiszer készitésére hasznalt terlleten dolgozok mindegyikének megfeleld személyes
higiénét kell kovetnie. Minden munkavallalonak tisztdban kell lennie a higiéné és az egészség
elvével, és tajékoztatast kell kapnia a terméket esetlegesen szennyez6 valamennyi veszélyrdl.
Minden munkavallalonak a feladataiknak megfelelé higiénés képzésben kell részesilnie és
rendszeres id6kozonként értékelésen kell atesnie. Ezt a képzést az elbirt higiénés gyakorlatok
megértését biztositd mddon és nyelven kell megtartani.

A munkatarsaknak és a latogatdéknak a termeld létesitményben vald tartédzkodasuk sordn tiszta
ruhazatot és fejfeddt kell viselnilk.

A latogatok feldolgozasi vagy tarolasi terliletekre vald belépése Gsszességében tiltandd, kivéve,
ha tajékoztatast kaptak a higiéniai kovetelményekrél. Az e teriiletekre belépd latogatdok szamara
megfeleld egyenruhat kell biztositani, és a neviket nyilvantartdsba kell venni. A
nyilvantartasokat megfeleld ideig meg kell 6rizni.

Az élelmiszerek kezelésére szolgald terlileteken dolgozé6 munkatarsaknak megfeleld higiéniat kell
kdvetnitk:

o keziknek tisztanak kell lennie vagy keszty(t kell viselnilk, ha magvakat és csirdkat

kezelnek;

nem dohanyozhatnak és nem képhetnek az élelmiszerek kezelésére szolgald terileten;

kerllnitk kell, hogy a csirakat tlisszentéssel és kéhdgéssel szennyezzék;

biztositaniuk kell, hogy a hajszalak ne jelentsenek szennyezddési kockazatot;

vizallo kotszerrel be kell fednitk a vagasokat, a sebeket, a gydgyuld bért vagy a bér egyéb

olyan allapotait, amelyek az élelmiszerek valdszinlsithet6 szennyez6dését okozhatjak (a

kézen vagy mas, szennyez6désnek kitett testrészeken);

e nem viselhetnek olyan ékszereket, illetve nem alkalmazhatnak olyan szépségapolasi
termékeket, amelyek szennyezddés kockazatat jelenthetik;

e a munkatarsaknak révidre vagva és tisztan kell tartaniuk a kormuket.

A kézmosas kotelez6:

fogyasztasra kész élelmiszerek kezelése el6tt;
szlinet utan;

a mosdo hasznalata utan;

takaritas utan;

a hulladék eltavolitasa utan.

Bar lehetnek kismértékl eltérések a kézmosasi technikak kozott, mindegyik magaban foglalja az
alabbi Iépéseket:

e a kéz benedvesitése a szappan felvitele elott;
e alapos kézdorzsdlés, a szennyezddéseknek a kéz minden részérdl torténd eltdvolitdsa
érdekében;
e ivdvizzel vagy megbizhatd forrasbdl szarmazé vizzel torténé kézoblités;
e higiénikus szaritas.
A munkatarsak higiénés korlilményeire vonatkoz6 szabalyokat ki kell nyomtatni és nyomtatott
formaban, illetve jelzések és cimkék formajaban a falra kell fliggeszteni.

1.A.8. Hulladékkezelés
A hulladékot haladéktalanul el kell tavolitani az élelmiszertermékek k6zelébdl.

Adott esetben a termelési terlleten taldlhatd szemeteskukakat le kell fedni és az élelmiszerektdl
tavol kell tartani, valamint naponta ki kell triteni. A nagy mennyiség(i hulladékot haladéktalanul
el kell tavolitani a termelési teruletrol.
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Amennyiben nagyobb hulladéktarold edények sziikségesek, azokat a termelési terlileten kivil
kell tartani, lehetlleg ragcsaldék, allatok, rovarok és mas kartevék szamara megkozelithetetlen
tertleten.

A szemeteskukdkat és a hulladéktarold edényeket rendszeresen tisztitani és rendszeresen
fertGtleniteni kell.

1.B. Képzés

A magvakkal vagy csirdkkal kozvetlenll vagy kozvetetten érintkezésbe kertl6é valamennyi
munkatarsnak képzésben kell részesiilnie a kovetkez6k megfelel6 megértése érdekében:

élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszer bevezetése és felliigyelete;

élelmiszerbiztonsagi eljarasok;

élelmiszer-allergének kezelése;

élelmiszerekkel kapcsolatos veszélyek és az azokkal 6sszefliggé kockazatok;
keresztszennyezddéshez kapcsolédd kockazatok;

szigoru tisztasagi normak garantaldasa az elGallitds, a kezelés soran és a csomagolasi
terlleteken;

e az élelmiszerbiztonsag ellendrzéséhez és nyomon kovetéséhez alkalmazott technikak;

e személyes higiéné és megfelel6 ruhazat (ldsd az 1.A.7. pontot).

A higiénés kortilmények biztositdsaban részt vevd valamennyi munkatarsnak képzésben kell
részesllnie a tisztitasi és fert6tlenitési terv megértése, a vegyi anyagok kezelésének, valamint a
tisztitdszerek termelési folyamattdl vald elklilonitésének megértése érdekében.

A csiratermel6knek nyilvantartast kell vezetnilik a képzési id6épontokrdl, a targyalt témakorokrél
és a részt vevl alkalmazottakrol.

1.C. A beérkezo6 magvak ellenorzése

Az élelmiszertermel6ket az EU altalanos élelmiszerjogi rendelete (a 178/2002/EK rendelet) arra
kotelezi, hogy csak biztonsagos élelmiszereket hozzanak forgalomba. Ez azt jelenti, hogy a
csiratermel6k felelnek azokért a szennyezddésekért, amelyek esetlegesen az ellatasi lanc
kordbbi szakaszaiban, a magtételeknek a csirdztatd létesitménybe érkezése eldtt kdvetkeztek
be. Ezen okbdl kifolydlag a csiratermel6k csak olyan megbizhatd beszallitoktdl vasarolhatnak
magvakat, amelyeknek vannak a kelléen higiénikus magtermesztés biztositasara és a tételek
nyomonkovethet6ségének biztositasara szolgald eljarasaik.

A csiratermel6k csak olyan magvakat vasarolhatnak, amelyeket oly mddon termesztettek, hogy a
kérokozdkkal valéd szennyezddés kockazata minimalis legyen (a magvaknak a célra alkalmasnak
kell lennidk).

Ez a fejezet és az iranymutatdas masodik fejezetének a magtermesztésre vonatkozod
rendelkezései segitséget nylujtanak e kdvetelmény betartasahoz.

1.C.1. Behozatali bizonyitvany

Ha a csirdztatasra szant magvak nem unids orszagokbdl szarmaznak, a 704/2014/EU bizottsagi
rendeletben (a 211/2013/EU bizottsagi rendelet modositasaban) elbirtak szerint minden egyes
magszallitmanyt kételez6en behozatali bizonyitvanynak kell kisérnie a kereskedelem valamennyi
szakaszaban. E bizonyitvany masolatat a csiratermeld rendelkezésére kell bocsatani, és azt a
csiratermel6nek a csirdk feltételezhetd elfogyasztasat kovetéen elegendd ideig meg kell Oriznie.
A bizonyitvanyt a kiallitd orszag hivatalos nyelvén vagy nyelvein és a fogadd orszag hivatalos
nyelvén vagy nyelvein kell kidllitani. Amennyiben ez nem lehetséges, a bizonyitvanyt a fogadd
orszag nyelvén készilt hiteles forditdsnak kell kisérnie. Amennyiben a magvak az egyik unios
tagallamba érkeznek, és azt koévetben azokat egy masik unids tagallamba kildik, a fogadd
orszag illetékes hatdsaga a sajat nyelvén készilt hiteles forditast kérhet a bizonyitvanyrol. A
behozatali bizonyitvany mintaja megtalalhaté a 211/2013/EU bizottsagi rendeletben.
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Ha a csiratermel6k magtételeket adnak el egy masik csiratermelének azzal a szandékkal, hogy
azokat ez utobbi létesitményében csiraztassak, minden magtételt a megfeleld behozatali
bizonyitvany masolatanak, valamint a fent megadott nyomonkoOvethet6ségi informacidkat -
tobbek kozott a magbeszallitd és a magvakat eredetileg atvevld csiratermel6 nevét és cimét -
tartalmazé dokumentumnak kell kisérnie. Ha a csirdztatasra szant magvak beszallitojara
vonatkozo informacidkat kereskedelmi okokbdl eltakartdk a behozatali bizonyitvany masolatan,
a magvak szennyezddése esetén ezeket az informaciokat kozolni kell a vevdvel és az illetékes
hatésagokkal. Ha a csiraztatasra szant magvak ellatasi lancaban kereskedok érintettek, azoknak
is be kell tartaniuk ugyanazokat a nyomonkdvethet6ségi kovetelményeket.

Ha nem unids orszagbdl szarmazd magtételt nem kisér ez a bizonyitvany, a magtétel nem
hasznalhato fel emberi fogyasztasra szant csirak eléallitasahoz.

A behozatali bizonyitvanyt az exportadlé orszag illetékes hatdsaganak (rendszerint az
egészséglgyért és az élelmiszerbiztonsagért felel6s hatdsagnak vagy a mez8gazdasagi
minisztériumnak) kell kidllitania. Az illetékes hatdsag a bizonyitvany alairasaval igazolja, hogy a
magvak termesztése a 852/2004/EK rendelet I. mellékletének A. részében foglalt
kovetelményeknek (azaz a helyes higiéniai gyakorlatoknak) megfelel6en tortént. Ezen
iranymutatas masodik része (lasd a ,Magtermesztés” ciml 2. fejezetet) a 852/2004/EK
rendeletben foglalt altalanos kovetelményeket kiegészitd gyakorlati példakat tartalmaz. Ezen
iranymutatas 2. fejezete ezért értékes tdmogatast nyujthat a harmadik orszagbeli és az unids
hatésagok szamara is annak meghatarozasdhoz, hogy a magtermesztés tekintetében
teljesilnek-e a 852/2004/EK rendelet 1. mellékletének A. részében foglalt &altalanos
kovetelmények.

Amennyiben a csiraztatasra szant magtételt a végs6 fogyasztd altali csirdztatds szandékaval
csomagoljak és értékesitik kiskereskedelmi célra, a tételt a behozatali bizonyitvany masolatanak
is kisérnie kell. A bizonyitvdany madsolatait a magvak kiskereskedelmi értékesitési céllal torténd
csomagolasaig azon vallalkozdknak is at kell adni, amelyek részére azokat feladjak.

1.C.2. A beérkez6 magvakra vonatkozé nyomonkovethetéségi kévetelmények

A csiratermeléknek minden egyes magtételre vonatkozdan (egy-egy szallitmany tébb tételbdl is
allhat) be kell szerezniik a beszallitéiktdl az alabbi informacidkat tartalmazé dokumentumot,
fuggetlendl attdl, hogy unids vagy nem unids beszallitokrdél van szo:

a termék neve, tobbek kozott latin neve (rendszertani neve);

azonositd szam vagy azzal egyenérték(i tételhivatkozas;

a beszallité neve;

a cimzett neve és cime (szdllitmanyozdé vagy Ugynok igénybevétele esetén: a
szallitmanyozd neve és cime);

e a szallitads napja;

e a szallitott mennyiség.

A magbeszallitéknak e dokumentum masolatat meg kell Oriznilk.

A magbeszallitoknak és az ellatasi lanc korabbi szakaszainak a 208/2013/EU bizottsagi
végrehajtasi rendeletben foglaltaknak megfelel6en kiegészité informacidkat kell 6riznilik.

A magbeszallitoknak és a csiratermeléknek e dokumentum madsolatat a csirdk feltételezhet6
elfogyasztasat kovetden elegendd ideig meg kell 6riznilk.

Ha a magvakat az Eurdpai Unién kivili beszallitétdl szerezték be, a magtételt behozatali
bizonyitvanynak kell kisérnie, és a bizonyitvanyt nyilvantartdsba kell venni. A behozatali
bizonyitvanyra vonatkozd szabalyok felsoroldsa az 1.C.1. pontban talalhato.

A csiratermel6knek a magvak beérkezésétdl a csirak feladasaig mikodtetniik kell a tételek
nyomonkovethetdségének biztositasara szolgald rendszert. A csirak feltételezhet elfogyasztasat
kovetéen elegend6 ideig nyilvantartast kell vezetni. A késztermék - a «csirak -
nyomonkovethet6ségére vonatkozd kovetelmények felsoroldsa az 1.K. pontban talalhato.
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1.C.3. Szemrevételezéses ellenérzés

A zsakokat/taroléedényeket a beérkezést kdvetben vagy a csiraztatas el6tt szemrevételezéses
ellen6rzésnek kell alavetni (példadul az emberi vagy allati eredetli hulladékkal vald fizikai
szennyez6dés tekintetében, a zsakok olyan foltozatlan Iyukai tekintetében, amelyek
nyilvanvaléan nem mintavételi szondabdél szarmaznak, foltok, idegen anyagok stb.
tekintetében). A szemrevételezéses ellenGrzés tényét igazoldé dokumentumoknak rendelkezésre
kell allniuk.

1.D. Magvak tarolasa

A kémiai vagy mikrobioldgiai szennyezO0dés elkerlilése érdekében a magvakat 0j, ép,
lyukmentes (a mintavételi szondakbdl vagy az eljardshoz hasznalt egyéb elemekbdl szarmazod
foltozott vagy egyenértékld Ilyukaktdl eltekintve), nem hasznalt vagy nem masodkézbdl
szarmazo zsakokban kell tarolni. A zsakokat szarazon kell tartani. A zsakok tarolasa lehetéleg
ne a padlén és ne koézvetlendl fal mellett, hanem raklapokon toérténjen, a zsakok és a raklapok
kozé helyezett tiszta kartonlapokon. A termel6knek azt is mérlegelniik kell, hogy a tarolt
halmok tetejét sziikséges-e megfelel6 anyaggal befedni az aruk védelme érdekében.

A tarolasra szolgald terilleteket és berendezéseket takaritani kell és szarazon kell tartani.
Léteznitk kell az idGjaras, allatok és kartevok bejutdasanak megakadalyozasara és az azok
okozta szennyez6dés megakadalyozasara szolgald intézkedéseknek (lasd az 1.A.2. pontot).

Amennyiben a csiratermel6k kezelnek csirak eldallitdsara szant és nem csirak eldallitdsara szant
magvakat, azokat egyértelm(ien elkllénitve kell tarolni, és adott esetben - a keveredésiik
elkeriilése érdekében - egyértelm(ien fel kell cimkézni Megfelel6en (gyelni kell annak
biztositasara, hogy a tarolt tételek megfeleljenek a nyilvantartasoknak, és hogy a termelési
folyamat sordn nyomon legyenek kovetve.

1.E. Veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi pontok

A magvak csiraztatasa az eredeti termék minimalis feldolgozasaval jar, és ezért elsGdleges
termelésnek tekinthetd. A veszélyelemzés, kritikus szabdlyozasi pontok (HACCP) elveinek az
els6dleges termelésre alkalmazasat az unids jogszabalyok (a 852/2004/EK rendelet) nem irjak
el jogi kovetelményként, az ESSA azonban alapvet6 fontossagunak tartja.

Az el6feltételi programokra és a HACCP elvein alapuld eljarasokra kiterjed6 élelmiszerbiztonsag-
irdnyitasi rendszerek végrehajtasardl és ezen belll a rendszer egyes élelmiszer-vallalkozasokon
belili végrehajtdsdnak megkénnyitésérél/rugalmassagardl sz6ld bizottsadgi  kdzlemény®
iranymutatassal szolgal a helyes higiéniai gyakorlatok és a HACCP-alapu eljarasok
végrehajtasanak médjara vonatkozédan.

1.F. Vizhasznalat

A termelési folyamat valamennyi szakaszaban a magvakkal vagy csirdkkal érintkezésbe kerild
viznek a 98/83/EK tanacsi irdnyelv A. részében felsorolt ivdviz mikrobioldgiai kovetelményeinek
megfeleld viznek kell lennie.

A (98/83/EK tanacsi irdnyelv A. részében felsorolt mikrobioldgiai kévetelményeknek megfeleld)
tiszta viz haszndlata esetén az adott forrasbol szarmazdé viz kémiai tulajdonsagait a
kockazatértékelés alapjan, de legalabb évente egyszer elemezni kell.

A korréziébdl vagy kils6 forrasokbol fakadd vizszennyezédés elkerlilése érdekében a vizellatd
rendszereket megfeleléen karban kell tartani és megfelel6en tisztitani kell (lasd az 1.A.3. és az
1.A.4. pontot). A karbantartdsrél nyilvantartast kell vezetni.

43 A Bizottsadg kézleménye az elbfeltételi programokra és a HACCP elvein alapuld eljérdsokra kiterjedd élelmiszerbiztonsag-
irdnyitasi rendszerek végrehajtasardl és ezen belll a rendszer egyes élelmiszer-vallalkozasokon bellli végrehajtasanak
megkonnyitésérdl/rugalmassagardl
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Viz-Ujrahasznosité rendszer csak a csirdzasi, a novekedési és az Ontozési folyamat soran
hasznalhatd. Viz Ujrahasznositasa esetén az ugyanazon magtételhez/csiratételhez hasznalt
vizet ajanlott Ujra felhasznalni, tobb tételre kiterjesztés nem ajanlott, annak érdekében, hogy
egyetlen tételben torténd el6allitdas helyett elkeriilheté legyen a folyamatban |évs eldallitas
egészének szennyezddése.

Minden vizet, beleértve az Ujrahasznositott vizet is, a (98/83/EK tanacsi iranyelv A. része
szerinti) kockazatelemzés alapjan nyomon kell kdvetni és rendszeresen elemezni kell.

A rovarok, allatok, talaj, hulladék és mas szennyezOdésforrasok vizforrasba kerlilésének
megakadalyozasa érdekében intézkedéseket kell hozni.

Ha a vizet a 98/83/EK tanacsi iranyelv A. részében meghatdrozott mikrobioldgiai paraméterek
betartdsa érdekében biocid termékekkel kezelik, ezeknek a kezeléseknek meg kell felelnitk a
biocid termékekrdl szo6lé6 unidés rendeletben (az 1062/2014/EU felhatalmazason alapuld
rendeletben) felsorolt kovetelményeknek és a nemzeti hatdésagok altal megallapitott
rendelkezéseknek.

1.G. A csiraztatas folyamata
1.G.1. A magvak elsé atoblitése

A szemrevételezéses ellenbrzés eredményeitdl fliggben a magvakat a szennyezédés eltavolitasa
érdekében a csiraztatds el6tt alaposan at kell obliteni. A mosdedényben a magvak alapos
felrdzdsa javithatja a szennyezddés eltavolitasat.

A magvak atoblitéséhez a 98/83/EK tanacsi iranyelv A. részében felsorolt mikrobioldgiai
kévetelményeknek megfeleld ivovizet vagy tiszta vizet kell haszndlni. A magvak mosdsahoz
hasznalt vizet nem szabad ismételten felhasznalni.

1.G.2. A magvak mikrobiolégiai szennyezédéseinek eltavolitasa

Az Eurdpai Unidn belll a magvak mikrobioldgiai szennyez6déseinek eltavolitdsara szolgdld kezelések
alkalmazasa nem harmonizalt. A magvak mikrobioldgiai szennyezddéseinek eltavolitdsahoz azonban
csak a nemzeti illetékes hatdsagok altal engedélyezett kezelések végezhetdk el.

Az EFSA altal a magvakban és csiraztatott magvakban Shiga-toxin-termelé Escherichia coli (STEC)
és mas patogén baktériumok okozta kockazatokrdl készitett tudomanyos szakvélemény** szerint
kevés informacid van a magvakbdl kifejlodott csirdk szennyezOdéseinek eltavolitasat szolgalo
kezelések hatékonysagarol. Jelentds er6feszitések ellenére eddig egyetlen kémiai, fizikai vagy
biolégiai mddszer sem tudta biztositani a magvak koérokozé-mentességét. A szennyezddések
eltavolitasara szolgald kezelések nem pusztithatjdk el a magot, illetve nem cs6kkenthetik a
csirdzasi aranyt.

A mikrobioldgiai szennyezddések eltavolitdsanak alkalmazasa esetén lennitk kell olyan
intézkedéseknek, amelyek biztositjdk, hogy U(jracsirdzds ne kovetkezhessen be a magvak
szennyez6déseinek eltavolitasat kévetéen. Megfelel6en tigyelni kell a szennyezddések eltavolitdsahoz

hasznalt taroldedények és berendezések fertGtlenitésére. A szennyez6dések eltavolitasat kovetden a
magvakat a kémiai anyagok eltavolitasa érdekében Ujra at kell obliteni ivévizzel.

1.G.3. Csirazas elotti aztatas

Amennyiben a csiratermel6k csirdztatas el6tti aztatast alkalmaznak, azt a 98/83/EK tanacsi
iranyelv A. részében felsorolt mikrobioldgiai kdvetelményeknek megfelel6 ivovizzel vagy tiszta
vizzel kell végeznilk. Az aztatashoz hasznalt berendezéseket és taroldedényeket hasznadlat el6tt
alaposan meg kell tisztitani, fert6tleniteni kell és at kell dbliteni, és azoknak élelmiszer eléallitasara
alkalmasnak kell lennilik. Az aztatashoz hasznalt viz Ujbdli kozvetlen felhasznalasa nem
megengedett.

“4 Megegyezik a 7. labjegyzettel.
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1.G.4. Csiraztatas, termesztés és ontozés

A csiraztaté kamrat megfeleld higiéniai korilmények kozott kell tartani. A csirdztatasi folyamat
soran hasznalt kamrat és berendezéseket (j magtételek csirdztatasa el6tt meg kell tisztitani és
fert6tleniteni kell.

A csirdztatasi folyamat soran a szennyez6dés megelGzése és a korokozok esetleges kifejlédésének
megakadalyozasa érdekében szigoru kovetelmény a 98/83/EK tanacsi irdanyelv A. részében felsorolt
mikrobioldgiai kovetelményeknek megfeleld ivéviz vagy tiszta viz hasznalata.

Ujrahasznositott viz hasznélata esetén annak meg kell felelnie a vizhasznalatrél szél6 1.F. pontban
felsorolt kovetelményeknek.

1.G.5. Begyiijtés

A csirdk begy(jtéséhez kizardlag élelmiszer el6Gallitasara alkalmas berendezés hasznalhato. Minden
berendezést legaldabb naponta kell tisztitani és fertGtleniteni. A munkavallaléknak megfeleléen
Ggyelnitk kell arra, hogy a csiraztatd kamraba vald belépés el6tt az egyenruhdjuk vagy a
ruhazatuk megfeleld higiéniai allapotban legyen.

1.H. Feldolgozas, csomagolas, tarolas és szallitas
1.H.1. Végso oblités, magburok eltavolitasa és hiités

A csirdk oblitésére és a magburok eltavolitdsara hasznalt berendezéseket legalabb naponta kell
tisztitani és fertétleniteni.

A végsO Oblitéshez, a magburok eltavolitasahoz és a hitéshez csak a 98/83/EK tanacsi iranyelv
A. részében felsorolt mikrobioldgiai kévetelményeknek megfeleld ivéviz vagy tiszta viz hasznalhatd.
A csirdkat az oblités és a magburok eltavolitdsa utan haladéktalanul 2-8 °C k6zotti h6mérsékleten
kell hiiteni. Ezt kbvetoen a h(itési lancot a termék végsé fogyasztohoz jutasaig fenn kell tartani. A
hitési lanc (h(t6kamra, kamion stb.) teljes id6tartama alatt a hitési lanc homérsékletét
figyelemmel kell kisérni. El6fordulhat, hogy a hltési lancra vonatkozdan eltér6 nemzeti
kovetelmények alkalmazandoak.

1.H.2. A csirak mikrobioldgiai szennyezédéseinek eltavolitasa

Az Eurdpai Unidn belll a csirdak mikrobioldgiai szennyezédéseinek eltavolitdsdra szolgdld kezelések
alkalmazasa nem harmonizalt. A csirdak mikrobioldgiai szennyezGdéseinek eltavolitdsahoz azonban
csak az illetékes hatdsagok altal engedélyezett kezelések végezhettk el.

A magvak mikrobioldgiai szennyez6déseinek eltdvolitdsaval kapcsolatban az 1.G.2. pontban felsorolt
feltételekkel azonos feltételek érvényesek.

1.H.3. Csirakkal rendeltetésszeriien érintkezésbe keriilé6 anyagok és targyak

A termelési folyamat soran kilonféle anyagok kerlilnek érintkezésbe a csirakkal. A csirakkal
rendeltetésszerlien érintkezésbe kerild, forgalomba hozott anyagoknak vagy targyaknak meg kell
felelnilik az 1935/2004/EK rendeletben foglalt kovetelményeknek.

Megfeleléen (gyelni kell arra, hogy a csomagoldanyag tiszta legyen és tarolasa oly mddon
torténjen, hogy ne szennyezddhessen porral, piszokkal vagy idegen anyaggal.

A csomagolast éplleten belll, por, piszok vagy mas szennyezddésforras bejutasat megakadalyozo,
zart és szaraz terlleten kell végezni.

A csomagoldshoz hasznalt berendezéseket rendszeresen tisztitani és fertGtleniteni kell (lasd az
1.A.3. pontot).

1.H.4. A csirak tarolasa

Ugyelni kell arra, hogy a csirdk taroldsa por, piszok vagy mas szennyezddésforrads bejutdsat
megakadalyozo, zart és védett kérnyezetben torténjen. A tarolasra szolgald terileteket oly médon
kell berendezésekkel ellatni, hogy a csirak hlitési lanca fenntarthato legyen (lasd az 1.H.1. pontot).
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1.H.5. Termékekre vonatkozo tajékoztatas és fogyasztoi tudatossag

A vevovel, illetve az ellatasi lancban kovetkezé személlyel kozolni kell a termék biztonsagos és
helyes kezelése, tarolasa, feldolgozasa, elkészitése és megjelenitése szempontjabdl relevans
informacidékat. Amennyiben helyénvalé és hasznos, ezek az informacidék feltintetheték a
csomagolas cimkéjén.

A termékeket a nyomonkovethetéséglik és - szliikség esetén - visszavonasuk megkonnyitése
érdekében helyesen fel kell cimkézni (lasd az 1.]J és az 1.K. pontot). A csomagolas cimkéjén
feltintetett azonositas vagy tételszamok, valamint a termel6 neve és cime megkdnnyitheti a
nyomonkovethet6séget és a visszavonast.

A cimkézésre vonatkozoan az 1169/2011/EU rendeletben foglalt valamennyi jogi kovetelményt
teljesiteni kell, és a rendeletben eldirt valamennyi kotelez6 informaciét fel kell tiintetni a cimkén.

A cimkézés, a reklam- és fogyasztoi tajékoztatd anyagok és csomagolads nem téveszthetik meg a
fogyasztot.

1.H.6. Szallitas

A csirdk és magvak szallitdsahoz hasznalt létesitményeket, berendezéseket, taroléedényeket,
rekeszeket, jarmilveket és edényeket a szallitds alatti mikrobioldgiai szennyezddés
megakadalyozasa érdekében tisztan és - lehetdség szerint - fertétlenitett allapotban kell tartani.

A szallitasi id6 a csirak teljes eltarthatdsagi idejének része, ezért azt a hiitési Ianc szerves részének
kell tekinteni (lasd az 1.H.1. pontot).

1.1. Magvak és csirak mikrobioldgiai vizsgalata

A 209/2013/EU bizottsagi rendelettel modositott 2073/2005/EK bizottsagi rendelet szerint a
csiratermelOknek minden egyes magtétel reprezentativ. mintdjan el6zetes vizsgalatot Kkell
végeznilk. Ez a vizsgalat a Shiga-toxin-termel& Escherichia coli (STEC) 0157, 026, 0111, 0103,
0145 és 0104:H4 baktériumok, valamint a Salmonella spp. tekintetében kotelez6, célja kizardlag
forgalomba hozott pozitiv magtételek felhasznaldsa (lasd az 1.1.1. pontot).

A csiratermelGknek csak a Shiga-toxin-termel6 Escherichia coli (STEC) 0157, 026, 0111, 0103,
0145 és 0104:H4 baktériumok, valamint a Salmonella spp. tekintetében kell megvizsgalniuk a
csirdakat e korokozok legmagasabb kimutatdsi valdszin(iségének szakaszaban, mindenképpen a
csirazasi folyamat kezdete utani 48 odra elteltével, legalabb havonta egyszer. A csiraztatott
magvakbol allo tételek mindegyikét nem kotelezd vizsgdlni, mivel a kitlzott cél a jelenleg
végrehajtott helyes gyakorlatok és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszer ellen6rzése (lasd az
1.1.2. pontot).

A 2073/2005/EK bizottsagi rendelet tovabba arra kotelezi a termel6ket, hogy a csirdkat a
termékek eltarthatésagi id6 alatti forgalomba hozatala soran meg kell vizsgalniuk az
élelmiszerbiztonsagi kritériumok tekintetében. A vizsgalt csirdknak meg kell felelniik az 1.18.
kategéridban a Salmonella spp. tekintetében megallapitott, valamint az 1.29. kategéridban az
STEC tekintetében megallapitott hatarértékeknek. Ezenfelll a csirakhoz hasonld, fogyasztasra
kész termékeket a Listeria monocytogenes tekintetében is meg kell vizsgdlni. Ezeket a
vizsgalatokat nem sziikséges minden tételnél elvégezni, de rendszeres id6kozonként végre kell
hajtani, emellett a helyes gyakorlatok ellenérzéseként is hasznalatosak. Az STEC, a Salmonella
spp. és az L. monocytogenes tekintetében végzett vizsgalatok gyakorisagat - lehetdség szerint az
illetékes hatdsaggal folytatott konzultaciot kovetéen - a vallalkozéknak kell meghatarozniuk, és e
vizsgalatoknak kockazatalapunak kell lennitiik. A csirdk L. monocytogenes tekintetében térténd
elemzéséhez a 2073/2005/EK bizottsagi rendelet I. mellékletének 1.3. kritériumat kell alkalmazni.

A csiratermel6k szamara ajanlott tovabba, hogy mintavételi rendszerik keretében végezzenek
mintavételt a feldolgozasra szolgald terileteken és berendezéseken a Listeria spp. tekintetében.
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1.I.1. Iranymutatas a magmintak vételéhez

Ezeket a mintakat a 2073/2005/EK bizottsagi rendelet 3.3. fejezete szerint kell kezelni, és
ugyanazon rendelet 1. fejezetének 1.18. és 1.29. soraban foglalt kovetelmények szerint kell
elemezni. A csirdztatdsra szant magtételek mindegyikét el6zetes vizsgalatnak kell aldvetni. Az
el6zetes vizsgalat elvégzése céljabdl az élelmiszer-ipari vallalkozonak a reprezentativ mintaban
lévé magvakat ugyanolyan feltételek mellett kell csirdztatnia, mint a csirdztatdsra szant magvakbol
allé tétel tobbi részét. A reprezentativ minta az 50 g-os almintakban Iévé magtételek tomegének
legalabb 0,5 %-at tartalmazza. A reprezentativ minta egy strukturalt, statisztikailag egyenértékl
mintavételi stratégia alapjan is kivalaszthatd, ha azt az illetékes hatdsag ellendrizte. Elvileg a
tételben |évo zsdkok mindegyikébdl mintat kell venni, és a zsakonkénti almintdk szamat az alabbi
szamitas alapjan kell meghatarozni:

a minta 6ssztdmege = a tétel 6ssztomege * 0,5 % (= 0,005)

az almintak teljes szama = a minta 6ssztémege/50 g

a tételben lév6 zsakok szama = a tétel 6ssztomege/az egyes zsakok tomege

az 50 g-os almintdk szama zsadkonként = az almintdk teljes szama/a tételben lévd zsadkok
szama

Egy 100 tonnas, egyenként 25 kg-os zsakokba csomagolt tétel mintavételezéséhez példaul:

a minta 6ssztémege = 100,000 kg * 0,5 % = 500 kg

az almintak teljes szama = 500 kg/50 g = 10,000 alminta

a tételben Iév6 zsakok szama = 100,000 kg/25 kg zsakonként = 4000 zsak

az 50 g-os almintak szama zsakonként = 10,000 alminta/4000 zsak = 2,5 alminta/zsak

Megfelel6en Ugyelni kell arra, hogy ezt higiénikus korllmények kozott és megfelelé higiéniai
allapotl berendezésekkel végezzék. A helyes mintavétel illetékes hatdsagnak torténd
bebizonyitasahoz a mintavételi folyamatrol megfeleld nyilvantartast kell vezetni.

A mintavételt csirdkat elGallitd élelmiszer-ipari vallalkozdéknak kell végeznilik, a mintavételt a
csiratermesztok vagy akkreditadlt harmadik felek kézzel vagy géppel végezhetik. Egyes
vallalkozasok reprezentativ magmennyiséget kivond gépi mintavételi eszkdzdket hasznalnak,
példaul Omlesztett szallitmanyok kisebb zsadkokba torténé attoltésekor, amit az illetékes
hatdosagoknak meg kell erGsitenilik. Mas vallalkozasok kilyukasztjak és Ujra lezarjak a zsakokat
vagy az azokkal egyenértékl eszkdzoket a reprezentativ magmennyiség kivonasahoz.

A csiratermel6 felel6ssége, hogy meggy6z6djon a minta reprezentativ jellegérdl, valamint arrdl,
hogy a vizsgalat a 209/2013/EU bizottsagi rendeletben megallapitott szabalyok szerint folyik.

Amennyiben teljesliinek a mintavételi kdvetelmények, lehetéségnek kell lennie arra, hogy a
csiratermel6k felkérjék a beszallitokat arra, hogy végezzék el a mintavételt a folyamat elején a
zsakok csomagolasakor, és a) kllonalld és (,mikrobioldgiai vizsgalatra szant minta” vagy
egyenértékl cimkével) egyértelmlien felcimkézett zsak(ok)ban kildjék meg a mintat és a tételt a
csiratermel6 részére.

Ha a magvakbdl torténé mintavételt harmadik fél végzi, a folyamat elején hasznalt gépi
mintavételi eszkdzdoknek lehetdleg a zsakok csomagolasi folyamatanak szerves részét kell
képezniik. Ha a csiratermeszt6é nem maga végzi a magvakbdl a mintavételt, ellendriznie kell,
hogy a mintavétel a 209/2013/EU bizottsagi rendeletnek megfeleléen térténjen.

A reprezentativ vizsgalati mintaban taldlhaté tobbi mag csirdztatasi folyamata szokasosan
folytatddhat. Azonban sem a mintavétel utdn megmaradé kultarabol kifejlédé csirak, sem a
mintavétel alapjaul szolgdldé, megmaradt szaraz magvak nem hasznalhatdk fel, ha a laboratérium
nem szamol be kielégité eredményekrdl valamennyi minta esetében. Ez a pozitiv tételkiadas elve.
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1.1.2. A csirak mintavételezésének és vizsgalatanak gyakorisaga a csiraztatasi folyamat
kezdete utani legalabb 48 éra elteltével

A helyes gyakorlatok és az élelmiszerbiztonsag-iranyitas ellendrzése érdekében 6t mintat kell
venni abban a szakaszban, amikor a Shiga-toxin-termel6é Escherichia coli (STEC) 0157, 026,
0111, 0103, 0145 és 0104:H4 baktériumok és a Salmonella spp. kimutatasi valdszinlisége a
legnagyobb, mindenképpen a csiraztatasi folyamat kezdete utdni 48 dra elteltével, legalabb
havonta egyszer. A tételek szisztematikus mintavételezése nem eldiras.

Az 6t mintat egymastdl elkllonitve kell tarolni, és az STEC és a Salmonella spp. tekintetében
torténd vizsgalat céljabdl meg kell kildeni egy akkreditalt laboratériumnak (ISO 17025).

Ezeket a mintdkat a 2073/2005/EK bizottsagi rendelet 3.3. fejezete szerint kell kezelni, és
ugyanazon rendelet 1. fejezetének 1.18. és 1.29. soraban foglalt kovetelmények szerint kell
elemezni.

Alternativ esetben, amennyiben a csiratermelé rendelkezik olyan mintavételi tervvel, amelyben
szerepelnek a hasznalt csiradnt6zd viz mintavételi eljarasai és mintavételi pontjai, az illetékes
hatésag engedélyezheti szamara, hogy a 2073/2005/EK bizottsagi rendelet 1. fejezetének 1.18. és
1.29. soraban meghatarozott mintavételi tervek szerinti 48 6ras minimalis korU csirdra vonatkozé
mintavételi kovetelményt a csirdk ©6ntozéséhez haszndlt vizbél vett 5 darab 200 ml-es minta
elemzésével helyettesitse. Ez a mddszer a vizsgalandd magvak tobb reprezentativ mintdjat biztositja.
Az ESSA ezért hatdrozottan azt ajanlja, hogy a vizsgalati tételben taldlhaté csirdk 100 %-aval
érintkezésbe kerlil6 hasznalt 6ntozoéviz képezze elemzés targyat. A tételben talalhatd csirakbdl vett
Otszor 25 gramm mintat alkalmazo vizsgalati mddszer sokkal megbizhatatlanabb és pontatlanabb.

1.1.3. A késztermék mintavételezése

Ezenfelll a csomagolt készterméknek mindsilé csirdkbdl is mintat kell venni (n=5), és azokat
elemezni kell az STEC és a Salmonella spp. tekintetében a 2073/2005/EK bizottsagi rendelet
1. fejezetének 1.18. és 1.29. sora szerint (lasd az 1.1.2. pontot). Az elemzést a termék csomagolasa
utan kell elvégezni. A mintavételi gyakorisdgot a kockazat alapjan kell meghatarozni.

Immunprobanak kell kimutatnia, hogy hogyan kell elemezni az L. monocytogenes baktériumot,
azaz a 2073/2005/EK bizottsagi rendelet 1. fejezetének 1.2. és 1.3. sora szerint (lasd még az
1.1. pontot). Az elemzést ezen értékelés eredménye alapjan kell elvégezni.

1.1.4. Vizsgalati eredmények

Az 6t minta (reprezentativ mintdk vagy a késztermékbdl vett mintdk) egyike sem mutathat pozitiv
eredményt az STEC vagy a Salmonella spp. tekintetében. Ha a laboratérium bebizonyitotta a
mikrobioldgiai szennyez6dés hianyat, az elemzett tételbdl eldallitott csirak forgalomba hozhatdk.

A magvak vagy az élelmiszer/a csirdk szennyez6dése esetén teendd intézkedések felsoroldsa az
1.]J.1. pontban talalhato.

A csirdk L. monocytogenes baktériummal torténd szennyezédése esetén a csirdk tovabbithatdk
tovabbfeldolgozdsra, a veszély megsziintetésére iranyuld kezelést kell alkalmazni. Ez alkalmazhatd
az STEC vagy a Salmonella spp. esetében is, amennyiben a kezelés megszlinteti a kockazatot, és
azt az illetékes hatdsag jovahagyja. Ezt a kezelést csak nem kiskereskedelmi szint(i élelmiszer-ipari
vallalkozd végezheti (2073/2005/EK bizottsagi rendelet).

1.1.5. Az Osszes magtétel 1.1.1. pontban meghatarozott elozetes vizsgalatatol valé
eltérés

A  (209/2013/EU Dbizottsagi rendelettel mddositott) 2073/2005/EK bizottsagi rendelet
I. melléklete 3. fejezetének 3.3.B. szakasza értelmében az illetékes hatdosagok mentesithetik a
csiratermel6ket minden egyes magtétel vizsgalatanak kotelezettsége aldl, ha a csiraztatast
végz0 létesitmény a mikrobioldgiai kockazatot csokkentd intézkedéseket tartalmazo
élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszert mikodtet. Ez a mentesség azonban csak bizonyos, az
illetékes hatdésag altal meghatarozott feltételek mellett biztosithatd, és amennyiben korabbi
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adatok allnak rendelkezésre annak megerGsitésére, hogy az engedélyezés el6tti hat egymast
koveté honap egyik tétele sem eredményezte STEC és Salmonella spp. megallapitasat. Ebben az
esetben a csiratermel6knek valamennyi vizsgdlati eredményiket tobb mint hat honapig meg kell
Oriznidk.

A csiraztatott magvakkal foglalkozd eurdpai szbvetség (European Sprouted Seeds Association;
ESSA) arra figyelmezteti a csiratermel6ket, hogy korlltekintéen vonjanak mérleget a magas
vizsgalati koltség, valamint akar egyetlen szennyezddoétt magtételbdl fakadd élelmiszerbiztonsagi
probléma katasztrofalis kovetkezményeinek eshet0sége ko6z6tt. A magvak Uj forrasbol torténd
beszerzése esetén ezért kifejezetten ajanlott vizsgalatot végezni, még abban az esetben is, ha
eltérést biztositottak a csiratermelOnek, és még abban az esetben is, ha a magvakat ugyanaz a
keresked6 vagy beszallitd szallitja. Amennyiben a csiratermel6knek okuk van a termék épségének
kétségbe vonasara, szintén kifejezetten ajanlott Odvintézkedésként vizsgalatot végezni.
Kovetkezésképp az ESSA nem tédmogatja ezt az eltérést, mivel a kilonb6zd magbegyljtési évek
nagy valdszinliséggel a magvak mas-mas szennyezOdési kockazatat eredményezik.

A 2073/2005/EK bizottsagi rendelet I. melléklete 3. fejezetének 3.3.B. szakaszaban foglalt
mentesség nem mentesiti a csiratermel6ket azon kotelezettségik aldl, hogy a csirakbdl, illetve a
csiradntoz6 vizb6l a késztermék szakaszaban legaldbb havonta egyszer mintat vegyenek. A
2073/2005/EK bizottsagi rendelet I. mellékletének 23. labjegyzete azonban arrdl rendelkezik,
hogy a Salmonella spp. és az STEC megsziintetéséhez eredményesen kezelt csirdkra (az
illetékes hatésdg jovahagydsa esetén) a havonkénti vizsgalati kotelezettséget nem kell
alkalmazni.

1.1.6. A magbeszallité altal végzett alternativ vizsgalat

A csiratermel6 mérlegelési jogkorébe tartozik, hogy magbeszallitojat a tétel elézetes vizsgalatara
kéri-e. Ez azonban nem mentesiti a csiratermelét az e fejezetben részletezett vizsgalati
kotelezettségek aldl.

1.]. Intézkedés szennyezOdés esetén

1.J.1. A szennyezdédés kimutatasa az élelmiszereknek a csiratermel6 ellenérzése alodli
kikeriilése elott

A csirdkat vagy magvakat tartalmazd szennyezddott tételt haladéktalanul el kell kiloniteni az
Osszes tobbi tételtdl. A tétel egészét fogyasztds/csiraztatas szempontjabdl nem biztonsagosnak kell
tekinteni. Ha fennall az a veszély, hogy mas tételek szennyez6dottek lehetnek, a termelési
folyamatot a szennyezG6dés eltavolitasaig és a gyartosor tiszta és higiénikus allapotba kerliléséig
meg kell szakitani.

A szennyez6dott tételbdl vagy tételekbdl szarmazo csirdak vagy magvak aktualis allapotukban nem
hozhatdék forgalomba emberi fogyasztds céljaval. A szennyez0dott csirdk azonban a kérdéses
veszélyt megszintetd kezeléssel tovabbfeldolgozasra tovabbithatok. Ezt a kezelést csak nem
kiskereskedelmi szint( élelmiszer-ipari vallalkoz6 végezheti.

Mungdbab szennyezddése esetén példaul el6 lehet allitani olyan hasadt mungoébabot, amely nem
fog csirdazni és nem fejleszt csirat. A termék a megfelel6 évintézkedésekkel értékesithet6 ,fozés”
(tobbek kozott emberi fogyasztas) céljara.

Altaldnosabban: a csiratermelé felhasznalhatja a tételt az eredetitdl eltéré célokra is, feltéve hogy
ez a felhasznalas nem jelent k6zegészségigyi vagy allat-egészségligyi kockazatot, és feltéve, hogy
errdl a felhasznaldsrél a HACCP elvein és a helyes higiéniai gyakorlaton alapuld eljarasok keretén
belul dontottek, és az illetékes hatdsag engedélyezte azt.

A csiratermel6knek ajanlatos szennyezddés bekovetkezése esetén kovetendG irasbeli eljarasokat
megallapitaniuk. Ezeknek a szabalyoknak minden alkalmazott szamara konnyen hozzaférhetének
kell lennilk, és szerepelnilk kell a személyzet tagjainak szant képzési programokban.
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A magbeszdllitéval fel kell venni a kapcsolatot, hogy az nyomon kovethesse az ugyanazon
magtételbdl szarmazé magvak mas csiratermeldknek torténd esetleges elszallitdsat. Ebben az
esetben szlikséges lehet a magvak visszahivasa.

A csiratermelOknek intézkedéseket kell hozniuk és fokozottabban kell nyomon kdvetést végeznilk
a szennyezO0dés okanak (viz, kornyezet, személyzet stb.) kimutatasa érdekében. A
csiratermel6knek a csirdk feltételezhetd elfogyasztasat kodvetben elegend6 ideig nyilvan kell
tartaniuk a vizsgalati eredményeket. Minden vizsgalati eredményt ajanlatos elegendé ideig
nyilvantartaniuk annak érdekében, hogy azokat hatosagi ellendrzések soran be lehessen mutatni
az illetékes hatésagoknak.

1.J.2. A szennyezédések kimutatasa az élelmiszereknek a csiratermelé ellendrzése aléli
kikeriilése utan - visszavonas és visszahivas

A 178/2002/EK rendelet 18. és 19. cikke arrdél rendelkezik, hogy minden élelmiszer-ipari
vallalkozénak rendelkeznie kell nyomonkodvethetéségi és visszahivasi rendszerrel. Megfelel6en
tgyelni kell annak biztositasara, hogy a nyilvantartasi és nyomonkovethet6ségi kotelezettségek a
termelési folyamat egészében fennmaradjanak és a csirak feltételezhet6 elfogyasztasat kévetden
elegendod ideig nyilvantartast vezessenek. A csomagoldéanyagra nyomtatott nyomonké&vethetoségi
kédok vagy szamok élelmiszerszennyezGdés bekovetkezése esetén megkonnyithetik a
visszahivast.

Ha egy vagy tobb tételnél ismert vagy feltételezhetd szennyezddés, és ezek a tételek mar nem a
csiratermeld ellen6rzése alatt allnak, a csiratermel6nek haladéktalanul kapcsolatfelvételt kell
kezdeményeznie azokkal a vevOkkel, akikhez a termékeket elszallitottak. Azokat a tételeket,
amelyeknél ismert vagy feltételezhetd, hogy szennyezddtek, haladéktalanul vissza kell vonni az
ellatasi lancbdl. A csiratermeldknek az illetékes hatdsagot is értesitenilk kell.

Amennyiben mar megtoértént a csirdk fogyasztdk részére forgalmazasa, a csiratermelGknek
tajékoztatniuk kell a fogyasztdkat arrdl, hogy résziikre esetlegesen nem biztonsagos élelmiszert
forgalmaztak. A csiratermelGknek tajékoztatniuk kell a fogyasztokat a visszahivas okarol, és
szlikség esetén fizikailag vissza kell hivniuk az élelmiszert a végs6 fogyasztoktdl. Esettdl fliggben
azonban nem mindig szlikséges, hogy a termékeket fizikailag visszahivjdk a végsé fogyasztoktdl,
ha mas intézkedések elegendbek a kozegészség védelméhez.

Az élelmiszer-visszahivasi helyzet kezelésekor a csiratermel6knek egyitt kell mikddnitik az
illetékes hatdsagokkal a csirak leszadllitdsa okozta kockazatok kikliszobdlésére, illetve
csOkkentésére.

A csiratermel6knek ajanlatos szennyezOdés bekdvetkezése esetén kovetendd irasbeli visszahivasi
eljarasokat megallapitaniuk. Ezeknek a szabdlyoknak minden alkalmazott szamara konnyen
hozzaférhetének kell lennilk, és szerepelnililk kell a személyzet tagjainak szant képzési
programokban. Irdsbeli visszahivési szabalyok hidnyaban mindig rendelkezésre kell allnia egy olyan
munkatarsnak, aki ismeri a visszahivasi eljarasokat.

A magbeszallitéval fel kell venni a kapcsolatot, hogy az nyomon koOvethesse az ugyanazon
magtételbdl szarmazé magvak mas csiratermelbknek torténd esetleges elszallitdsat. Ebben az
esetben szlikséges lehet a magvak visszahivasa. A csiratermel6knek tovabba intézkedéseket kell
hozniuk és fokozottabban kell nyomon kovetést végeznillk a szennyezédés okanak (viz,
kornyezet, személyzet stb.) kimutatasa érdekében. A csiratermel6knek a csirak feltételezhetd
elfogyasztasat kovetben elegendé ideig nyilvan kell tartaniuk a vizsgalati eredményeket. Minden
vizsgalati eredményt ajanlatos elegendd ideig nyilvantartaniuk annak érdekében, hogy azokat
hatésagi ellen6rzések sordn be lehessen mutatni az illetékes hatdésagoknak.

1.K. Nyomonkovethetoség és nyilvantartasok vezetése

A 208/2013/EU bizottsagi végrehajtasi rendelet megallapitja a csirak elballitdsara szant magvak
és a csirak nyomonkovethet6ségének konkrét kovetelményeit. Ha a csirdk menteslilnek az e
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rendeletben felsorolt kdvetelmények aldl, a 178/2002/EK rendelet tovabbra is alkalmazando (lasd
részletesebben az 1.K.3. pontban).

A nyomonkovethetdségi szabalyok célja az élelmiszerbiztonsag javitdsa, ugyanis lehetové teszik az
élelmiszertermékek nyomon kovetését az eldallitds, a feldolgozas és a forgalmazads minden
szakaszaban, tovabba gyors reagalast tesznek lehetévé élelmiszer eredetli megbetegedések
kitorése esetén.

1.K.1. A folyamat nyomonkovethetésége a csiraztatoé Iétesitményben

A csiratermel6knek a magvak beérkezését6l a csirdk feladasaig mukodtetnitik kell a tételek
nyomonkd&vethetéségének biztositdsara szolgald rendszert. A termelési folyamat fizikai menete
soran barmikor megtudhaténak kell lennie, hogy melyik csiratétel melyik kdzvetlen beszallitotol
szarmazik. Ez a beérkezett magtételekhez rendelt kddokkal vagy szamokkal, vagy olyan kisebb
tételekhez rendelt kddok vagy szamok meghatarozasaval érhetd el. Ezt kovetben ezeket a
kédokat a csirdk csomagoldsdig és feladasdig meg kell Orizni. A tételek atszervezése vagy
egyesitése esetén megfelelden Ugyelni kell annak biztositasara, hogy az eredeti magtétel és az
atszervezett vagy egyesitett magtétel kozotti kapcsolat fennmaradjon. A csirak feltételezhet6
elfogyasztasat kovetGen elegendd ideig megfeleld nyilvantartast kell vezetni.

1.K.2. A késztermék - a csirak — nyomonkovethetéségére vonatkozo kévetelmények

Az 1.C.2. pont felsorolja a beérkezé magvak ellen6rzésének nyomonkoévethetéségére vonatkozd
kovetelményeket.

A csirdztatdsra szant magvakat termesztd élelmiszer-ipari vallalkozénak informacidkat kell
tovabbitania a csirdkat eldallité élelmiszer-ipari vallalkozénak. A magvakat csiraztaté élelmiszer-
ipari vallalkozonak nyilvantartast kell vezetnie a magvak szarmazasardl, és ezt az informaciot
tovabbitania kell a kovetkezd élelmiszer-ipari vallalkozénak. Minden szakaszban nyilvantartast kell
vezetni.

A készterméknek - a csirdnak - meg kell felelnie a nyomonkovethet6ségre vonatkozdéan a
178/2002/EK rendeletben megallapitott jogi kévetelményeknek.

A csiratermelének gondoskodnia kell arrdl, hogy a 208/2013/EU bizottsagi végrehajtasi rendelet 3.
cikkének (1) bekezdésében elGirt 6sszes informacié eljusson ahhoz az élelmiszer-ipari
vallalkozéhoz, amelyhez a csirdkat szallitjdk. Az alabbi informacidkat kell kdzdlni:

a termék neve, tobbek kozott latin neve (rendszertani neve);

azonosité szam vagy azzal egyenértékl tételhivatkozas;

a beszallité neve;

a cimzett neve és cime;

szallitmanyozé vagy ligynok igénybevétele esetén: a szallitmanyozd neve és cime;
a szallitas napja;

a szallitott mennyiség.

A csiratermel6knek e dokumentum masolatat a csirdk feltételezhetd elfogyasztasat kévetden
elegendé ideig meg kell driznitik. A dokumentum masolatat at kell adni a vevének.

Egyes tagdllamok nemzeti jogszabalyai a nyomonkévethet6ség tekintetében tovabbi
kovetelményeket irhatnak el6, amelyek nem szerepelnek ebben az iranymutatasban.
Bizonytalansdg esetén a csiratermel6knek ajanlatos felvennillk a kapcsolatot a nemzeti
hatdsagokkal a nemzeti kovetelményekre vonatkozoé tovabbi informaciok beszerzéséhez.

Az e fejezetben emlitett valamennyi nyilvantartast a legutdbbi be- és kiszallitasok
figyelembevétele érdekében naponta frissiteni kell. Nyilvantartasok barmilyen megfelelé formaban
vezethet6ek, amennyiben azok szlikség esetén kdnnyen visszakereshetbek és kdonnyen érthetéek
az illetékes hatésagok szamara. Amennyiben a hatésagoknak informaciéra van szikségik, azt
haladéktalanul meg kell adni.
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A nyomonkovethet0ség biztositdsahoz alternativ rendszerek is megvaldsithatéak lehetnek. A
kdzelmultban kifejlesztettek néhany elektronikus nyomonkovethetéségi rendszert, tobbek kozott a
kovetkezOket: Trace, IRIS, EPCIS, Fosstrak (Open Source), néhany rendszer pedig SAP-alapu
(SAP: rendszerek, alkalmazasok és termékek az adatfeldolgozasban).

1.K.3. Az e fejezetben foglalt kovetelmények aloli mentesség

Ahogyan a 208/2013/EU bizottsagi végrehaijtasi rendelet 1. cikke kimondja, a mikrobioldgiai
veszélyforrasokat megszlintetd, az unids jogszabalyoknak megfelel6 kezelésen atesett csirdaknak
nem kell megfelelnilk ennek a rendeletnek (a magvak mikrobioldgiai szennyezddéseinek
eltavolitasaval kapcsolatos tovabbi informacidok az 1.G.2. pontban talalhatok). A csiratermeldket
azonban az altalanos élelmiszerjog (a 178/2002/EK rendelet 18. cikkének (3) bekezdése)
tovabbra is arra kotelezi, hogy rendelkeznilk kell olyan rendszerekkel és eljarasokkal, amelyek
lehetové teszik azoknak a vallalkozasoknak az azonositasat, amelyekhez a termékeiket
szallitjdk, még a mikrobioldgiai kezelésen atesett termékek esetében is.

1.L. Osszefoglalas: nyilvantartasi kotelezettség

A termelési folyamat soran a termel6knek nyilvantartasba kell vennitik és rendelkezésre kell
bocsataniuk az alabbi informaciokat (barmely megfelel6 formaban, amennyiben koénnyen
visszakereshet6ek és konnyen érthetGek az illetékes hatdésagok szamara):

1. A csiraztaté létesitmény kialakitasa és karbantartasa:

a. a létesitmény illetékes hatdsag altali jovahagyasanak megerositése;

b. irasbeli tisztitasi és fertGtlenitési terv;

c. a tisztitds idOpontjai és a kitisztitott teriletek;

d. a karbantartas id6pontjai és a karbantartott targyak/teriletek;

e. a higiéniai képzés idépontjai, témakdrei és a részt vevd alkalmazottak;

f. a tisztitdssal kapcsolatos képzés id6épontjai, témakorei és a részt vevé alkalmazottak;

g. amennyiben megvaldsithatd, a személyzetre vonatkozd higiéniai szabalyokat irasban, illetve
jelzések vagy cimkék formajaban a falra kell fliggeszteni;

h. a latogatdk neve és a latogatasok idépontja (ajanlott - csak bizonyos ideig kell meg0rizni);

i. a telepllési vizrendszertdl eltérd vizforrasok hasznalata esetén: a vizforras kockazatalapu
mikrobioldgiai vizsgdlata a 98/83/EK tandcsi iranyelv A. része szerinti mikrobiolégiai
kévetelmények tekintetében;

j. telepllési vizrendszer hasznalata esetén: a telepllési vizszolgaltatd nyilatkozata, és
legalabb évente egyszer sajat vizsgalat a vizvételi ponton.

2. Beérkez6 magvak (azokat a késztermék feltételezhetd elfogyasztasat kovetéen elegendé ideig
meg kell 6rizni):

a. ha a magvakat nem unids orszagbol importaljak, az importalt magvakbdl allo tételek
mindegyike esetén a 211/2013/EU bizottsagi rendeletben eldirt behozatali bizonyitvany;

b. a magvak nevét, azonositdé szamat vagy azzal egyenérték(i tételhivatkozasat, a beszallito
nevét, a cimzett nevét és cimét, a szallitmanyozd nevét és cimét (szdllitmanyozd
igénybevétele esetén), a szallitds napjat, a szallitott mennyiséget feltinteté dokumentum;

c. azt igazolé dokumentum, hogy a beérkezett magvak szemrevételezéses ellenGrzése
megtértént (ajanlott).

3. Mikrobioldgiai vizsgalat (a dokumentumokat a késztermék feltételezhets elfogyasztasat
kovetéen elegendd ideig meg kell 6rizni):

a. az STEC és a Salmonella spp. tekintetében végzett mikrobioldgiai vizsgalatot megerdsitd
igazolasok (azokat tébb mint hat hdnapig meg kell 6rizni, ha a termeld az 6sszes magtétel
STEC és Salmonella spp. tekintetében végzend6 el6zetes vizsgalatra vonatkozdé
kotelezettség alol mentességet akar kérni az illetékes hatdsagtol).

4. A folyamat nyomonkovethetésége (a dokumentumokat a késztermék feltételezhet6
elfogyasztasat kovetéen elegendé ideig meg kell Grizni):

a. irott vagy elektronikus formatumu, megfelel6 dokumentumok a magtételeknek a termelési
folyamat soran tortén6 azonositasara (kifejezetten ajanlott).
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5. Kimené magvak (a dokumentumokat a késztermék feltételezhet6 elfogyasztasat kovetden
elegend6 ideig meg kell 6rizni):

a. a csirdk nevét, azonositd szamat vagy azzal egyenértékl tételhivatkozasat, a beszallitd
nevét, a cimzett nevét és cimét, szallitmanyozd igénybevétele esetén a szallitmanyozo
nevét és cimét, a szallitds napjat, a szallitott mennyiséget feltlinteté dokumentum (egy
masolatot at kell adni a vevdnek).

6. Visszavonas és visszahivas:

a. Az élelmiszereknek a létesitményen bellli, valamint kilsé forgalmazokkal és fogyasztdkkal
kapcsolatos szennyezOdése esetén kovetendd, alkalmazottaknak szant irasbeli eljarasok
(kifejezetten ajanlott).
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2. MAGTERMESZTES

Hattér

Az emberi élet és egészség magas szinti védelme a 852/2004/EK rendelet egyik alapvet6
célkitlizése. A rendelet valamennyi élelmiszer higiénikus el6allitdsanak altaldnos alapjat jelenti.

2.A. Altalanos informaciok

A piszok, rovarok és allatok (kilonosen (riilék) okozta esetleges szennyezddés megakadalyozasa
érdekében minden berendezést rendszeresen tisztitani kell. Amennyiben lehetséges, minden
berendezés karbantartasarol naplét kell vezetni.

Kildonbdz6 modszerek:

Vetés: Betakaritas:
Géppel vagy kézzel végzett furas Kombinalt betakaritas
Kézzel szérva végzett magvetés A ndvények érett hivelyeinek kézzel végzett kihlzasa

Novényeknél alkalmazott aldvagas

2.B. A talaj/termofold kezelése

A vadon él6 és a hazidllatok altali legelést vagy esetleges elfogyasztast ki kell kiiszobdlni, és a
termel6knek megel6z06 intézkedéseket, példaul keritést vagy halot kell bevezetniik.

Mltradgya csak a novények magfejlesztéshez sziikséges termesztéséhez kapcsolddo
igényekhez elegenddé mennyiségben alkalmazhaté. A magvak tapanyagigényének kielégitése
és a talaj termékenységének javitasa érdekében szerves tragyat széles kérben és elénydsen
alkalmaznak, amelynek helytelen alkalmazasa azonban mikrobioldgiai és kémiai szennyezddés
forrasa is lehet. Az istdlldtragyaban és mas természetes tragyakban el6fordulhatnak
kérokozok, és akar hetekig, s6t honapokig életben maradhatnak, kiléndsen akkor, ha ezeknek
az anyagoknak a kezelése nem megfelel6.

A potencialis emberi kdrokozdk istallétragyaban, szennyviziszapban és mas szerves tragyaban
valo esetleges tulélése kockazatanak csokkentése érdekében alkalmazhatok fizikai, kémiai
vagy bioldgiai kezelési mddszerek (példaul komposztalas, pasztérozés, forrd levegds szaritas,
UV-kezelés, napon torténd szaritds vagy ezek kombinacioi).

A szerves tragyak ezért nem tartalmazhatnak mikrobidlis, fizikai vagy kémiai szennyezd
anyagokat olyan mennyiségben, amely kedvezétlenll befolyasolhatja a friss gyimdlcsék és
zO0ldségek biztonsagat, és a felhasznaldasuknak meg kell felelnie a vonatkoz6 unids
rendeleteknek és -adott esetben - tekintettel kell lennie a szennyviz és az exkrétumok
mez8gazdasagon beliili biztonsagos felhasznalasardl sz4l16 WHO-irdnymutatasra®.

A termelGknek a novényvédd szereket az egyes termékek cimkéjén szerepld utasitdsoknak
megfeleléen kell hasznalniuk. Kizardlag engedélyezett névényvédd szerek hasznalhatok.

Az alkalmazott kezelésekrdl naplot kell vezetni. A talaj/terméfold kezelésére szolgald termékeket
és a kezelés modjara vonatkozé szakvéleményeket képzett szakemberektdl kell beszerezni.

2.C. Munkavallaléi higiénia

Minden munkavallalénak tisztaban kell lennie a higiéné és az egészség alapelvével, és
tajékoztatast kell kapnia a magvakat esetlegesen szennyez6 valamennyi veszélyrél.

A munkatarsaknak a betakaritas és a feldolgozas valamennyi szakaszaban jo személyes higiénés
korilményeket kell fenntartaniuk. Azok a munkatarsak, akikrél ismert vagy gyanithatd, hogy
olyan betegségiik van, amely atterjedhet a magvakra, nem engedheték be olyan terlletekre,

45 A WHO irdnymutatdsa a szennyviz és az exkrétumok mez8gazdasagon beliili biztonsagos felhasznalasarol
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ahol kozvetlenil vagy kozvetetten érintkezhetnek magvakkal vagy csirdkkal. A munkatarsaknak
haladéktalanul tajékoztatniuk kell a vezet6séget, ha ugy vélik, hogy relevans betegségiik lehet,
vagy relevans fert6z6 betegségbdl épiltek fel, de tovabbra is terjesztik a mikroorganizmusokat.

A munkatarsak olyan sérililéseit, amelyek szennyez6désveszélyt jelenthetnek, vizallé, észrevehetd
sebboritassal megfeleléen kell kezelni azt megel6z6en, hogy a munkavallald érintkezésbe kertilhet
magvakkal. Amennyiben lehetséges, a sérllt munkavallaldknak kerilnitk kell az emberi
fogyasztasra szant magvakkal vagy csirakkal valo kdzvetlen érintkezést.

Amennyiben megvaldsithato és sziikséges, példaul akkor, ha a magvak nincsenek hivelyben, és a
munkavallalok kozvetlenil érintkeznek azokkal, megfeleld higiéniai |étesitményeket kell a
rendelkezésiikre bocsatani, amelyeket hasznalniuk kell (példaul kézmosd |étesitményeket).
Amennyiben  megvaldsithatd, a munkavallaldknak tiszta egyenruhat kell viselnilk.
Munkakezdéskor, szlikség esetén a nap folyaman, és legaldbb a mosdd felkeresésekor kezet kell
mosniuk.

2.D. Ontozés

A magvak mikrobiolégiai szennyez6désének kockazatat tobb paraméter befolyasolhatja: a
vizforrds, az 0Ontozés jellege, a termesztd altal alkalmazott vizkezelési médszer, az 0Ontozés
id6zitése a betakaritdshoz képest, allatok esetleges hozzaférése a vizforrashoz vagy a termelési
tertlethez.

Amennyiben fennall annak kockazata, hogy az 6nt6z6viz érintkezésbe keril a hivelyekkel, kilonds
gondot kell forditani az arrdl valé meggy6z6édésre, hogy a viz legaldbb tiszta viz mindségd.

Az allatok vizforrasokhoz és szivattylzasi teriiletekhez valé hozzaférését ellenérizni kell.
2.E. Magvak

A termel6knek elismert és igazolt forrasbdl szarmazé vetémagot kell hasznalniuk. A betegségtodl,
fizikai karosodastdl vagy az egészséges babszemmek sikeres betakaritasara esetlegesen artalmas
egyéb befolyasoktdél mentes, jo csiraképességl magvakat megfeleléen figyelembe kell venni.
Amennyiben megvaldsithaté és medfizethetd, a termel6knek vizsgdlatokat és el6kezeléseket kell
végeznillk a magvak megfeleld min6ségének biztositasara.

2.F. A novények/hiivelyek szaritasa

A termel6 orszagok kulonb6z6 gyakorlatokat alkalmaznak. Egyes orszagokban a hivelyeket meg
kell szaritani a cséplés el6tt. Ebben az esetben a szdradd hivelyek és a fold kozott tiszta
vitorlavasznat kell hasznalni. Amig a hlivelyek sérilékenyek, megfeleléen tgyelni kell az esetleges
szennyez6dés megeldzésére, és a szaritdst vadon él6 allatok és madarak hozzaférését
megakadalyozo, kijeldlt terlileten kell végezni. Mas orszagokban a novények betakaritdsa és
cséplése géppel torténik, és igy eltér6 modszereket alkalmaznak.

2.G. Cséplés

A cséplést géppel, megfeleléen karbantartott és megtisztitott berendezéssel kell végezni. A
gépeket az idény vége utan haladéktalanul és a kovetkez6 idény kezdete el6tt, illetve
amennyiben megvaldsithatd, az egyes tételek kozétt is meg kell tisztitani. A berendezéseket az
épséglik megovasa érdekében fedett terilileten kell tarolni. A cséplés soran vagy kozvetlenl
utdna a magvakat be kell csomagolni.

2.H. Betakaritas utani tarolas

Amennyiben - gyakorlati és gazdasagi szempontbdl - megvaldsithatd, az arukat Gj, ép zsakokban,
nem hasznalt, illetve nem masodkézbdl szarmazo zsakokban kell tarolni. A termelGknek azt is
mérlegelnitk kell, hogy a tarolt halmok tetejét szlikséges-e mlanyag ponyvaval befedni az aruk
védelme érdekében.
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A tarolasra szolgalé terlleteket és berendezéseket az id6jaras, allatok és kartevék bejutasa és az
azokbdl fakadd szennyez6dés megakadalyozasa érdekében meg kell tisztitani és karban kell
tartani.

Omlesztett tarolds esetén az aruk alatt és tetején, valamint adott esetben az aruk és a fal kozott
tiszta vitorlavasznat kell hasznalni.

2.1. Feldolgozas

Az arukat megfelel6 berendezésekkel elldtott, hivatdsos magfeldolgozd létesitményekben kell
feldolgozni, amelyekben tobbek kozott a kovetkez6knek kel lennilik:

Méretosztalyozd, gravitacios/slrliségmérd tablak, kdkitermelé gépek, magnes- vagy
fémdetektorok, és lehetlleg szinszortiroz6 gépek.

Mas termékek keresztszennyezddésének megakadalyozasa érdekében minden berendezést
rendszeresen meg kell tisztitani, és kell6 figyelmet kell forditani a higiéniara.

A  munkatdrsak szamara (szappant tartalmazé) megfelel6 mosdo- és kézmoséd
létesitményeket, és amennyiben megvalodsithato, tiszta egyenruhat kell biztositani.

A por, piszok, rovarok, allatok és madarak megakadalyozasa érdekében a helyi

terlUletet karban kell tartani.

Amennyiben megvaldsithatd, a feldolgozoknak tervvel kell rendelkeznilik, és nyilvantartast
kell vezetnilk a szennyezddések megelGzésérdl. A tételek keveredését a lehet6 legkisebb
mértéklre kell korlatozni, és amennyiben megvalodsithatd, azoknak hasonlé termeszt6
régiokra kell korlatozédniuk.

A feldolgozdéknak rendelkezésre kell bocsataniuk a beérkezé magvak szarmazasi

helyére vonatkozé nyilvantartasaikat.

A HACCP-el6irassal kapcsolatban képzett munkatarsak altal végrehajtott mindségligyi
rendszer ajanlott. A késztermékeket a szallitds eldtt a vevdi elvardasoknak megfeleléen meg
kell vizsgalni.
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I.

melléklet - a csirakra vonatkozo altalanos és konkrét

jogszabalyok

Altalanos jogszabalyok

Ezek a dokumentumok az Eurdpai Unid valamennyi hivatalos nyelvén elérhetGek:

Az Eurtpai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK rendelete (2002.januar28.) az élelmiszerjog
altalanos elveir6l ¢és kovetelményeirdl, az FEurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag [étrehozasarol ¢és az
¢lelmiszerbiztonsdgra vonatkozo eljarasok megallapitasarol (altalanos élelmiszerjog).

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

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 882/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) a takarmany-
és élelmiszerjog, valamint az 4allat-egészségligyi és az allatok kiméletére vonatkozé
szabalyok kovetelményeinek toérténé megfelelés ellenbrzésének biztositdsa céljabdl
végrehajtott hatésagi ellenbrzésekral.

A Tanacs 98/83/EK iranyelve 1998. november 3.) az emberi fogyasztasra szant viz
min6ségérol.

A Bizottsdg 2073/2005/EK rendelete (2005. November 15.) az élelmiszerek mikrobioldgiai
kritériumairdl.

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1169/2011/EU rendelete (2011. oktober 25.) a fogyasztdk
élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasardl.

1062/2014/EU felhatalmazason alapuld rendelet a biocid termékekben taldlhaté valamennyi
létez6 hatdanyag szisztematikus vizsgalatara iranyuld, az 528/2012/EU eurdpai parlamenti
és tanacsi rendeletben emlitett munkaprogramrdl.

1935/2004/EK rendelet az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kerllé anyagokrdl
és targyakrol, valamint a 80/590/EGK és a 89/109/EGK iranyelv hatalyon kivul helyezésérdl.

A csirakra vonatkozo konkrét jogszabalyok

Ezek a dokumentumok az Eurdpai Unid valamennyi hivatalos nyelvén elérhetGek:

A Bizottsag 208/2013/EU végrehajtasi rendelete (2013. marcius 11.) a csirdk és a csirak eléallitasara
szant magvak nyomonkdvethetéségének kovetelményeirdl.

A Bizottsag 209/2013/EU rendelete (2013. marcius 11.) a 2073/2005/EK rendeletnek a
csirdk mikrobioldgiai kritériumai és a vagott baromfitestekre és friss baromfihlsra
vonatkozd mintavételi szabalyok tekintetében térténd modositasarol.

A Bizottsdg 210/2013/EU rendelete (2013. marcius 11.) a 852/2004/EK eurdpai parlamenti és
tanacsi rendelet szerint a csirdkat termel6 létesitmények engedélyezésérdl.

A Bizottsdg 211/2013/EU rendelete (2013. marcius 11.) a csirdk és a csirdk el6allitdsara szant
magvak Unidba tortén6é behozatalara vonatkozd bizonyitvanykiallitasi kbvetelményekrdl, modositd
jogszabaly: a Bizottsag 704/2014/EU rendelete a csirdk és a csirak elballitdsara szant magvak
Unidba torténd behozatalara vonatkozo bizonyitvanykiallitasi kévetelményekrol.
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http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/?qid=1423674478923&uri=CELEX%3A02002R0178-20140630
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/?qid=1404467419178&uri=CELEX%3A02004R0852-20090420
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/?qid=1424252728992&uri=CELEX%3A02004R0882-20140630
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/?qid=1423674040797&uri=CELEX:01998L0083-20090807
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/?qid=1404467470470&uri=CELEX:02005R2073-20140601
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/?qid=1426524765814&uri=CELEX:02011R1169-20140219
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/?qid=1468325524660&uri=CELEX:02014R1062-20141010
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:338:0004:0017:hu:PDF
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/?qid=1404467203922&uri=CELEX:32013R0208
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/?qid=1404467268638&uri=CELEX:32013R0209
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/?qid=1404467295552&uri=CELEX:32013R0210
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/?qid=1404467327584&uri=CELEX:32013R0211
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/?uri=uriserv:OJ.L_.2014.186.01.0049.01.HUN

II. melléklet — hivatkozasok mas relevans
informacioforrasokra

Az Eurdpai Bizottsdg irdnymutatdsa a HACCP-elveken alapuld eljdrdsok végrehajtasardl és bizonyos
élelmiszer-ipari vallalkozasokban a HACCP-elvek konnyebb végrehaijtasahoz.

A Bizottsag koézleménye az elbfeltételi programokra és a HACCP elvein alapuld eljardsokra
kiterjedd élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerek végrehajtasarol és ezen beliil a rendszer
egyes élelmiszer-vallalkozasokon bellli végrehajtdsdnak megkénnyitésérdl/rugalmassagardl
(2016/C 278/01).

Az élelmiszer-higiénia altaldnos elveinek kdédexe. Ez a dokumentum egy, a HACCP-elvek
alkalmazasara vonatkozo részt tartalmaz.

A friss gyimolcsokre és zoldségekre vonatkozd higiéniai gyakorlatok gyljteménye. A II.
melléklet a csiraeldallitdshoz kapcsolodik.

Nemzetkézi Szabvanyligyi Szervezet (ISO). ISO 22000 - Elelmiszerbiztonsag-irdnyitas. Az
élelmiszerbiztonsag-iranyitadsi rendszerre vonatkozd kovetelményeket tartalmazé nemzetkozi
irAnymutatas.

International Featured Standards (IFS-szabvanyok)

Az Eurdpai Bizottsdg iranymutatdsa (bizottsagi szolgalati munkadokumentum) fogyasztasra
kész élelmiszereknek a 2005. november 15-i 2073/2005/EK rendelet szerinti eltarthatésagi
idejére iranyuld, a Listeria monocytogenes tekintetében torténé vizsgalatardl. Ez az unios
élelmiszer-ipari vallalkozoknak szant tajékoztatdé dokumentum.

Az EFSA tudomanyos szakvéleménye a magvakban és csirdztatott magvakban Shiga-toxin-
termel6 Escherichia coli (STEC) és mas patogén baktériumok okozta kockazatokral.

A WHO iranymutatésa az ivéviz minéségérol.

A WHO irdnymutatdsa a szennyviz és az exkrétumok mezdgazdasagon bellli biztonsagos
felhasznalasarol.
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http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_haccp_en.pdf
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.HUN&toc=OJ:C:2016:278:FULL
http://www.codexalimentarius.org/download/standards/23/CXP_001e.pdf
http://www.codexalimentarius.org/download/standards/10200/CXP_053e_2013.pdf
http://www.iso.org/iso/home/standards/management-standards/iso22000.htm
http://www.ifs-certification.com/index.php/en/
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_microbio_criteria-translation_guidance_lm_en.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/press/news/111115.htm
http://www.who.int/water_sanitation_health/dwq/guidelines/en/
http://www.who.int/water_sanitation_health/wastewater/gsuww/en/
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