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1. BEVEZETES

Az alapanyagként tejtermékeket hasznald dmlesztettsajt-agazat a tejagazat fontos részét jelenti.

Az dmlesztettsajt-gyartok feladata annak biztositasa, hogy az élelmiszerek termelésének,
feldolgozasanak és forgalmazasanak az ellenérzésik ala tartozé valamennyi szakasza megfeleljen
a 852/2004/EK és 853/2004/EK rendeletben megallapitott vonatkozo higiéniai kovetelményeknek.

Biztonsagos élelmiszer helyes higiéniai gyakorlatok és HACCP-t magukban foglald, megfelel6en
kialakitott és hatékony élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerek révén allithato el6. Emellett a
megfeleld nyomonkovethetéségi és visszahivasi eljarasok is fontos eszkdzok akkor, ha az
ellendrzés hianya rejtve marad, vagy csak akkor derdl ki, amikor a termék mar kikertilt az
élelmiszer-vallalkozé ellendrzése aldl.

Az ASSIFONTE azzal a céllal dolgozta ki a jelen iranymutatasokat, hogy gyakorlati tajékoztatast
adjon a 852/2004/EK rendelet 8. cikke szerint kidolgozott nemzeti higiéniai Utmutatokhoz. Az
ebben a dokumentumban foglalt iranymutatasok referenciaként szolgalnak az dmlesztett sajtra
vonatkozé élelmiszer-biztonsagi ellenérzési rendszerek kialakitasahoz, a tervezéstdl a
dokumentacién at a megvaldsitasig.

2. HATALY

Ezen iranymutatasok ismertetik az dmlesztettsajt-gyartdk feladatkoreit,és segitik az élelmiszer-
higiéniardl szol6 rendelet megfeleld végrehajtasat.

Az irdanymutatasok a minéségi dOmlesztett sajtra, Omlesztett sajtkészitményekre és hasonld
termékekre vonatkoznak, és a legujabb ismeretekkel 6sszhangban ismertetik a biztonsagos
termékek elballitdsanak gyakorlati modjat. A jelen iranymutatasokat kévetd élelmiszer-vallalkozék
kotelezettséget vallalnak az dmlesztett sajt, mlesztett sajtkészitmények és hasonl6 termékek
legszigorubb élelmiszer-biztonsagi szabvanyok szerint torténé eléallitasara.

Az iranymutatasok tanaccsal és utmutatassal szolgalnak az dmlesztett sajt higiénikus gyartasa és
az eldallitasahoz szilkséges feltételek tekintetében. Utmutatast adnak az uniés higiéniai rendeletek
kovetelményeinek végrehajtasahoz, és figyelembe veszik a Codex Alimentarius alapelveit.
Hangsulyozni kell, hogy a jogszabalyok mindig els6bbséget élveznek a jelen utmutatéban foglalt
kovetelményekkel szemben, és hogy a higiéniara vonatkozé unids rendeletek illetékes hatésagok
altali értelmezése els6bbséget élvez az iranymutatasokban szerepl6 ajanlasokkal szemben.

Ezek az iranymutatadsok az dmlesztett sajtot el6allitd valamennyi ipari gyartonak szdlnak. A
mindségugyi vezetbk szamara keretul szolgalnak a konkrét termékekhez, technolégiahoz és
termelési helyszinhez igazitott sajat élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszereik kialakitasahoz. Az
irAanymutatasok célja, hogy a megfeleld rugalmassag biztositasa révén az agazatban miikédé
valamennyi vallalkozoéra alkalmazhaték legyenek.

Ezek az iranymutatasok az élelmiszerek gyartasa soran nyersanyagként hasznalt sajtra vonatkozé
EDA/EUCOLAIT-iranymutatassal egyutt alkalmazandok. Kialakitasuk az aldbbiaknak megfelel6en
tortént:

« Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK, 852/2004/EK és 853/2004/EK rendelete;

o A 2073/2004/EK rendelet (az 1441/2007/EK rendelettel modositva), valamint a
365/2010/EU, 1086/2011/EU és 931/2011/EU rendelet;

« A CODEX ajanlasai (Az élelmiszer-higiénia altalanos alapelvei), CAC/RCP 1969 rev4,
(2003). CAC-RCP 57-2004 (A tejre és tejtermékekre vonatkozo higiéniai gyakorlatok
szabalyzata); valamint

« 1S0O 22000:2005 és ISO 22002-1:2009.
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3. FOGALOMMEGHATAROZASOK

Elfogadhato szint:

Egy adott veszélynek az élelmiszer-biztonsag szavatolasahoz
elégséges szintje az élelmiszerlanc kovetkezd |épésénél sziikséges
végtermékben; csak akkor vonatkozik a kdzvetlen fogyasztasra szant
élelmiszerek elfogadhatd szintjére, ha a kdvetkez6 lépés a tényleges
fogyasztas.

Allergén:

Barmely anyag, amely allergiat képes el6idézni.

Tisztitas:

Szennyezés, élelmiszermaradékok, szennyezédések, zsir vagy egyeb
nemkivanatos anyag eltavolitasa.

Szennyez6 anyag:

Barmely bioldgiai, vegyi vagy egyéb anyag, illetve barmely idegen
anyag, amely nem szandékosan kerult az élelmiszerbe, és amely
élelmiszer-biztonsagi és egészséguigyi veszeélyt jelenthet.

Szennyezettség:

Szennyez6 anyag bevitele az élelmiszerbe vagy az élelmiszer
kornyezetébe, illetve jelenléte az élelmiszerben vagy az élelmiszer
koérnyezetében.

Ellen6rzé intézkedés:

Egy veszély megel6zése vagy megszintetése, illetve elfogadhatd
szintre csokkentése érdekében tehetd intézkedés vagy tevékenység.

Korrekcios intézkedés:

Egy észlelt ellen6rzéshiany vagy mas meg nem felelés okanak
megszuntetésére, vagy a meg nem felel termék ellenérzésére iranyuld
intézkedés.

Kritikus szabalyozasi

pontok (CCP-k):

Az a lépés, amelynél egy vagy tobb ellen6rzé intézkedés alkalmazhatd,
és amely alapvet6 fontossagu a veszély megel6zéséhez vagy
megszintetésehez, illetve elfogadhaté szintre csdkkentéséhez.

Kritikus hatarérték:

A kritikus szabalyozasi pontok megfigyeléshez hasznalt kritérium az
elfogadhaté és a nem elfogadhato elkilénitésére.

Fert6tlenités:

A kornyezeti mikroorganizmusok szamanak jévahagyott vegyi
anyagokkal és/vagy fizikai modszerek altal torténd lecsdokkentése az
élelmiszer-biztonsagot vagy az élelmiszer megfeleléségét nem
veszeélyeztetd szintre.

Létesitmény/
vallalkozas:

Barmely épulet vagy terulet, beleértve annak ugyanazon iranyitas ala
tartozé kornyezetét is, ahol élelmiszerek (nyersanyagok, 6sszetevok,
félkész és késztermékek) kezelése torténik.

Elelmiszer-biztonsag:

Biztositék arra, hogy rendeltetésszer( felhasznalasa vagy fogyasztasa
esetén az élelmiszer nem okoz kart a fogyasztoknak.

Elelmiszer-higiénia:

Azon intézkedések és feltételek, amelyek a veszélyek ellendrzéséhez
és az élelmiszer emberi fogyasztasra valé alkalmassaganak a
rendeltetési  cél figyelembevételével torténd  biztositdsahoz
szilkségesek (852/2004/EK rendelet).

HACCP —
Veszélyelemzés,
kritikus szabalyozasi
pont:

A HACCP egy iranyitasi eszkdz, amellyel felmérhetdék az élelmiszer-
biztonsagi veszélyek, azonosithatok azok a kritikus szabalyozasi
pontok, ahol az ellenérzés hatékonyan alkalmazhaté, és
ellendrizheté(k) a kritikus szabalyozasi ponthoz kapcsolddd ellenérzé
intézkedés(ek).

HACCP-terv:

A veszélyelemzés nyoman kapott dokumentum, amely rogziti a
meghatarozott kritikus szabalyozasi pontok ellenérzés alatt tartasanak
maodjat.
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Veszély:

Az élelmiszerben talalhatd olyan bioldgiai, kémiai vagy fizikai anyagok,
amelyek karos hatassal lehetnek az egészségre (pl. Salmonella spp.,
allergének, Uvegdarabok).

Veszélyelemzés:

Az a folyamat, amelynek célja az ellen6rizend® veszélyeknek, az
élelmiszer-biztonsag szavatolasahoz sziikséges ellenérzés mértékének
és az ellenérzé intézkedések adott kombinaciojanak meghatarozasa.

Veszélyazonositas:

A veszélyelemzés e I|épése azonositia az adott élelmiszerben
valoszinilsithetéen eléforduld olyan biologiai, kémiai vagy fizikai
anyagokat, amelyek karos hatassal lehetnek az emberi egészségre.

Veszélyértékelés:

A veszélyelemzés e lépése minBségi és/vagy mennyiségi szempontbdl
értékeli a veszély altal elbidézett karos egészséglgyi hatasok
lehetséges sulyossagat és a veszély el6fordulasi valoszinlségét, és
meghatarozza, hogy az elfogadhaté szintek betartasahoz szikség van-
e egyedi ellendrzésre.

Mikrobiologiai Olyan kritérium, amely mikroorganizmusok hianya, jelenléte vagy

kritérium: szama, illetve ezek toxinjainak/anyagcseretermékeinek
tomegegyseégre, térfogatra, fellletre, Iilletve tételre szamitott
mennyisége alapjan meghatarozza egy termék, egy élelmiszertétel
vagy egy folyamat elfogadhatdsagat (2073/2005 rendelet).

Minimalisra Egy elkerilhetd helyzet valoszinliségének vagy kdvetkezményének

csokkentés: mérséklése, pl. mikroorganizmusok kifejlédése vagy annak hatasa.

Megfigyelés: Egy ellen6rzés barmilyen mikodési hianyossaganak észlelésére
szolgalo eljaras.

Koérokozé: Fert6z6 vagy toxinképz6 mikroba vagy mikroorganizmus, pl. virus,

baktérium, prion vagy gomba, amely betegséget okoz a
gazdaszervezetében. Egy élelmiszer eredetl kérokozd egy olyan
mikroorganizmus, amely emberekben okozhat betegséget a kdrokozot
kell6 mennyiségben tartalmazé élelmiszer elfogyasztasanak
kdvetkezményeként.

Potencialisan nem | Olyan termékek, melyek gyartasat a kritikus hatarértékek tullépése
biztonsagos: vagy az elbfeltételi programok ellenérzésének hianya jellemzi, ami

megkérddjelezheti a végtermék élelmiszer-biztonsagi allapotat.
Feldolgozasi Az adott feldolgozasi Iépésnél alkalmazott folyamatiranyitasi
Kritériumok: paraméterek (pl. pihentetési id6, hdmérséklet).

Omlesztett sajt és
Omlesztett
sajtkészitmeények:

Az Omlesztett sajt és dmlesztett sajtkészitmények elballitasa egyféle
vagy tébbféle sajt 6riése, keverése, Omlesztése és emulgealasa utjan
torténik, egyéb tejtermékek és/vagy egyéb élelmiszerek hozzaadasaval
vagy anélkil, h6 alkalmazasa mellett, valamint feldolgozasi/emulgeald
soOk és/vagy emulgealdszerek segitségével vagy anélkdl.

Kockazat: Az élelmiszerben rejl6 veszély(ek) kdévetkezményeként jelentkezd
egészségkarosito hatas és e hatas sulyossaganak valészinlisege.

Lépés: Pont, eljaras, mivelet vagy fazis az élelmiszerlancban, beleértve a
nyersanyagokat, az elsédleges termeléstél a végsé fogyasztasig.

Nyomonkodvethetéség: | A 178/2002/EK rendelet 3. cikkének (15) bekezdése:

,Nyomonkovethetdseég: lehetbség arra, hogy nyomon kovethetd legyen
egy élelmiszer, takarmany, élelmiszer elBallitasara szant allat vagy
olyan anyag, amely anyagot élelmiszer vagy takarmany eléallitasanal
felhasznalasra szannak, illetve amelynél ez varhato, a termelés, a
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feldolgozas és a forgalmazas minden szakaszaban.

Hitelesités: A mdivelet el6tt végzett értékelés, amelynek célja annak bizonyitasa,
hogy az adott ellenérzé 1épés (vagy azok kombinacioja) képes elérni a
tervezett ellen6rzési szintet.

Igazolas: A mivelet kbzben és utan végzett értékelés, amelynek célja annak
bizonyitasa, hogy ténylegesen sikerllt elérni a tervezett ellenérzési
szintet.

4. EROFORRAS-GAZDALKODAS

Az dmlesztettsajt-gyartd gondoskodik az érintett miveletekhez megfelelé eréforrasok (éplletek,
berendezések, személyzet, infrastruktura és letesitmények) biztositasarol és fenntartasardl.

A helyiségek és folyamatok tervezése és kialakitasa soran figyelembe kell venni a vonatkozé
higiéniai és biztonsagi szabvanyokat. A helyi hatésagokkal mar a tervezési szakasztol kezdve
konzultalni kell az esetleges jogi kdvetelmények figyelembevétele és ily médon a késébbi
koéltséges atalakitasok elkertlése érdekeben.

4.1. TELEPHELY ES EPULETEK

4.1.1. Medfelel6 telephely kivalasztasa
Egy Uj termelési helyszin kivalasztasakor legalabb a kdvetkez8ket kell figyelembe venni:

. Szolgaltatasok (pl. villamos energia, gaz, ivoviz, csatornazas és hulladékgytijtés) megléte;
valamint

« az arviznek rendszeresen kitett és a hulladéktarolas vagy hulladékfeldolgozas kdzelében
lévé, valamint az olyan tertletek kerulése, ahol nagyon valészini a vegyi anyagok, a por, a
szagok, a kartevok stb. miatti szennyez6dés.

A telephely hatarait egyértelm(ien meg kell jeldIni.

4.1.2, Kialakitas

Az épuleteket az dmlesztett sajt gyartasahoz és tarolasahoz a 852/2004/EK rendelet

II. mellékletének I. fejezetében foglaltak szerinti megfelel6 modon kell tervezni és kialakitani. Az
épuleteknek tartds kialakitassal és elegendd térrel kell rendelkeznitk, kiegészilve az anyagok,
termékek és dolgozok higiénikus* aramlasaval, valamint a nyersanyagok és feldolgozott anyagok
tertleteinek fizikai elkulonitésével.

*) Példaul egy eléremené termékaram, az anygaoknak a tisztabb teriiletek felé torténd aramlasa, vagy az ott dolgozok
higiénikus terileteken valé sziikségtelen athaladasanak elkerilése

4.1.2.1. Mennyezetek

A mennyezeteket ugy kell kialakitani, hogy minimalisra csdkkenjen a porosodas és a
paralecsapddas meértéke és a penészgombak megjelenése.

Stabil vagy fuggesztett mennyezet alkalmazhatd. A fuggesztett rendszerek elénye az, hogy a
vizszintes cs6vezeték elrejthetd a mennyezet felett, ily médon megel&zve a por csdvekrdl vald
lehullasanak lehetéségét. Fliggesztett mennyezet hasznalata esetén vagy megfeleld tomitést kell
alkalmazni a kartevbk megtelepedésének megakadalyozasa érdekében, vagy azon veégig
hozzaférési pontokat kell kialakitani.

4.1.2.2. Falak

A falakat szlikség szerint védeni kell a feldolgozas és a bels6 széllitds miatti karokkal szemben. A
tisztitast szolgalé hozzaférés érdekében a csdveket és vezetékeket a falaktdl tavolabb kell
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rogziteni. Ahol a csé falon halad at, ott a lyukakat témiteni kell, vagy a rajtuk atvezetett levegd altali
szennyezddés elkerilése érdekében egyéb mdodon kell biztositani azok tisztithatésagat.

A kuls6 falakat ugy kell kialakitani, hogy megakadalyozhato legyen a férgek bejutasa a belsé
helyiségekbe.

4.1.2.3. Aijtok és ablakok

Onzarédo ajtokat kell alkalmazni, ahol szilkséges. Ha nincsenek hasznalva, a kiilsé terliletekre
nyilé ajtokat be kell csukni vagy haléval kell védeni.

Az ablakokat és egyéb nyilasokat lehet6ség szerint ugy kell beszerelni és kialakitani, hogy
elkerllhetd legyen a szennyezédés felgyulemlése. Lehetdség szerint az ablakok ne legyenek
nyithatok. Ahol ez nem lehetséges, ott rovarhaléval kell ellatni a kifelé nyithaté ablakok nyilasat. Ha
vannak, a belsé ablaknyilasokat lejtdsen kell kialakitani. Biztonsagi liveg vagy féliazott tGveg
hasznalata fokozottan ajanlott.

4.1.2.4. Padlok

A nedves helyeken lejtés padléval kell biztositani a folyadékok lefolyéba jutasat. A
keresztszennyez6dés kockazatanak csokkentése érdekében a lefolydcsoveket fedéllel és
szennyfogoéval kell ellatni. Levehetd fedéllel kell biztositani a lefolydcsdvek megfeleld tisztitasat és
fert6tlenitését.

4.1.2.5. Kultéri teruletek

A megfeleld vizelfolyas érdekében a dolgozdk altal munka kézben hasznalt kiiltéri udvari
fellleteknek (pl. rakodérampak, hulladéktarolé teriletek és a telephely egyes éplileteit 6sszekotd
udvarok) lejtés kialakitastuaknak kell lennitk. Meg kell elézni az alléviz kialakulasat.

Azt is meg kell vizsgalni, hogy miként lehet a kulsé teruleteket a férgek szamara kevésbé vonzéva
tenni.

Az udvari fellletek kialakitasahoz tartds anyagot kell hasznaini.
A telephelyre val6 belépést ellendrizni kell. Példaul:
. ajogosulatlan személyeket keritések révén kell a telephelyen kivil tartani;
. forgalmi megoldasokkal kell a tertlet biztonsagarol gondoskodni.
Fontos a dolgozoi tertletek és utak kijeldlése, gyalogos forgalmanak kialakitasa és a
jarmuaforgalomtdl valé elkllonitése.
41.3. A helyiségek és a folyamatok elrendezése és kialakitasa

4.1.3.1. Elrendezési és kialakitasi elvek

A helyiségek és folyamatok higiénikus elrendezésének célja a helyes higiéniai gyakorlatok
elésegitése, a szennyezettség elkeriilése és a hatékony tisztitas biztositasa.

Az élelmiszer-vallalkozasok higiénikus elrendezése terén széles korben hasznalt elv a zonakra
osztas. A helyiségek és teriletek zénakra osztasa olyan lathatd és/vagy fizikai akadalyokat jelent,
amelyek szabalyozzak a dolgozdk, termékek és felszerelések zonak kozotti forgalmat.

A kiilbnb6z6 szervezetek altal ajanlott zonarendszerek 6sszehasonlitasa

IDF EU GMP ISO 14644-1 FS 209D BR 525

A és B fokozat ISO 5 100 E osztély

ISO 6 1,000 G osztaly

Piros C fokozat ISO 7 10,000 J osztaly

Sarga D fokozat ISO 8 100,000 K osztaly
Zold — ISO 9 — -
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Meg kell elé6zni a keresztszennyezédést. Fel kell mérni a potencialis szennyezési forrasokat,
kilondsen a termék érzékenységének és a feldolgozosoron végzett tevékenységeknek az
azonositasa érdekében.

Fontos a mikrobioldgiai keresztszennyez6dés (leveg6 altali vagy forgalmi eredet(i) lehetéségét
rejté teruletek azonositasa és egy elkulonitési (zonakra osztasi) terv megvaldsitasa, figyelembe
véve az alabbiak szikségesseget és megvaldsithatésagat:

. fizikai akadalyok, falak vagy kulonallé épuletek;

« belépés-ellendrzés az elbirt munkaruhakba vald atéltozés kovetelménye mellett;
« korlatozott forgalmi viszonyok vagy a berendezések elkulonitése;

« légnyomaskuldénbseégek;

« anedves és a szaraz teriletek elkiilonitése;

- amagas kockazatu terlletek elkilonitése mas tertletektdl, pl. a téltesi tertlet elkllonitése
azon teruletektdl, ahol a nyersanyagok kezelése és egyéb élelmiszer-feldolgozas torténik;

. atermékaram el6re mozgatasa (csovek, szallitdszalagok, targoncak stb. segitségével) a
nyersanyag fogadasatol a késztermék kiadasaig, ezaltal csokkentve az anyagok és a
dolgozdk altal megtett tavolsagokat;

« a g6z hasznalataval vagy aeroszol képzédéseével jaré miveletek vagy az ilyen
muveleteknek helyt adé teruletek elkulonitése a termékek kitettségével jard tertletektdl;

« adolgozéi letesitmények (OIt6z6k, illemhelyek, étkezdék stb.) megfelels és elkildnitett
helyszine;

A helyiségeket és a berendezéseket ugy kell elhelyezni és kialakitani, hogy biztosithaté legyen a
hatékony tisztitas. A tapvezetékek (géz, viz, helyben tisztitas (CIP) stb.) és elvezetd csbévek
folyasiranya mindig a kisebb kockazatu terlletek felé legyen beallitva.

Az elrendezésre az I. mellékletben talalhatoé egy minta.

4.1.4. Elelmiszerek feldolgozasara vagy kezelésére szolgalé épiiletek
4.1.4.1. Altalanos

A termékkel érintkez6 vagy annak kozelébe kerll6 0sszes felllet sima, vizhatlan, korr6ziéalld és
nem toxikus anyagbdl készdljon. Minden ilyen fellletet ugy kell kialakitani, hogy:

« konnyen tisztithato és fertétlenitheté legyen;
« védje aterméket a kils6 szennyezbdéstél,

. ne tartalmazzon ,holtteret”, vagyis olyan teriletet, amely tisztitasi célbél nem kdnnyen
hozzaférhetd;

. legyen ellenall6 az alkalmazott tisztitasi rendszerekkel szemben.

4.1.4.2. Mennyezetek

A mennyezeteket nem toxikus, nem lepattogzo, illetve a viz és g6z szamara athatolhatatlan
anyagokbdl kell késziteni.

4.1.4.3. Falak

A falakat athatolhatatlan, nem nedvszivd, vildgos szinli, moshat6 és nem toxikus anyaggal kell
lefedni. Fellletlk legyen sima, repedésektdl vagy lepattogzasoktol mentes, valamint kdnnyen
tisztithatd és fertétlenithetd.

A fal és a padl6 kozti illesztések és a sarkok kialakitasanal fontos szempont a tisztitas el6segitése.
A feldolgozo terlleteken le kell kerekiteni a fal és a padld kdzotti illesztéseket.

41.4.4. Ajtok és ablakok

Az ajtokat konnyen tisztithato, sima és nem nedvszivo anyagbdl kell késziteni.




ASSIFONTE HIGIENIAI UTMUTATO

4.1.4.5. Padlok

A padldék készuljenek vizhatlan, nem nedvszivo, moshato, csuszasmentes €s nem toxikus
anyagbdl, legyenek repedésektél mentesek, valamint kdnnyen tisztithatdk és fertétlenitheték.

41.5. Afeldolgozo berendezések alkalmassaga és kialakitasa

4.1.5.1. Kialakitas

A gyartashoz hasznalt 6sszes gépet és berendezést ugy kell kialakitani, hogy:
« koénnyen tisztithato és fertétlenithetd legyen;
« ne ndvelje a termék kiilsé forrasokbdl valé szennyez&désének valdszinliségét;
« minimalisra csokkentse a kezel6 keze és a termékek kozotti érintkezést;

« ne tartalmazzon ,holtteret”, vagyis olyan tertiletet, amely tisztitasi célbél nem kénnyen
hozzaférhetd;

. élelmiszerrel valo érintkezésre szant kenéanyagokat hasznaljon;

« ha nem kifejezetten helyben tisztitashoz van tervezve, tegye lehetdve ellendrzés céljabdl
az uzemeltetf és tisztitd személyzet szokasosan hasznalt szerszamaival torténé konny
szétszerelést.

Az Osszes elemet, beleértve a CIP-haldzat elemeit is, a hatékony tisztitas biztositasahoz kell
tervezni és méretezni.

A termékkel érintkez6 vagy annak kozelébe kerildé dsszes berendezés fellilete sima, vizhatlan,
korrézidallé és nem toxikus anyagbdl késziljon. Az érintkezd felliletek nem befolyasolhatjak az
adott terméket vagy tisztitasi rendszert.

E felUleteknek meg kell felelnitik az élelmiszerrel érintkezé anyagokrol sz6l6 hatalyos unios
szabalyozasoknak (lasd:
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/foodcontact/legis|_list_en.htm).

Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerulé berendezéseket az ismételt tisztitasnak ellenalld, tartds
anyagokbdl kell késziteni.

4.1.5.2. Telepités

A gépeket ugy kell elhelyezni, hogy biztosithatd legyen a megfelelé karbantartas és tisztitas
elvégzeése. A gépeket rendeltetésszerien kell Gzemeltetni, a telepitési helyszinnek pedig
biztositania kell annak a bevalt mikddési gyakorlat szerinti hasznalatat. A telepitési helyszinnek
szukség esetén biztositania kell a gépek mikoédésének medfigyelését is.

Ha a berendezés egyes részei nincsenek a padldhoz szigetelve, azokat a padlé felett olyan
tavolsagban kell elhelyezni, hogy biztosithaté legyen a kénnyi tisztitasuk és ellenérzésik. Minden
berendezést megfelel6 fedelekkel kell ellatni, hogy elkerulheté legyen a szennyez8 anyagok,
példaul rovarok, por és kondenzatum bejutasa. A fellleten elfolyd viz bejutasanak
megakadalyozasa érdekében a nyilasokat megemelt peremekkel is védeni kell.

Valamennyi illesztés sima és megmunkalt legyen a csatlakozo fellletek kézelében, tovabba
résekt6l mentes és a sarkoknal lekerekitett. Ahol az alléviz nem tavolithato el és az élelmiszer
szennyezettségét okozhatja, ott a viz magatdl torténd elfolyasanak elésegitésére a feluleteket
lejtésen kell kialakitani.

A tengelyek illesztését ugy kell megoldani, hogy ne kerllhessen ken6anyag a termékbe, vagy
termék a kenbanyagba. A tengelyeknél ajanlott a termék oldalan és a kenbéanyag oldalan is egy-
egy tdmitést hasznalni. Ha barmelyik oldalon barmilyen anyag elfolyik, annak egy nyomas nélkuli
nyitott tertletre kell kerllnie.

4 .1.5.3. Edények keveréshez vagy feldolgozashoz
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A kever6gépek hajtomiiveinek és tengelyeinek védelme atjan kell a terméket védeni a
kondenzatumtdl és a kenbanyagtol. A kever6gépeket ugy kell kialakitani, hogy tisztitasuk
lehetéség szerint CIP-rendszerben torténhessen.

4 .1.5.4. Szivattyuk, cs6vezetékek, szelepek, érzékelok stb.

A csOvezetékeket ugy kell kialakitani, hogy tisztitasuk lehet6ség szerint CIP-rendszerben
torténhessen. Valamennyi termék és tisztitdé csévezeték legyen merev, onuritd és rogzitett. A
csbvezetékeket lehetdleg hegeszteni kell vagy higiénikus illesztésekkel kell ellatni. Kerilendé a
dugdcsapok hasznalata, amennyiben azokat kézzel kell szétszerelni, tisztitani és fert6tleniteni.

Nem higiénikus illesztéseik miatt a rugalmas csévezetékek hasznalatat a minimumra kell
korlatozni. A belsé felliletet rendszeresen ellendrizni kell. Higiénikus, allandé illesztéseket kell
hasznalni.

A keresztszennyez6dés megel6zése érdekében nem lehet olyan csévezeték, amely kdzvetlen
kapcsolatot létesit a nyersanyagok tarolasara és kezelésére szolgal6 és a pasztérozott termékek
feldolgozasara, kezelésére és csomagolasara szolgalo teriletek k6zott. Ugyanez az elv vonatkozik
a CIP-halézatokra is.

A szivattyuk higiénikus kialakitasuak és lehetbleg helyben tisztithatdak legyenek.

Valamennyi szivattyu kialakitasanal és felszerelésénél tigyelni kell a kondenzacids szennyezettség
elkerulésére.

Az egyes csbvezetékeken alkalmazott szigetelés kiilsé részét olyan anyagbdl kell késziteni, amely
tisztithatd és nem nedvszivo.

4.1.5.5. CIP-berendezések

A CIP-berendezések (CIP: Cleaning-in-Place, helyben tisztitas) kialakitasat és telepitését ugy kell
végezni, hogy ne maradjanak bennuk Ures terek, amelyekben fennakadhat a termék és
akadalyozhatja a hatékony tisztitast.

A CIP-rendszereket el kell kuloniteni az aktiv termékvonalaktol.

A CIP-keringet8szivattyunak megfeleld teljesitménylinek kell lennie, amely biztositja, hogy a
tisztito oldat legalabb 1,5 m/s aramlasi sebességgel eljusson a csévezeték minden pontjara.

4.1.5.6. Hbkezelb berendezés

A hékezeld berendezés kialakitasat és telepitését ugy kell végezni, hogy az eldirt idén belul
minden részecske elérje az elbirt hémérsékletet. A kritikus szabalyozasi ponthoz (CCP)
kapcsolodé hbkezeld berendezést az id6 és a hémérséklet ellenérzésére és megfigyelésére
alkalmas eszkdzokkel, illetve olyan rendszerrel kell felszerelni, amely megakadalyozza, hogy a
nem megfeleld (nem az elbirasok szerint kezelt) termék tovabbhaladjon a folyamataramban. A
nem megfelel6 terméket ismételt hékezelés céljabdl vissza kell kildeni.

4.1.5.7. Homogenizatorok

Kilénos figyelmet kell forditani a dugattyutémitések és a rezgéscsillapitdk tisztitasara.
4.1.5.8. TOlt6 berendezések

Az élelmiszer pangasanak elkerllése érdekében a fellleteket lejtéssé kell tenni. Kerulni kell a
légzsakok, rések stb. kialakulasat. A vezérl6paneleknek és villamos kapcsoldszekrényeknek
tisztithatéknak és vizalléaknak kell lennilk. Valamennyi, nem helyben térténd tisztitasra tervezett
berendezésnek konnyen leszerelhetonek kell lennie tisztitas céljabol.

4.1.5.9. Hlt6 berendezés

A termékkel érintkez6 Osszes alkatrésznek kdnnyen hozzaférhetének kell lennie ellenérzés
céljabol.

A h(té berendezés mechanikus alkatrészeinek és vazanak kialakitasakor el kell kertilni, hogy
elérhetetlen rések keletkezzenek.

10
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4.1.5.10. Hulladékgydijté konténerek
A hulladékok és az ehetetlen vagy veszélyes anyagok gyijtésére szolgalo konténereket:

. egyértelmlien azonositani kell a rendeltetés feltlintetésével;
« koénnyen tisztithato és fertétlenithetd, vizhatlan anyagbdl kell késziteni;

« zarva kell tartani, ha éppen nincsenek hasznalatban
« akezek szennyez6désének minimalisra csokkentése érdekében lehetbleg labbal
mikodtetett fedéllel vagy mas alkalmas eszkozzel kell felszerelni.

A berendezést ugy kell kialakitani, hogy a ragcsalok ne férhessenek hozza, valamint elkeriilhetd
legyen az élelmiszer, az ivéviz, a berendezések, a helyiségek és az atjarok szennyezddése.

4 .1.5.11. Csatornak és szennyvizelvezetd rendszer

A szennyvizelvezetd rendszert lejtésen kell kialakitani a szennyviz lefolyasanak biztositasa és
pangasanak elkerllése érdekében.

A csatornak kell§ kapacitasuak legyenek a varhatd aramlasi terhelések kezeléséhez. Feldolgozasi
vonalak felett nem haladhat csatorna.

A szennyviz nem haladhat szennyezett terulet felél tiszta terulet felé.

4.1.6. Dolgozoi létesitmények
A dolgozdéi létesitmények legyenek j6l megvilagitva, szell6ztetve és tisztan tartva.

Ahol védéruhazat sziikséges, ott 6ltoz6ket kell fenntartani azon személyek szamara, akik
bemehetnek a feldolgozasi, csomagolasi és tarolasi terlletekre, beleértve a latogatdkat is. A
személyzet csak egy e célbdl kialakitott 61t6zén keresztll Iéphet be a magas kockazatu zénaba, és
koételes betartani a tiszta és vizudlisan azonosithaté munkaruhazat felvételének eljarasait. A
munkaruhazatot és a normal ruhazatot elkilénitve kell tarolni.

A feldolgozasi terliletek bejaratanal kéz- és cipbmosé és -fertétlenité eszkdzdket kell elhelyezni. A
masik lehetéség az, hogy a cip6t a feldolgozasi terlletre szant labbelivel kell felvaltani. Az
illemhelyek kézelében a mosdokagylokat ugy kell elhelyezni, hogy a dolgozdknak el kelljen eléttuk
haladniuk a feldolgozasi tertletre val6 visszatérés el6tt. A mosdokagylokat meleg vizet ado,
érintésmentes csapokkal, megfelelé szappanadagoldkkal és higiénikus kézszaritd
berendezésekkel kell felszerelni. Papirtorld hasznalata esetén elegend6 szamu adagolét és
hulladéktarolot kell az egyes mosddkagylok mellé elhelyezni. A mosdokagyldk elvezetését
kozvetlenll az altalanos szennyvizhalézatba kell bekotni.

A néi dolgozai illemhelyeken hulladéktarolokat kell elhelyezni.

Megfeleld étkezési létesitményeket kell biztositani. Lépéseket kell tenni a munkavallalok altal
személyes fogyasztas céljabol bevitt élelmiszerek helyes és biztonsagos tarolasara.

41.7. Laboratériumok

Az in-line és on-line vizsgalati Iétesitményeket ugy kell kialakitani, hogy mikodés kozben ne
noveljék a termékszennyez6dés kockazatat.

A mikrobiologiai laboratériumok kialakitasat, elhelyezését és hasznalatat ugy kell végezni, hogy
elkerllhetd legyen az emberek, az Uzem és a termékek szennyezbdése. Ezek nem nyilhatnak
kdzvetlenul valamilyen termelési terulet felé.

41.8. Tarolasi létesitmények

A tarolasi teruleteket ugy kell kialakitani vagy elrendezni, hogy a nyersanyagok (sajt és tejbdl
szarmazo egyéb Osszetevék), az egyéb 6sszetevdk (sé, adalékanyagok stb.), az izesitd
Osszetevék (zoldség, gyimdlcs, hus stb.), a csomagoldanyagok, a vegyi anyagok (pl.
tisztitoszerek), a hulladék és az dmlesztett sajt elkilonitheték legyenek.
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A potencialisan nem biztonsagos besorolasu anyagok elkulonitéséhez kilon terlletet vagy egyéb
eszkdzoket kell biztositani.

A (pl. szaraz 6sszetevdk, csomagoldéanyagok tarolasahoz hasznalt) szaraz tarolo
létesitményeknek védelmet kell nydjtaniuk porral, kondenzacidval, elfolyassal, hulladékkal és mas
szennyezédésforrasokkal szemben. Ezeket mindig szarazon kell tartani és megfelel6en kell
szellbztetni.

A hémérséklet és a paratartalom megfigyelését és ellendrzését a termék vagy a tarolasi
specifikaciok szerint kell végezni.

Az ellendrzés és a kartevok elleni védekezés biztositasa érdekében az anyagokat és a termékeket
nem szabad kdzvetlenil a padlon tarolni, és megfelel helynek kell lennie az anyag és a falak
kozott is.

A tarolasi terlletet a karbantartas és tisztitas biztositasat, a szennyezettség elkerllését és az
allapotromlas minimalisra csokkentését szem el6tt tartva kell kialakitani.

4.1.9. Dokumentacio

A 4.1. szakaszhoz kapcsolodd dokumentacio:
— A telephely elrendezése;

— A higiénikus zénak terve;

— Uzemeltetési és karbantartasi kézikdnyvek minden berendezéshez és eszkdzhoz.

4.2. NYOMONKOVETHETOSEG

4.2.1. Bevezetés, célkitiizés és hataly

A 178/2002/EK rendelet (18. cikke) értelmében az élelmiszer-vallalkozéknak azonositani kell
tudniuk azon személyeket, akikt6l az élelmiszert kapjak és azon vallalkozasokat, ahova
termékeiket szallitjak. Ezekre az informaciokra az élelmiszer-biztonsagi kérdések forrdsanak
azonositasa és a termékek kivonasa/visszahivasa esetén van szikség. Kérés esetén ezeket az
informaciokat az illetékes hatésagok rendelkezésére kell bocsatani.

4.2.2. Altalanos nyomonkovethetéség

Olyan tervezett nyomonkovethet8ségi rendszert kell kialakitani, amellyel mindenkor
visszakdvetheték (az élelmiszerlancban egy lépéssel vissza) a leszallitott nyersanyagok,
Osszetevék, adalékanyagok és elsédleges csomagoldéanyagok, valamint tovabbkévetheték (az
élelmiszerlancban egy lépéssel elére) a gyartotdl kikerilt késztermékek. A hatékony nyomon
kovetéshez sziikség van az adatok esetleges késébbi felhasznalas miatti regisztralasara és
megdrzésére.

Az azonositashoz hasznalhatoé példaul a gyartasi kod és/vagy a minéségmegdérzési hataridé
és/vagy a tételszam/kod.

A teljes folyamat egyes Iépései soran az azonositas rendszerint az aldbbi szakaszokra van
felosztva:

« nyersanyagok beszerzése és tarolasa;

« csomagolbanyag beszerzése és tarolasa;
o Orlés és keverés;

« Omlesztés és hokezelés;

o toltés;

« csomagolas;
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. feladas.

4.2.3. Feladatkorok

Az élelmiszer-vallalkozason belll egyértelm(i feladatkdroket kell kiosztani. A feladatkdrok
kiosztasat dokumentalni kell.

4.2.4. Gyakorlati iranymutatas

4.2.4.1. Nyersanyagok, 0sszetevok és csomagoldanyagok beszerzése és tarolasa

A gyartoknak gondoskodniuk kell arrél, hogy a helyiségekbe beérkez8 nyersanyagokat,
Osszetevbket és csomagoldéanyagokat nyomon lehessen kovetni a szallitéig.

A beérkez6 nyersanyagok, 6sszetevék €s csomagoléanyagok minden egyes tételét el kell latni a
szallitasi forras és elézmények nyomonkovetését biztositd eszkdzzel (pl. tételkod).

A szallitéknak (beleértve a késztermékek szallitoit is) dsszehasonlithatd nyomonkévethetéségi
rendszerekkel kell rendelkeznilk.

Az élelmiszer-allergének, valamint a félkész termékbe (példaul ujrafeldolgozas soran) és a
késztermékbe bekerll6 élelmiszer-allergének nyomonkovethetésegét biztositani kell, és ezekrdl
nyilvantartast kell vezetni.

4.2.4.2. Feldolgozas

A termeléknek gondoskodniuk kell arrdl, hogy az eléallitott élelmiszereknél nyomon lehessen
kovetni a gyartasi folyamat soran felhasznalt nyersanyagokat, 6sszetevéket és
csomagoldéanyagokat.

A folyamat nyomonkovethetéségének fontos elemei:
« aterméktétel azonositasa;
. egyedi tételkdd-azonositd alkalmazasa:
o aterméktételt alkoté minden egyes értékesithet6 egységen;
o akullsé csomagolason, amennyiben ilyen van;

o a terméktételt kisérd belsd dokumentacion;
. informacidk az élelmiszer-vallalkozo kézvetlen beszallitojardl és a sajt eredeti, azt a tejbdl
el6allité gyartojardl.
Az adott terméktétel elballitasa soran felhasznalt nyersanyagok, 6sszetevék és csomagoléanyagok
nyomonkdévethet6ségi kodjait régziteni kell és a terméktétel kddjahoz kell tarsitani.

A késztermék nyomonkovethetésége érdekében a gyartasi és mindségugyi nyilvantartasokban fel
kell tintetni a nyersanyagokra, az sszetevikre, a csomagolasra és a feldolgozasi idékre
vonatkozé 6sszes szilkséges informaciot.

4.2.4.3. A szabad forgalomba bocsatott termékek

A termékek szabad forgalomba bocsatéasi eljarasai révén biztositani kell a nyomonkdvethetdségi
rendszer fenntartasat.

Az ujrafeldolgozast végz6 termelék/harmadik felek gondoskodnak arrdl, hogy az adott
terméktételhez tartoz6 dokumentacié minden szikséges informaciot tartalmazzon az elvégzett
Ujrafeldolgozés nyomonkoévethetéségéhez.

A termékek atcsomagolasat végz6é termelék/harmadik felek gondoskodnak az eredeti szallitdig
térténd nyomonkdvethetéség fenntartasarol.

Minden termel6nek gondoskodnia kell arrdl, hogy a vallalkozas ellendrzése alol kikeruld
termékeket egészen a vasarlokig nyomon lehessen kdvetni.
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Ki kell alakitani egy rendszert azon termékek vonatkozasaban, amelyeket a vasarlok élelmiszer-
biztonsagi okok miatt elutasitanak.

42.4.4. A teliesités igazolasa

A nyomonkoévethet8ségi rendszer legalabb évente elvégzett felllvizsgalata és auditalasa utjan kell
biztositani a nyomonkodvethetdség elbirt szintjét (pl. a szimulalt visszahivasokhoz hasonlé teljes
kord nyomonkovethetdségi vizsgalatokkal).

A vallalkozok szamara ajanlott egy olyan rogzitett, maximalis id6szak meghatarozasa, amelyen
belll el kell végezni a nyomonkdvetési miveleteket.

A nyomonkovethet6ségi rendszernek a kéréstdl szamitott néhany 6ran belul biztositania kell a
kiszallitott és beérkezett termékek és anyagok f6 nyomonkdvethetdségi adatait (termékek tipusa
€s neve, gyartasi/beérkezési idépont). A rendszernek legfeljebb 24 6ran belll biztositania kell az
egyeb részleteket (tételszamok, mennyiség stb.).

4.2.5. Dokumentacié
A 4.2. szakaszhoz kapcsolodd dokumentacio:

Dokumentumok:

— A nyomonkovethetdségi rendszer leirasa, beleértve a tételazonosito rendszert is;

— A szalliték naprakész jegyzéke, részletes elérhetéségi adatokkal;

— A vasarldk naprakész jegyzéke, részletes elérhetbsegi adatokkal é€s vasarlasi el6zmeényekkel;
— A teljesitésigazolas eljarasa.

A vasarolt arukra vonatkozoé nyilvantartas tartalma:

— Az aruk leirasa;

— A szallit6 (és, ha kulénbozik a szallitotol, a szallitod vallalkozas tulajdonosanak) neve és
elérhet6ségi adatai;

— A szallitéi tételkodok;

— A leszallitas datuma;

— Allergéntartalom (tipus, mennyiség);

— Az atvétel visszaigazolasa;

— Tételnagysag (beérkezett mennyiség);

— Hivatkozas a leszallitott aruhoz kapcsolodo belsé mindség-ellendrzési nyilvantartasokra.

— Nyomonkdvethet&ségi informaciok (a szallitmanyhoz mellékelt kereskedelmi okmanyok), a
legalabb a 931/2011/EU rendeletnek valé megfelel6ség kdvetelményeként.

A teljes termelési folyamat nyilvantartasi adatai:

— Valamennyi beérkezett, tarolt és felhasznalt nyersanyag;

— A beérkezett, tarolt és felhasznalt csomagoléanyagok;

— A beérkezett, tarolt és felhasznalt adalékanyagok és technolégiai segédanyagok;
— A tarolt és felhasznalt félkész termékek;

— Az elBéallitott, tarolt és leszallitott késztermékek;

— Az alkalmazott folyamat (pl. gyartdsor) és a cimkézéshez kapcsolddoé kezelések;

— Barmely kiszervezett feldolgozas, vagy a harmadik felektdl szarmazo6 késztermékek
felhasznalasa.

A leszallitott termékek nyilvantartasi adatai:
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— Terméknéy;

— A termék tételkddija;

— A gyartasi datuma;

— Az el6allitas kezdetének és befejezésének id6pontja;

— Termékspecifikacio (hivatkozassal a részletek pontos elérhetéségére);

— A terméktételhez kapcsolodo belsé feldolgozasi és csomagolas-ellenérzési nyilvantartasok
(hivatkozassal a részletek pontos helyére);

— A teljesitésigazolas eredményei

A nyomonkdvethet6ségi adatokat olyan formatumban kell régziteni, amely lehetévé teszi
Osszekapcsolasukat a késztermék azonositasaval.

A nyilvantartasokat legalabb az eltarthatésagi ideig, illetve minimum két évig meg kell 6rizni. Ha a
helyi jogszabalyok hosszabb id6t irnak el6, akkor e szabalyokat kell alkalmazni.

4.3. VESZHELYZET ES VALSAG

A valsagok olyan vészhelyzetek és potencialis balesetek, amelyek nagyon kiilénb6z6 jellegliek
lehetnek (példaul: a szennyez6 anyagok elfogadhatatlanul magas szintje, a nyersanyagellatas
megszakadasa, Uzemzavarok vagy balesetek, dolgozdi sztrajkok, természeti katasztrofak stb.).

Ki kell alakitani egy, a 178/2002/EK rendeletnek megfeleld irasos valsagkezelési eljarast, ezzel
segitve a vészhelyzetekkel és esetleges balesetekkel szembeslld személyzetet a hatékony és
kovetkezetes, improvizacioktol mentes fellépésben.

Az eljarasnak a kdvetkezbket kell tartalmaznia:
. adontési feladatkorrel ellatott dolgozok elérhetéségi adatai;

« akulsé szervezetek (pl. hatésagok, tlizoltdk) elérhetéségi adatai a vészhelyzeti tervnek
megfeleléen;

« annak megadasa, hogy miként kell azonositani a vészhelyzet altal érintett
terméket/teriletet, pl. potencidlis szennyezettség az elsédleges beavatkozok pl. tlizoltok,
mentdcsapat tevékenységei miatt;

« annak megadasa, hogy miként kell potencialisan nem biztonsagos élelmiszerként kezelni e
termék(ek)et;

« annak megadasa, hogy miként kell az érintett teruletet értékelni és kiigazitas és korrekcids
intézkedési folyamatok utjan helyreallitani.

44. A DOLGOZOK KEPZESE ES FEJLESZTESE

4.41. Altalanos

A munkavallaléi képzés célja annak biztositasa, hogy a dolgozék megszerezzék az egyénenként
meghatarozott célkitiizések eléréséhez szikséges kompetenciakat, és teljesitsék a vallalati
élelmiszer-biztonsagi celkitizéseket.

Minden — allandé vagy ideiglenes, vagy alvallalkoz6 — dolgozo6 képzésé soran foglalkozni kell
legalabb az alabbi témakdordkkel:

« helyes higiéniai gyakorlatok;

. élelmiszer-biztonsag, beleértve megfigyelés, kiigazitasok és korrekcids intézkedések
végzését;

« az emberek biztonsaga;

« avégzett miveletekhez kapcsolddo egyedi kompetenciak.
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A szervezethez Ujonnan érkezdket a meglévé higiéniai képzési Utemterv szerinti és az adott
személy kompetenciainak megfelel6 egyedi képzésben kell részesiteni.

A rendszeres (éves) képzési Utemterv legfébb célja annak a biztositasa, hogy minden
munkavallalé rendelkezzen a szikséges szintli készségekkel, figyelembe véve minden
munkavallalé értékelését és az éves HACCP-felllvizsgalat nyoman kapott veszélyelemzést.

A kompetenciak kezelése egy folyamatos fejlesztési program keretében térténik, gyakori
értékelésekkel biztositva azt, hogy minden személy rendelkezzen a feladatkéréhez és munkajahoz
meghatarozott (kiléndsen az élelmiszer-biztonsagi) célkitlizések teljesitéséhez sziikséges
kompetenciakkal.

A dolgozék képzésének hatékonysagat rendszeresen értékelni kell.
4.4.2. Higiéniai képzés
A higiéniai képzés alapvet6 fontossagu ahhoz, hogy a minimalisra csdkkenjen a munkavallalok

Omlesztett sajttal valoé kdzvetlen és kdzvetett érintkezése, ezaltal a szennyezddés valdszinlisége, a
személyes higiénia és a helyes magatartas allando szintjének biztositasa réveén.

Ezért legaldbb a gyartasban dolgozdkat higiéniai képzésben és rendszeres utanképzésben kell
részesiteni (példaul évente egyszer, vagy szikség esetén gyakrabban).

A higiéniai képzést az adott személy készségeinek szintjén és a végzett miveletek szerint kell
biztositani. Esettdl fliggéen a képzés soran a kdvetkezd témakat kell érinteni:

« szabalyozasi kdvetelmények;

o Omlesztettsajt-gyartas;

« veszélyelemzés és az alkalmazott HACCP-rendszer;

. avallalatra vonatkoz6 adatok (célok, vasarléi panaszok, mutatdk stb.).

A képzésnek biztositania kell, hogy a munkavallalok megismerjék a mikrobioldgia alapjait, a
mikroorganizmusok forrasat, fejlédésik menetét és a szaporodasuk megel6zését lehetévé tevd
intézkedéseket. Ismernilk kell az élelmiszer eredetll betegség vagy sérllés okait (idegen anyag,
allergének, mikrobioldgia, vegyi anyag stb.) és a megel6zés maodjat.

Fontos képzést nyujtani a hémérséklet ellenbrzése témakdrében, illetve megérteni a megfelel
létesitmények és a hatékony készletforgas szikségességét. A dolgozdknak legtdbb esetben az
alabbi témakordkben kell képzést kapniuk:

o Az Uzem kulénb6z§ kritikus szabalyozasi pontjai (CCP);

« Az idegen anyagok 6sszes vonatkozo ellendrzési eljarasa;

« A folyamati és dolgozéi mozgasok eljarasai;

« Egyéni és kollektiv viselkedés (étkezési, dohanyzasi tilalom, stb.);
« A betegségek jelentése és a fert6z6tt bér védelme, stb.

A termékek kezelési helyszinén dolgozo6 vagy oda belépd, rovid tavra felvett vagy ideiglenes
munkavallalék és latogatdk kotelesek betartani az élelmiszer-vallalkozas higiéniai szabalyait (pl.
ruhazat, személyes higiénia, ékszerek). Hasznos megoldas a higiéniai szabalyok/utasitasok
kihelyezése vagy egy, a higiéniai szabalyokat tartalmazo fluzet kiosztasa.

A higiéniai képzés hatékonysagat az alabbi mutatok jelzik:
. arendszeres higiéniai ellenérzések eredményei;
« a mikrobiologiai vizsgalatok eredményei.

Az éves higiéniai képzési Utemtervet a fenti mutatokbdl kapott élelmiszer-biztonsagi adatok szerint
kell frissiteni, az éves felllvizsgalat megvarasa nélkl.
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44.3. Dokumentacio
A 4.4. szakaszhoz kapcsolodd dokumentacio:

- Az élelmiszer-biztonsagi jellegl feladatokat és miveleteket végz6 dolgozok
szlikséges/megszerzett készségeinek és kompetenciainak jegyzéke;

- Képzési terv / képzési igény benyujtasara szolgald nyomtatvanyok;
- Képzési jelenléti ivek / képzési igazolas;

- Onéletrajz.

5. ELOFELTETELI PROGRAMOK (PRPS)

Az elbfeltételi programok azoknak a higiéniai feltételeknek a fenntartdsahoz sziikséges alapvet6
feltételeket és tevékenységeket jelentik, amelyekre az egyedi veszélyellen6rzések (HACCP)
alapozhatok. Az el6feltételi programok megfeleld végrehajtasa és igazolasa révén csokkenthetd a
veszélyek el6fordulasanak valdszinise.

5.1. Az EPULETEK, HELYISEGEK ES BERENDEZESEK KARBANTARTASA

5.1.1. Karbantartasi programok

A berendezésekrdl olyan nyilvantartast kell vezetni, amelyben minden gépre szerepelnek legalabb
annak miszaki adatai, szallitasi datuma, markaja, modellje, javitasai és megel6z8 karbantartasi
programja.

Az éplleteket, telephelyeket, berendezéseket, jarmiveket, szallitbeszkdzdket, konténereket,
tamogaté szolgaltatasokat, kdzmiiveket és megfigyelé eszkdzoket mindig mikdddképes, tiszta és
a specifikacio szerinti allapotban kell tartani. Tobbek kdz6tt az alabbi karbantartasi programokat
kell fenntartani:

« Megel6z6 karbantartas (mikddéképes allapotban tartas);

A megel6z6 karbantartasi programot a gyarté ajanlasainak megfeleléen kell végezni. Masik
lehetbségkeént a megel6z6 karbantartasi program a hitelesitett Uzemeltetési tapasztalatokra is
alapozhato.

. Javitd karbantartas (pl. elfolyasok, gépek meghibasodasa, éplletrészek elhasznalédasa);

A gépek és az épuletfeliletek meghibasodasait a javitd karbantartas tervezéséhez hasznalt
jegyzékben kell nyilvantartani. EI6nyben kell részesiteni a termékbiztonsagra kihatd
karbantartasi igényléseket. Az ideiglenes javitasok nem veszélyeztethetik a termékbiztonsagot.

. Fejlesztések (pl. felujitds, anyagmozgatd berendezések stb.).

5.1.2. Karbantartasi eljarasok
A karbantartasi miveleteket nyilvan kell tartani, helyes elvégzésuket pedig igazolni kell.

Az élelmiszer-feldolgozasi terlletek védelmét elézetesen meg kell tervezni, és a karbantartasi és
felujitasi mlveletek soran fenn kell tartani. Elé6fordulhat, hogy egyedi és ideiglenes eljarasok
szikségeltetnek.

A karbantartott berendezések bejaratasi eljarasa a tisztitast, fertétlenitést és a hasznalat elétti
ellen6rzést is magaban foglalja. A prébalizem befejezésekor tajékoztatni kell a felelés vezetét, és
frissiteni kell a dokumentumokat.

A karbantartasi személyzetet képzésben kell részesiteni a tevékenységeikhez kapcsolddo
élelmiszer-biztonsagi veszeélyekrdl.
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A jarmiveket, a szallitbeszkdzoket és a konténereket mindig mikoddképes, tiszta és az anyagra
vonatkozé specifikaciod szerinti allapotban kell tartani.

5.1.3. Dokumentacié
A karbantartashoz kapcsolédd dokumentacio:
Dokumentumok:

- A berendezések jegyzéke a vonatkozé miiszaki adatokkal;

- Az éplletek, telephelyek, berendezések, jarmivek, szallitbeszkdzok, konténerek, tamogato
szolgaltatasok, kozm(ivek és megfigyelé eszkd6zok karbantartasi programjai.

Nyilvantartasok:

- A gépek és az épuletfellletek meghibasodasai;
- Az elvégzett karbantartasi miveletek.

5.2. KARTEVOK ELLENI VEDEKEZES

5.21. Kartevék elleni védekezési program

A kartevok (pl. madarak, rovarok, pékok, ragcsalok és egyéb kisallatok) veszélyt jelentenek az
élelmiszerek biztonsagara. Ennélfogva a kartevdk létesitmény belsejében és a kiilsé teriletek
hatarain belll kifejtett tevékenységének megel6zése érdekében egy dokumentalt, a kartevok elleni
védekezésre iranyuldé programot kell fenntartani.

Minden gyartéuzemnek alkalmaznia kell olyan képzett személyeket, akik képesek észlelni egy
invazio bekovetkeztét, vagy kompetens, kilsd, invaziokezeld céggel kell szerz6dést kotnie az
elszaporodo kartevék elriasztasat és elpusztitasat célzo rendszeres ellenérzések, tanacsadas és
kezelések elvégzésere.

A kartevok elleni megfeleld védekezési program meghatarozasa céljabdél konzultalni kell kiilsé
vallalkozéval/ vallalkozékkal. Dokumentalt belsé eljarasoknak kell rendelkezésre allniuk a
vallalkozé tevékenységeinek ellendrzéséhez (pl. vezetd kijeldlése a kartevdk elleni védekezéshez).

Az Uzemeket ugy kell kialakitani és fenntartani, hogy az elriassza a kartevéket. El kell végezni a
potencidlis szaporodohelyek felszamolasat, a nyilasok lezarasat vagy légmentes eltémitését,
tovabba az ablakok, ajtok és szell6zbnyilasok megfeleld eszkdzokkel valod felszerelését.

Az invazio elkerulésének leghatékonyabb médjat a j6 Gzemfenntartasi gyakorlatok és szabvanyok
alkalmazasa jelenti, pl. az élelmiszer- és papirhulladék felhalmozédasanak megel6zése, a
kozlekedBk és atjarok tisztan tartasa, a felesleges berendezések és anyagok eltavolitasa a
termelési tertletekrdl, a j6 készletforgas, a szerves és szennyezett hulladékokhoz hasznalt tarolok
lefedése stb. (a kdrnyezeti levegbvel vald érintkezéstél nem védett élelmiszerek vagy viz jelenléte
akar nyomokban is vonzza a kartevéket, és a kartevék vonzasanak megeldzése céljabdl mindig
kerulend6).

Az invazio el6fordulasat rendszeresen kell ellendrizni, és a medfigyelési tervet az ellendrzési
eredmények alapjan felll kell vizsgalni.

Ha a patkanyok és egerek visszaszoritasahoz az lizemben ragcsalécsalétket hasznalnak, azt
zsiros és viaszos hordozon kell alkalmazni és kemény dobozban kell kihelyezni. Mérgez6
ragcsalocsalétek csak korlatozottan alkalmazhato a létesitmény kilsé falai mentén (régzitetlen
csalétekallomas).

Az elektromos rovarcsapda (repulérovar-016 készulék) nem jelenthet vonzerét a szabadban 1évé
rovarok szamara, €s a nem védett termékektdl tobb mint 3 méterre kell elhelyezni.
Haziallatok nem engedheték be élelmiszerek készitésére vagy tarolasara szolgalo teriletekre.

5.2.2. Korrekcios intézkedés
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Ha a ragcsaldk karokozé tevékenysége miatt sziikséges, programok alakithatdk ki a gyartasi
helyszinen belll torténé méreghasznalathoz. llyen esetben a programot ellenérizni kell a mérgezé
csalétek engedélyezett kezelését illetéen, tovabba nagy koériltekintéssel kell megelézni a csalétek
elszorodasat és az ebbdl kdvetkezd élelmiszer-biztonsagi kockazatokat:

« Minden csalétekallomast egyeértelmien kell azonositani/kddolni a hasznalati ponton;
« A csalétekallomast biztonsagos fémcsapdaban kell elhelyezni;
« Csak kemény tomb (tehat nem émlesztett granulatum) tipusu mérget szabad hasznaini.

A peszticidek hasznalatat és kezelését az eldirasokkal dsszhangban kell végezni.

5.2.3. Dokumentacio

- Az invaziokezel6 céggel kotott, a szolgaltatasok jellegét rogzitd szerzédés;

- Az invazios szinteket és az ajanlott korrekcids intézkedéseket leird ellenérzési jelentések;

- Hasznalati utasitas minden peszticidre;

- A felhasznalt peszticidek cimkéi és biztonsagi adatlapjai;

- Nyomonkovethetdségi napld az elvégzett peszticidkezelések részleteinek rogzitéséhez;

- A csapdak, enyvezett tablak, repulérovar-616 készilékek, csalétekallomasok stb. helyét feltiintetd
térkeép;

- A kartevék elleni védekezeés lizemi képviselbjének és az illetékes hatdésagnak a jovahagyasa,
amennyiben szlkséges.

5.3. TAMOGATO SZOLGALTATASOK ES KOZMUVEK

5.3.1. Vizellatas

A termelési folyamat(ok) igényeinek kielégitéséhez elegendd az ivéviz biztositasa. Nagy
mennyiségl, nyomas alatti és megfelel6 h6mérsékletli vizre, valamint a tarolast és elosztast
biztositdé megfeleld Iétesitményekre és berendezésekre van szlkség. Biztositani kell az ivéviz
szennyezettség elleni védelmét.

A feldolgozo létesitményben lennie kell ivoviznek, amelynél az elsé hasznalat (beleértve a
jégkészitést) el6tt teljeslinie kell az 6sszes hatalyos helyi és nemzeti szabalyozasi
kovetelménynek. Az Uzemi viznél (beleértve a hitévizet és a technoldgiai vizet) teljesilniuk kell az
adott hasznalathoz el6irt minéségi és mikrobioldgiai kdvetelményeknek.

Az élelmiszerrel kbzvetlendl vagy kdzvetve érintkezd viz esetében a megfelel6 helyeken
(hasznalati pontokon) mintat kell venni, és az el6irt gyakorisaggal (lehetéleg havonta)
mikrobioldgiai (TVC- és kolibaktérium-)vizsgalatot kell végezni.

Klorral kezelt viz esetén ellen6rzésekkel kell biztositani, hogy a hasznalati ponton mért
kléormaradék szintje az adott specifikaciok szerinti hatarértékek kdzott maradjon.

A viz visszanyerését, Ujrahasznositasat, ujrakondiciondlasat és ujrafelhasznalasat a HACCP-elvek
szerint kell végezni. A viz Ujrafelhasznalasa ezért veszélyelemzést igényel, beleértve az
Ujrakondicionalasra val6 alkalmassag felmérését, és adott esetben azonositani kell a kritikus
szabalyozasi pontokat, hogy megfigyelhet6 legyen a meghatarozott és a szandékolt
felhasznalashoz megfeleld hatarértékek betartasa.

Ujrafelhasznalasa elétt a visszanyert és Ujrahasznositott technolégiai vizet az adott
felhasznalasnak megfelel6 kezelés(ek) utjan kell ujrakondicionalni, ezzel szavatolva az el6allitott
élelmiszer biztonsagossagat és alkalmassagat.

A kezelésben vagy ujrakondicionalasban nem részesult, nem ivoviz min6ségu viz felhasznalasa
rendszerint géztermeléshez, tlizolté berendezésekhez vagy hltéshez engedélyezett, amennyiben:
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. Tarolasa és elosztasa egy kulon rendszerben torténik, amely nem teszi lehetévé a mas
célra torténd véletlen felhasznalast,

« A gyartas szempontjabdl nem jelent sem kozvetlen, sem kbzvetett szennyezési kockazatot,
és

« Atarolasara és elosztasara szolgalo csdvek és berendezések jol megkildonbdztethetbk az
ivévizhez hasznalt csévezetékektdl.

5.3.2. Gozellatas

A hasznalati ponthoz megfelelé mindségl és tisztasagu gbzt kell szallitani. Ha g6z kertl a
termékbe (tlzhelyek és sterilizatorok gézbefecskendezése), illetve érintkezik a termékkel vagy az
elsédleges csomagolassal, akkor ,konyhai g6z” minéséget kell hasznalni és el6allitani ivovizbdl.
Ezt a g6zt kizarélag hivatalosan jovahagyott kazanvegyszerek hasznalataval allitjak el (forduljon
a megfeleld hatdésagokhoz), majd llepitik (levalasztd) és szlirik, a sz(irés utan pedig rozsdamentes
aceél csOvezetékben szallitjak.

Az élelmiszerrel kozvetlenul érintkez6 vagy az élelmiszerrel érintkezd fellileteken hasznalt g6z
nem tartalmazhat egészségugyi kockazatot jelenté anyagot. A gézkondenzatum minéségét
(zavarossag, mellékizek és részecskék) rutinszeriien ellenérizni kell.

A gbztdomlbk kivezetései nem érintkezhetnek a padidéval.

5.3.3. Levegobellatas

A helyiségek leveg6je nem képezheti mikrobioldgiai szennyezédés forrasat, €s a mikrobioldgiai
levegbmindséget a megfeleld értékek igazolasanak céljaval megfigyelés alatt kell tartani azokon a
helyeken, ahol a sterilezett vagy pasztérozott termék levegbvel érintkezik.

Lehet6ség szerint a pasztérozés el6tti €s utani teruletekhez kilon levegbellatas tartozzon.

Szikség esetén biztositani kell a hémérséklet és a paratartalom ellendrzését (pl. hitétarold
helyiségek).
A kUls6 levegbt beszivo nyilasok fizikai épségét rendszeresen ellendrizni kell.

A hideg toltésorokon HEPA' vagy hasonlé légsziiré rendszerekkel kell csokkenteni az
Ujraszennyezddest, ha a kivant eltarthatésagi id6k hasonléak a meleg toltdsorokrol szarmazo
termékekhez tartozo eltarthatésagi id6khoz. Ellenkezd esetben figyelembe kell venni a feldolgozas
utani szennyezettség hatasat az eltarthatésagi id6ére és a vonatkozo tarolasi feltételekre.

5.3.4. Szellozés

Megfeleld szell6zéssel kell biztositani a tobblet- vagy nemkivanatos g6z, por és szagok
eltavolitasat a feldolgozo helyiségekbdl, elésegiteni a nedves tisztitas utani szaradast,
ellensulyozni a g6z lecsapodasat és kicserélni az elhasznalt levegét.

A magas kockazatu terlletekre szallitott leveg6t a részecskék és kondenzatumok eltavolitasa
érdekében szlrni kell. A szlir6k tisztitasat és cseréjét egy dokumentalt karbantartasi eljaras szerint
kell végezni.

A leveg6t az alacsonyabb kockazatu teruletek felé (pl. a termelési teruletrél a szervizelési terllet
felé) kell mozgatni.

A kartevok behatolasanak megel6zése céljabdl a szellz6csdveket korrézidalld anyagbdl késziilt
raccsal vagy egyéb védéeszkdzzel kell ellatni. A tisztithatésag érdekében a racsok legyenek
konnyen levehet6k.

A szell6z8rendszereket tisztitas, szlirbcsere és karbantartas céljabdl hozzaférhetévé kell tenni.

' HEPA nagy hatékonysagu részecskesz(ir6. A specifikaciét az EN 1822:2009 tartalmazza. Ebben tobb HEPA

szlir6osztaly meghatarozasa szerepel.
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5.3.5. Vilagitas

Valamennyi tertileten megfeleld intenzitasu természetes vagy mesterséges vilagitasrol kell
gondoskodni a dolgozdk higiénikus tevékenységvégzésének biztositasa érdekében.

Torhetetlen izzokkal kell elkeriini, hogy a termékekbe vagy csomagoléanyagba toérétt iveg essen,
és azok szennyez8dését okozza. Torhetd izzok hasznalata esetén azokat védéburaval kell ellatni.

5.3.6.

Siiritettleveg6- és gazellatas

A sziikséges sritett levegé mindsége az adott felhasznalastél fliggbéen valtozik. A kérilbeldli
min&ségre az alabbi tablazat szolgal példakkal.

A sdritettleveg6-ellatast a kivant minéséghez szukséges méretezés, illetve szirdk és
nedvességfogok/olajfogok felszerelése mellett kell biztositani.

A suritett levego 1SO 8573-1:2001 szerinti mindségi osztalyai
Szilard részecskek:

max. részecskeszam/levegé m* Olaj
Max. Max. tartalom
0,1 u<d<0,5u | 0,5u<d<1,0u | 1p<d<5u | harmatpo (mg/m®)
y nt (°C)
1 100 1 0 -70 0,003 0,01
2 100 000 1000 10 -40 0,12 0,1
3 - 10 000 500 -20 0,88 1,0
4 - - 1000 +3 6 5,0
5 - - 20 000 +7 7,8 -
6 - - - +10 9,4 -

Az omlesztettsajt-tizem kiilonbozo alkalmazdsaihoz megfelel6 osztalyok

Automatikus lizemii

Kozvetlen érintkezés a

hengerek, szelepek stb. CHETEE DR termékkel *
Fagyas o : Fagyas I . Fagyasz _— :
7tAS Hatés Egyéb stas Hltés | Egyéb tas Hltés | Egyéb

Szilard
részecsk 1-2 1-2 1

ék

Viz 2 3 4 2 3 4 2 3 4

Olaj 1-3 1-3 1-3 1 1 1 1 1

*) PL. s(ritett levegbvel végzett csbirités

A kész dmlesztett sajttal kozvetlendl érintkezd siritett levegbt a hasznalati ponthoz minél kdzelebb

egy mikrosz(irén is at kell vezetni.

A kenbolajakkal dolgozd berendezéshdl szarmazo és a termékkel vagy csomagolassal
érintkezésben (vagy 6sszetevéként) hasznalt siritett levegé legyen olajmentes (a potencialis

allergénekkel valé szennyezddés elkerliléséhez) és megszilrve? a hasznalati ponton, igy biztositva

tisztasagat, illetve mentességét a szagoktél és barmilyen egyéb nemkivanatos szennyezddéstdl.

5.3.7. Dokumentacio

A tamogat6 szolgaltatasokhoz és k6zmivekhez kapcsolodé dokumentacio:

Dokumentumok:

- Az ivévizre vonatkozé kdvetelmények;

2 pI. aktiv szénszlrékkel, majd 0,01 p-os részecskeszirével.
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- Eljarasok a viz mintazasara és mikrobiolégiai vizsgalatara, a gézkondenzatum rutinszer
vizsgalatara, valamint a mikrobioldgiai levegémindéség mintazasara és vizsgalatara;

- Leveg6szirék karbantartasi eljarasa;

- A sliritett levegd minéségére vonatkozé specifikaciok;

- Veszélyelemzés és vonatkozé HACCP-terv az Ujrahasznositott vizhez.
Nyilvantartasok:

Vizsgalati eredmények a viz (mikrobiologiai és, adott esetben, klor), g6z (zavarossag, mellékizek

és részecskek) és levegb (mikrobioldgiai) esetében.
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5.4. A HULLADEK ARTALMATLANITASA, VALAMINT A HULLADEK ES AZ EFFLUENSEK
ELLENORZESE

5.4.1. Szilard hulladék

Az élelmiszert kezeld vagy tarold tertleteken keriini kell a hulladékok felhalmozédasat. A
telephelyen 6sszegyjtott hulladékot lehetéség szerint valogatni kell, és rendszeresen el kell
szallitani a termelési tertletrél. Az elszallitast, legalabb napi egy elszallitas mellett, ugy kell
szervezni, hogy ne halmozddjon fel hulladék.

Egyszer hasznalatos zsakok hasznalata ajanlott.

A hulladékhoz és nem ehetd anyaghoz hasznalt szemétgytijté tartalyt e célra kell fenntartani, és
ezt egyértelmien jelezni kell azon (pl. cimkézéssel). Szerves hulladék jelenléte esetén a
szemétgyjtd tartalyokat fedéllel kell ellatni.

A vallalatnak dokumentalt hulladékartalmatlanitasi tervvel kell rendelkeznie, amely leirja a
szemétgy(ijtd tartalyokban tarolt hulladék feldolgozasanak menetét.

A hulladékartalmatlanitasi tertletnek minél tavolabb kell elhelyezkednie az alabbiaktdl:
« Leveg6- és vizforrasok;
o Atermelési terllet;
« A nyersanyagok belépési terilete.

Minden 6sszegyjtés el kell végezni a hulladékartalmatlanitasi terilet mosasat és ki kell tisztitani a
szemeétgydjtd tartalyokat.

A termékleirasnak nem megfeleld, valamint az artalmatlanitani kivant, illetve a takarmany vagy
mas, nem élelmiszer célu felhasznalasra szant termékeket elkllonitve és egyértelm(ien azonositva
(cimkék, jelzések stb.) kell tarolni, az allati melléktermékekrdl sz6lo 1069/2009/EK rendelettel
O0sszhangban.
5.4.2. Csatornak és szennyvizelvezeté rendszerek
A szennyvizgydljtének / szennyvizkezeld Gzemnek minél tavolabb kell lennie az alabbiaktdl:

« Leveg6- és vizforrasok;

« Atermelésiterllet;

« A nyersanyagok belépési terilete.

A szennyviz elvezetését — beleértve a folyamathoz, a telephelyhez és a berendezésekhez hasznalt
Oblit6 és tisztito vizét is — ugy kell megtervezni és megvaldsitani, hogy elkertlhetd legyen a
késztermékek, az ivéviz és a feldolgozasi kdrnyezet szennyezddése. Az elvezetési kapacitasnak a
potencialis vizmennyiségnél nagyobbnak kell lennie.

5.4.3. Dokumentacio

A hulladékhoz kapcsolodd dokumentacio egy hulladékartalmatlanitasi tervet jelent.

5.5. AZ IDEGEN ANYAGOK JELENLETENEK MEGELOZESE

5.5.1. Szennyez6 anyagok

Bar a gépeket és berendezéseket tartds és torhetetlen anyagokbdl kell tervezni és el6allitani, a
termékekben talalhatéd idegen anyagok f6 forrasat a berendezések vagy nyersanyagok korabban
szennyez6dott darabjai képezik. Példaul:
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« Nem biztonsagos ablakokbdl, lampakbdl, izzokbdl, fénycsdvekbdl, hémérdkbdl,
laboratoriumi Gvegekbdl, tartaly-kémlelényilasokbdl, rovardlé csévekbdl vagy mas
Uvegeszk6zokbdl szarmazo Uveg;

« Raklapokbdl vagy faeszk6zokbdl szarmazo fa;
. ][\!em megfelel6en épitett vagy karbantartott gépekbdl vagy berendezésekbdl szarmazé
em;
« Vodrokbdl, dobozokbdl, keféekbdl szarmazé miianyag;
« Sérult padlékbdl vagy falakbol szarmazo koé;
« Atermelésiterlileten hasznalt és a dolgozok altal elvesztett targyak (ceruzak, kések,
kulcsok).
5.5.2. Megel6zés
Az idegen anyagok megel&zése és ellenbérzése érdekében meghozandé intézkedések:
« A potencidlis kockazatot okozo targyak felszamolasa vagy helyettesitése (pl. hajtik);
. Az liveg lefedése biztonsagi féliaval, vagy biztonsagi Uveg hasznalata;
« A nyersanyagokhoz és késztermékekhez hasznaltaktol teljesen eltéré szinek hasznalata;
« Az elhasznalddott berendezések megfelel és rendszeres karbantartasa vagy cseréje;
o Atisztitas utani els6 termék ellen6rzése;

« A hasznalt berendezések belsé ellenérzései (ajanlott jegyzékbe venni az iveget,
mdanyagot és mas, kockazatot okozé targyakat);

. A dolgozok képzése az idegen anyag, lveg és fa altali kockazatok témakérében.

Fa és karton nem érintkezhet nem csomagolt élelmiszerrel.

5.5.3. lgazolas

Az idegen anyag miatti termékszennyezddés elkerilése és csdkkentése érdekében szlirék, szitak,
fémérzékelbk és/vagy rontgen hasznalata ajanlott. Ezek mlszaki korlataik miatt ugyan nem
teliesen megbizhatok, mégis segithetnek minimalisra csokkenteni a kockazatokat és azonositani a
gyenge pontokat a folyamatban.

5.5.4. Dokumentacio
Lasd 6.4.(HACCP-terv).

5.6. ALLERGENEK ELLENORZESE

5.6.1. Ertékelés

Rendelkezésre kell allnia egy, a potencialis allergének jellegének és forrasainak értékelésén
alapulo allergénkezelési programnak.

Az értékelésnek az alabbiakban talalhato allergének tipusara és mennyiségeire kell kiterjednie:
« Vasarolt nyersanyagok és dsszetevék;

« Atermékkel vagy csomagolassal érintkezé berendezéshez alkalmazott (vagy esetleg
Osszetevdként hasznalt) kendolajak; ezeknek allergénmentesnek kell lennidk;

« Fert6tlenitési utani oblité viz;

o Sdritett levegd.
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Legjobb, ha az értékelés a veszélyelemzés részeként torténik (lasd 6.3.) és kiterjed az
1169/2011/EU rendelet Il. mellékletében felsorolt anyagok lehetséges tartalmanak értékelésére.
5.6.2. Megel6zés

Az alabbiak utjan kell minimalisra csokkenteni és ellenérizni a keresztszennyezédést:

« Az allergéneket tartalmazoé bejové nyersanyagok csomagolasanak szemrevételezése
belépéskor (minden elfolyt vagy kidomldtt anyagot biztonsagba kell helyezni);

. Az allergéneket tartalmazé nyersanyagok elkulonitett tarolasa;
. Odafigyelés a termelési folyamat soran (pl. ajanlott fedéllel ellatni a dobozokat);

« Hanem lehetséges a teljes elkilonités, akkor ugyanazokat a berendezéseket vagy
gyartésorokat csak teljes tisztitas mellett szabad allergéneket tartalmazo és nem
tartalmazo termékekhez egyarant hasznalni.

Az allergénekkel érintkez6 berendezésnek kdnnyen felismerhetdnek kell lennie (cimkék, szinek,
stb. révén).

5.6.3. Dokumentacié

Az allergének ellenérzéséhez kapcsolédd dokumentacio:

- Ertékelési eredmények;

- A potencialis allergéneket tartalmazé kenéanyagokkal dolgozé berendezések jegyzéke;
- A kidolgozott ellenérzé intézkedések leirasa.

Az élelmiszer-allergének, valamint a félkész termékbe (példaul Ujrafeldolgozas soran) és a
késztermékbe bekerll6 élelmiszer-allergének nyomonkdvethetéségét biztositani kell, és ezekrél
nyilvantartast kell vezetni. A késztermék-specifikaciés dokumentumokban (lasd 5.72.) rogziteni kell
minden olyan allergént, amely szerepel az 0sszetevok jegyzékében.

5.7. TISZTITAS ES FERTOTLENITES

A tisztitas célja a hulladékanyagok, baktériumok (beleértve a spérakat) és penész eltavolitasa a
technoldgiai berendezésekbdl és kornyezetbdl, ily médon megel6zve a mikroorganizmusok
szétszérodasat (aeroszolok képzbédése utjan) a termelési terlleten. A tisztitds Gnmagaban nem
képes eltavolitani a baktériumokat a berendezésekbdl, ezért egy kulon fertétlenitési fazis
sziukséges vegyi anyagok hasznalata, h6 alkalmazasa vagy a ketté kombinalasa utjan.

5.71. Tisztitasi eljarasok

A termékszennyezd6dés elkerllése érdekében minden berendezést, eszkozt és élelmiszer-kezeld
kérnyezetet sziukség szerint kell tisztitani és fertétleniteni kell.

Megfeleld, irasos tisztitasi és fertétlenitési eljarasokat kell késziteni és biztositani minden
élelmiszer-feldolgozé berendezéshez és kdrnyezethez (padldk, falak, mennyezetek és csatornak a
termelési tertleteken).

Céltél fuggben az eljarasok az alabbiakra vonatkozo leirasokat és részleteket tartalmazzak:

« A program targya (a tisztitani és/vagy fertétleniteni kivant terulet, berendezések vagy
eszk6zok);

« Az alkalmazott tisztitdszerek és fertbtleniték és azok koncentracidja;

« A moddszer (pl. idétartam, a tisztité oldatok hémérséklete, térfogatarama és nyomasa, a
tisztitasi Iépések szama és sorrendje);

« Gyakorisag;
. Medfigyelési eljarasok;
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. lgazolasi eljaras.
« Feladatkorok (ki miért felel)
A tisztitas rendszerint kézi tisztitas vagy helyben tisztitas (CIP) formajaban toérténik.

A helyben nem tisztithatd technolégiai berendezéseket, valamint a padldkat, csatornakat, falakat
€s mennyezeteket is kézzel kell tisztitani.

A szétszerelést igényl6 berendezést forro tisztitoszerbe kell beaztatni és a piszkot kézi surolassal
kell eltavolitani; a berendezést azutan vizzel kell ledbliteni (lasd 5.3.1. pont) és fert6tleniteni kell az
Osszeszerelés el6tt.

A fertétlenitészerek szerves anyagok miatti inaktivalodasanak megel6zésére a fertétleniteni kivant
Osszes fellletet alaposan meg kell tisztitani.

A tisztitast kdzvetlenul az eléallitas befejezése utan kell elvégezni. Ha kiilén végzik, a fertétlenitést
kdzvetlenul az elballitas kezdete el6tt kell elvégezni.

Az alkalmi hasznalatu eszkdzdk — pl. plusz gyartdsorok, alkatrészek, szerelvények stb. — tisztitasat
és/vagy fertétlenitését a hasznalat el6tt Ujra el kell végezni.

Ha az élelmiszer és nem élelmiszer jellegli termékekhez ugyanazokat a jarmUiveket,
szallitoeszkozoket és konténereket hasznaljak, azokat a rakodasok kdzott meg kell tisztitani. Az
omlesztettaru-szallitd konténerek hasznalatanak az éleimiszerekre kell korlatozédnia, kivéve ha a
megfeleld tisztitast és fert6tlenitést hatékony eszkdznek hitelesitették, és ezeket elvégzésik
kézben felligyelik és hitelesitik.

Ahol fert6tlenit6szerekkel torténik a termékkel érintkez6 felliletek fert6tlenitése, ott ezt rendszerint
ivovizes Oblitésnek kell kdvetnie, kivéve ha ez a széban forgo és az illetékes hatésagok altal
jévahagyott fertétlenitészer-hasznalati utasitas alapjan nem szikséges.

Ahol a gyartas alkalmi jelleggel térténik, ott eléallitas utan és Gzembe helyezés el6tt is el kell
végezni a tisztitasi eljarasokat.

5.7.2. Tisztito- és fertotlenitoszerek és -eszkozok

A tisztitasi folyamat elsé szakaszat a megfeleld tisztitoszer kivalasztasa jelenti. Ez a szennyezés
tipusatdl, a tisztitando felllettdl és annak biztonsagossagatdl fugg. Egy dmlesztettsajt-lzemben a
termékszennyezddést rendszerint szerves anyag (féleg zsir és fehérjék formajaban) és a
kalciumsok (tejkd) formajaban megjelend szervetlen anyag jelenti.

A szerves anyag eltavolitasa rendszerint nedvesitészereket tartalmazo lugos tisztitoszerekkel
torténik; a szervetlen szennyez6dés eltavolitasat savak (féleg salétromsav és foszforsav)
hasznalata segiti.

Valamennyi, tisztitdshoz és fertétlenitéshez hasznalt vegylletnek jévahagyassal kell rendelkeznie
élelmiszer jellegl hasznalathoz. Ezeket az anyagokat lehet6ség szerint eredeti taroloedényukben
kell tarolni, azokat pedig egyeértelmien kell azonositani és a termelési terulettdl elkulonitve kell
tarolni, hogy elkertilhetd legyen a csomagoldanyagok és a termékek szennyez8dése, valamint a
gyartasnal dolgozok sérulése. Ha egyértelmlien azonositva vannak, azokat a tisztitoszereket,
amelyekre a napi munkavégzés kdzben szikség van, a hasznalati hely kbzelében lehet elhelyezni.

A kefék sorte vagy fa helyett miianyagbdl (polipropilén, nagy slirliségi nejlon) késziljenek. A
vodrok hasonlé anyagokbdl vagy rozsdamentes acélbdl késziiljenek. A mlanyagbdl késziilt kefék
és vodrok esetében meg kell hatarozni a rendszeres csere intervallumat. Torléruha helyett egyszer
hasznalatos papirtdrlét kell hasznaini.

A gyartasi dolgozodkat ki kell képezni a rendszerint veszélyes anyagnak szamito tisztitasi anyagok
helyes kezelésére és hasznalatara. Ezeket az anyagokat csak a gyarto utasitasai szerint szabad
hasznalni.

A hasznalaton kivl 1évé tisztitasi eszkdzoket higiénikus modon (pl. falra akasztva, szekrénybe
helyezve stb.) kell tarolni.
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5.7.3. Atisztitas és fertotlenités felligyelete és igazolasa

Valamennyi tisztitasi és fert6tlenitési miveletet és vonatkozd paramétert minden tisztitasi ciklusnal
fel kell jegyezni, a nyilvantartasokat meg kell érizni és felll kell vizsgalni, és barmely
felszerelés/eljaras problémaja esetén azonnal korrekcids intézkedéseket kell végezni.
Folyamatosan rogziteni kell a CIP (helyben tisztitas) Uzemi paramétereit: hémeérséklet, id6,
koncentracio és térfogataram.

Az eljarasok, tisztitészerek és fert6tleniték hatékonysaganak értékelése céljabdl a tisztitasi és
fert6tlenitési teljesitményt rendszeresen igazolni kell. Az igazolasnak ki kell terjednie a
berendezések szétszerelésére, a szemrevételezésre, a tisztitas és fertétlenités utan a technologiai
berendezésbdl kivett mikrobioldgiai tamponokra és/vagy kontaktlemezekre (kilénésen a termékkel
érintkezd fellileteknél és nehezen tisztithatd pontoknal), és a fertétlenité vegyi anyagok hianyanak
gyartas el6tti ellenbrzésére.

5.7.4. Dokumentacio

Dokumentumok:

- Tisztitasi eljarasok, beleértve minden egyes halézat, berendezés és terllet igazolasi eljarasat;
- A tisztitészerek és fert6tleniték specifikacioi (pl. adatlapok).

Nyilvantartasok:

- A tisztitasi mlveletek felligyelete (felligyeleti paraméterek);

- lgazolasi eredmények.

5.8. DoLGOzOI HIGIENIA

A higiénia fenntartasanak és az élelmiszer-biztonsag biztositasanak alapveté feltétele az, hogy a
fels6vezetdktél kezdve a kezelbkig minden dolgozé tisztaban legyen a higiénia és a helyes
higiéniai gyakorlatok 6sszes tevékenységben betdltott kozponti szerepével: szallitok és dolgozdk
kivalasztasa és iranyitasa, Uj termékek fejlesztése, gyartasi miveletek, termékek tarolasa,
kezelése és forgalmazasa. Az élelmiszer-biztonsag és -higiénia témakorében tehat hatékony
képzést kell folytatni azért, hogy a dolgozdk mindig nagyon figyeljenek ezekre a kérdésekre (lasd
4.4.).

5.8.1. Személyes egészség

Az élelmiszereket kezel6 vagy azokkal érintkez6 kezel6knek mindig egészségesnek kell lennitk. A
feletteseknek utasitaniuk kell a dolgozokat arra, hogy jelentsék az olyan egészségugyi
problémakat pl. minden fert6z6 betegséget, egyéb betegséget, nyilt sérilést vagy mas rendellenes
mikrobioldgiai szennyezddési forrast, amelyek az élelmiszerek, élelmiszerrel érintkez§ feluletek
vagy élelmiszer-csomagoloanyagok szennyez6déseét okozhatjak.

A feletteseknek igazolniuk kell, hogy a dolgozok megértették az utasitasokat.

A fenti tineteket jelenté vagy mutaté személyeket az adott allapot felszamolasaig ki kell zarni az
élelmiszerek kezelésével jaré miveletekbdl.

A dolgozdoknak ismerniuk kell a vezetéség felé jelentendd betegségeket. A vezetéség nyilatkozatot
tesz az olyan egészséguigyi problémak esetén mint pl.

o Gasztroenteritisz;
« Hanyas;
. Salmonella altali fertézottség;

27




ASSIFONTE HIGIENIAI UTMUTATO

Emelkedett testhdmérséklet;
Lazzal kisért torokgyulladas;
Fert6zott bérsérilések;

Orr-, szem- vagy fllfolyas.

A tevékenység szerint orszag jogszabalyi korlataitol figgéen az élelmiszerekkel torténd érintkezést
magaban foglal6 munkakdrbe valé felvételuk elbtt a dolgozoknak orvosi vizsgalaton kell atesniuk,
kivéve ha a dokumentalt orvosi vagy veszélyértékelés masként rendelkezik.

Ahol engedélyezett, ott a tovabbi orvosi vizsgalatokat az élelmiszer-vallalkozo altal meghatarozott
id6kozonként kell végezni.

5.8.2.

Személyes higiénia és magatartas

Az emberi tevékenységgel okozott termékszennyez6dés kockazatanak minimalisra
csokkentéséhez az alabbi szabalyokat kell betartani és végrehajtani:

Minden dolgozdnak ugyelnie kell a magas foku személyes tisztasagra, a kezek tisztan
tartasara és kormok kelléen rovidre vagasara;

A fedetlen bérdn lévé minden vagast és karcolast adott szind, fémérzékelével kimutathato
ragtapasszal kell lefedni. Ezek fémérzékelbvel vald kimutathatosagat rendszeresen
ellendrizni kell;

A dolgozék szamara mindig kotelez6é a kézmosas és -fertétlenités a munka megkezdése
el6tt, a munkatertlet elhagyasa utan és minden olyan esetben, ha a kezik bepiszkolddott
vagy beszennyez6dott, igy példaul tisszentés, kdhogés, hulladék érintése stb. utan;

A dolgozdk szamara kotelezd a borotvalkozas, vagy a munkaterileten szakallvedé
viselése. A hajat teljesen magaban tarté fejfedd (apré szemi hajhalo) viselése is
szilkséges a munkaterlleten a hajszalak miatti ételszennyezddés megelézése érdekében;

Illatositott kézapoldk, koromlakk, mikormok, miszempillak stb. hasznalata tilos;

Gydr(, fulbevald, éra és egyéb ékszerek nem viselheték munka kézben; keszty(it kell
viselni, ha a jegygy(r{ levétele nem lehetséges.

Az élelmiszer-feldolgozasi terlletek minden dolgozodja tiszta, moshaté, vilagos szinl és
kuls6 zsebek nélkuli védéruhazatot viseljen. A ruhazatot, beleértve a cip6t, mindig tisztan
és jo allapotban kell tartani. A vezet&ség altal a kockazatelemzés szerint meghatarozott
egyes teruleteken elbiras lehet a cipd és ruhazat cseréje. A nedves teruleteken csizmat kell
viselni. A munkaruhazaton normal gombok helyett (a fizikai szennyez6dés megel6zésére)
csak patent gombok lehetnek. A vendégek szamara cipézsakot kell biztositani;

Munka kdézben tilos az evés, ivas és dohanyzas (ezek csak a kijeldlt pihend terlleteken
engedélyezettek); elfogadhatd a dolgozok ivovizzel vald megfelelé ellatasa, feltéve ha
annak hasznalata nem valik szennyez&dés forrasava (pl. palackzarok).

A kilénb6z6 targyak termékekbe esésének megel6zése érdekében a dolgozék a szij- vagy
derékvonal felett ingekben, kabatokban és ruhakban nem tarthatnak tollat, hémérét,
szemuveget, szerszamokat stb.;

A csomagolatlan termékeket, csomagoldéanyagokat és termékkel érintkezé fellleteket nem
szabad sérult vagy bekotott kézzel kezelni, kivétel amennyiben a kezet kesztylivel védik,
tovabba vagast vagy nyilt sebet mutato ujjakkal sem, kivéve sebtapasz vagy mianyag
ujjvédd hasznalataval (minden baleset / sériilés jelentend a kézvetlen felettes felé, hogy a
munkaba valo visszatérés elbtt sor kerlilhessen azok megfelel ellatasara);

Az alkalmazott kesztyl anyaga legyen higiénikus és vizhatlan, és a kesztydt tiszta, ép és
higiénikus allapotban kell tartani;
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. Az étkezések és szlinetek alkalmaval a dolgozok csak a kijel6lt tertileteken fogyaszthatnak
ételt, amelyet zart, merev edényekben kell tarolni (a termelési tertletek dolgozéinak
0lt6z8ibe nem vihetd be étel);

« EI6 névények vagy viragok nem vihetdk be a termelési teriiletekre és a kdzvetlentll
termelési tertletekre nyild irodakba vagy folyosokra;

« A szennyez6dés elkerllése érdekében a flldugés vedbeszkdzdket zsinodrral kell régziteni.

A fenti szabalyok valamennyi dolgozé altal torténd betartasanak biztositasahoz szlikséges feladat-
és hataskorrel kompetens felligyel&ket kell felruhazni.

Az Uzem terlletén mikddd ételszolgaltatok esetében az élelmiszer-biztonsag, a higiénia és a
kartevék elleni védekezés teljes felugyelete a vallalat feladata, ezzel elkerllendé az élelmiszer-
eredetl betegséggel fert6zott dolgozok altali esetleges termékszennyezédést.

5.8.3. Uzemi étkeztetés

Az Uzemi étkezdéket, illetve az étel tarolasara és fogyasztasara kijelolt terlleteket a termelési
terlletek keresztszennyez6désének minimalisra csokkentését szem el6tt tartva kell elhelyezni.

Az Uzemi étkezdékben higiénikus mddon kell biztositani az 6sszetevok tarolasat, valamint az
ételek elkészitését, tarolasat és felszolgalasat.

Sajat étellket a dolgozék csak a kijelolt tertileteken tarolhatjak és fogyaszthatjak el.

Ahol az Uzemi étkeztetést egy vallalkozo szervezi, ott ez a vallalkozé felel minden
tevékenységéért, az adott higiéniai rendszert pedig rendszeres ellenérzések keretében kell
vizsgalni.

5.8.4. Dokumentacio

A dolgozéi higiéniara vonatkozo utasitas(ok).

5.9. A VASAROLT ANYAGOK (NYERSANYAGOK ES OSSZETEVOK) KEZELESE

5.9.1. A vasarolt nyersanyagok és osszetevok kezelése

A nyersanyagok és 6sszetevok (tdbbek kdzott a so, izesité anyagok, adalékanyagok, technolégiai
segédanyagok és gazok) minésége alapvet6 fontossagu a kivald minéségl késztermék, vagyis az
olyan termék eléallitasahoz, amely nem csak hogy megfelel minden hatalyos el6irasnak, de mindig
ellen6rzott mindségl anyagokbdl készll és kielégiti a fogyasztok taplalkozasi és egészségugyi
igényeit.

5.9.1.1. A szallitok kivalasztasa és kezelése

Valamennyi nyersanyagot és 0sszetevét jovahagyott és nyilvantartott szallitoktol kell beszerezni. E
nyilvantartast rendszeresen értékelni kell, figyelembe véve a szallitok korabbi teljesitményét
(mennyire képesek megfelelni a minéségi és élelmiszer-biztonsagi elvarasoknak,
kovetelményeknek és specifikacioknak), illetve az anyaghoz és termelési helyszinekhez
kapcsol6dod veszélyeket.

A szallitok értékelésére a IV. melléklet A. része tartalmaz egy mintat.

5.9.1.2. Specifikaciok

Az alkalmazott nyersanyagok és dsszetevék mindegyikéhez specifikacios dokumentumokat kell
fenntartani. Ezekben az alapvetd termékjellemz&k mellett (kémiai 6sszetétel, érzékszervi
paraméterek, megnevezés stb.) az alabbiakat kell meghatarozni:

« Nyomonkdvethetdségi adatok és informacidk: a vasarolt anyag neve és eredete,
jévahagyasilregisztracios szamok, terméktétel-szamok és lejarati datumok;
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. Tarolasi feltételek: hémérséklet, paratartalom és vilagitasi kérilmények, tovabba minden
egyéb elem, amely befolyasolhatja a termék mindségét és az élelmiszer-biztonsagot;
« Mikrobiolodgiai kritériumok;
« A peszticidek, dioxinok, PCB-k, nehézfémek, M, aflatoxin, antibiotikumok és mas
allatgyogyaszati készitmények felsé hatarértékei®;
« Allergéntartalom;

. Fizikai szennyez8 anyagok: a nyersanyag semmilyen idegen anyagot (fém, mianyag, gumi
stb.) nem tartalmazhat.

A kizarolag tovabbi feldolgozasra szant sajtanyag esetén szikség szerint a szallitotol tovabbi
informaciokat kell kérni a megfelel6 banasmadd, el6készités és kezelés elvégezhetdsége
érdekében. Az EDA/EUCOLAIT Guidance on Cheese as Raw Material (Utmutaté a
nyersanyagként hasznalt sajthoz) 5.1.3 pontja szolgal tovabbi részletekkel.

5.9.1.3. A bejov6 anyaq ellendrzése

A bejové anyagokhoz dokumentalt ellenérzési eljarast kell fenntartani, amely rogziti a
koévetelménynek és specifikacioknak valdé megfelelés ellenbrzésének és igazolasanak a médjat.

Az alabbi ellenbérzéseket a szallit6 megbizhatésaga, az anyag jellege, valamint a tényleges
feldolgozasra és a késztermék min&ségére kifejtett lehetséges hatas fliggvényében kell elvégezni:

« Kirakodas el6tt és kbzben a kdvetkezbk szemrevételezése: az anyag minéségének és
biztonsaganak szallitas alatti sértetlensége (pl. a plombak épsége, fertézésmentesség,
hémérséklet-nyilvantartasok megléte), a termék és a jarmi tisztasaga, helyes szallitasi
feltételek (hémérséklet, tiltott anyagok jelenléte a szallitmanyban) stb.;

« Annak ellen6rzése, hogy a dokumentumok megfelelnek-e a rendelésnek (mennyiség és
mindség), pl. az elbirt elemzési tanusitvanyok, az eldirt szallitasi hémeérséklet
nyilvantartasok megléte;

« Erzékszervi vizsgalatok a megjelenés, szin, szag, iz értékeléséhez;
. Fizikai vizsgalatok, pl. leszallitasi hémérséklet;
. Kémiai és mikrobiologiai elemzések a specifikacidknak valé megfelelés igazolasahoz.

A specifikacioknak megfelel6 anyagok felhasznalasi jovahagyast kapnak. A specifikacioknak nem
megfeleld, illetve az elfogadhatatlan (szennyez6détt, sérilt vagy lejart) allapotban szallitott
anyagokat oly modon kell kezelni, hogy a szallitdhoz valo visszakuldésuikig ne fordulhasson elé
szandékolatlan felhasznalasuk.

A kizarélag tovabbi feldolgozasra szant sajtanyag esetén a kdvetkezbket kell ellendrizni:
« Az alapanyag tipusa;
« A sajtanyag lathaté allapota (pl. lathaté penész, sajtatkak, szennyez6dések stb.);
« A csomagoldéanyag allapota;

« Olyan tovabbi informacidk sziikségesek az elfogadhatdsagot és a felhasznalasi
korlatozasokat érinté dontésekhez, mint a megfeleld banasmad, el6készités és kezelés, az
esetleges szennyez6dés jellege és az esetleges korabbi kezelések.

Az EDA/JEUCOLAIT Guidance on Cheese as Raw Material (Utmutaté a nyersanyagként hasznalt
sajthoz) 5.3.1. pontjat kell kdvetni.

A nyersanyag atvételi nyomtatvanyra a IV. melléklet B. része tartalmaz mintat.

® Megjegyzendd, hogy a tejre elSirt felsé hatarértékek a feldolgozott és dsszetett élelmiszerekre szamitas utjan
alkalmazandok (1881/2006/EK rendelet 2. cikke), tovdbbd hogy be kell tartani a hasznélatra, keverésre és
méregtelenitésre vonatkozé tilalmak (1881/2006/EK rendelet 3. cikke).
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5.9.1.4. Tarolasi és kezelési feltételek

A bejové anyagokat a felhasznalasukig egyértelmiien kell azonositani, tovabba megfeleléen kell
kezelni és tarolni, a hatalyos tarolasi specifikaciok szerint.

A nyersanyagként hasznalt sajt tarolasa soran az EDA/EUCOLAIT Guidance on Cheese as Raw
Material (Utmutaté a nyersanyagként hasznalt sajthoz) 5.3.2. pontjat kell kdvetni.

A tarolasi létesitmények tisztak és rendezettek legyenek.

A tisztitas és a kartevok elleni védekezés miatt tekintetbe kell venni a falaktol, lezart ajtoktol és
ablakoktdl, tisztithatd padloktol, falaktol és fliggesztett szerkezetektdl mért tavolsagot.

A termék elfolyasanak és szennyezédésének elkerilésére a sérilt zsakokat vagy horddkat
szigetelni kell. A sérlilés nyoman szennyezddott dsszeteviket a lehetséges mikrobioldgiai vagy
idegen anyaggal valé szennyez6dés miatt tilos felhasznalni.

Az Uvegtartalyokat a toébbi anyagtdl elkilénitve kell tarolni.

Az élelmiszeranyag tarolasat a beérkezési sorrend elve (FIFO) szerint kell végezni, kiléndsen ott,
ahol az anyag min8ségmegoérzési ideje befolyasolja az élelmiszer-biztonsagot és az
alkalmassagot. Fontos a dolgozdkat kiképezni arra, hogy el6szér mindig a legrégebbi készletet
tovabbitsak. A nem sajt élelmiszeranyag esetében is a lejarati idé szerinti sorrend elvét (FEFO)
kell kdvetni.

A helyes készletforgas biztositasa érdekében tételkddolast kell alkalmazni.
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5.9.2. A vasarolt csomagolas kezelése

A csomagolas magaban foglalja az els6dleges csomagolast (termékkel érintkezé anyagok, pl.
mianyag tartalyok, kadak, formazé—toélté—zaré anyagok), a masodlagos csomagolast (termékkel
nem érintkez® anyagok, pl. kiilsé kartonok), valamint a zsugorféliakat és raklapokat.

5.9.2.1. A szallitok kivalasztasa és kezelése

Valamennyi csomagoléanyagot jovahagyott és nyilvantartott szallitéktol kell beszerezni. E
nyilvantartast rendszeresen ellenérizni kell egy ellenérzési terv szerint, figyelembe véve a szalliték
korabbi teljesitményét (mennyire képesek megfelelni a specifikacidknak), valamint az anyaghoz
kapcsolddoé veszélyeket.

5.9.2.2. A rendeletekben foglalt el6irasok betartasa

Az elsédleges csomagolas legyen alkalmas az élelmiszerrel val6 érintkezésre. Nem szabad, hogy:
« Az emberi egészségre veszélyes legyen;
« Az élelmiszertermékek Osszetételének elfogadhatatlan médosulasat okozza;
o Az élelmiszertermékek érzékszervi jellemzbinek romlasat okozza.

Az Bsszes csomagolas — akar termékkel érintkezd, akar kilsé védbburkolat — és lada feleljen meg
az 1935/2004/EK rendeletnek. A megfeleléség igazolasahoz sziikséges megfelel$
dokumentumoknak rendelkezésre kell allniuk. Ezeket a dokumentumokat az illetékes hatésag
kérésére be kell mutatni.

El6iras esetén a csomagoldéanyag-szallitok kotelesek elvégezni a globalis kioldddas-vizsgalatot az
anyag tipusara, és a specifikus kioldédas-vizsgalatokat az alkotdelemekre. A garanciaknal
figyelembe kell venni a csomagolandé termék jellegét, illetve a gyarté altal a csomagolasi
miveletek soran végzett fizikai (melegalakitd) vagy kémiai (fertétlenitd) kezeléseket.

5.9.2.3. A bejovd anyagq ellenbrzése

A leszallitaskor szemrevételezéssel kell ellendrizni a csomagolas klilsé tisztasagat, és a
szennyez6dott tételeket vissza kell utasitani.

A sérllt és nem tiszta fa raklapokat ki kell zarni a folyamatarambdl.

5.9.2.4. Tarolas és kezelés

A csomagoldanyagokat tiszta és szaraz teruleten kell tarolni. Mivel hasznalatuk el6tt ezek az
anyagok rendszerint nincsenek megtisztitva, ezért a piszok, invazié vagy szennyez6 anyagok
miatti szennyezddés elkerilésére kilonds figyelmet kell forditani a raktarakban és termelési
helyiségekben végzett tarolas soran.

Mikrobioldgiai szennyezddés forrasai lehetnek a fa raklapok, kuléndésen a csomagolas és
nyersanyag szallitasahoz hasznalt raklapok, amelyek gyakran meglehet6sen szennyezettek.
Ezeket a feldolgozasi teruleteken kivili olyan helyeken kell tartani, ahol a termék mar be van
csomagolva és nem szennyezédhet. A feldolgozasi terlileteken csak tisztithaté anyagok
(mbGanyagok, fémek) felhasznalasaval készilt, vagy egyszer hasznalatos allvanyok, raklapok és
targoncak hasznalhatok.
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5.9.3. Dokumentacio

Dokumentumok:

- A szalliték nyilvantartasa, nyilvantartasi vagy jovahagyasi szamukkal egyutt;
- Specifikaciés dokumentumok minden nyersanyaghoz és 6sszetevéhoz;
- Ellendrzési eljaras a bejové anyagokhoz;

- Garanciak arra, hogy az elsédleges csomagoléanyagok élelmiszer-biztonsagi aggalyok nélkiil,
illetve a csomagolasi miveletek soran a gyarté altal végzett fizikai (melegalakitd) vagy kémiai
(fert6tlenitd) kezelésekre valo tekintet nélkil hasznalhaték az adott termék csomagolasahoz.

Nyilvantartasok:

- Eszlelt eltérések a specifikacioktol;
- Az elvégzett mintavétel és elemzes, illetve egyéb vizsgalatok eredményei;

A hatékony nyomonkoévethetéség elésegitése érdekében a kizardlag tovabbi feldolgozasra atvett
sajtanyag nyilvantartasait az eredeti gyarto altal adott eredeti tételazonositéhoz kell tarsitani.

5.10. CimKEZzZES

5.10.1. Elelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos informaciék
A végtermékek kotelez6 cimkézése a kovetkez6:
« Azonositd jeldlés (lasd a 853/2004/EK rendeletet);
. Atermék eredete (a gyartd, csomagolé vagy forgalmazoé neve és cime);

. Eltarthatosagi id6, min6ségmegérzési idd vagy fogyaszthatésagi idé (1169/2011/EU
rendelet);

« Ajanlott tarolasi feltételek;

« Az 6sszetevlk felsorolasa (Cimkeegyeztetési programot kell kidolgozni annak érdekében,
hogy az allergének cimkézése teljesen megfeleljen a termékrecepturanak. A recepturaban
szerepld 6sszes, allergén hatasu anyagot jelezni kell).

Fontos a vonatkoz6 cimkézési kdvetelmények tanulmanyozasa és betartasa (1169/2011/EU
rendelet).

5.10.2. Dokumentacio

- Az eltarthatésagi idére iranyuld vizsgalatok eredményei.

5.11. TAROLAS ES RAKTAROZAS

5.11.1. Tarolasi eljarasok

A nyersanyagokat és 6sszetevket a gyartasukeért felelés élelmiszeripari létesitmény altal
megadott hdmérsékleten kell tarolni. A nem sajt élelmiszeranyag tarolasa esetében a lejarati id6
szerinti sorrend elvét (FEFO) kell kdvetni.

A sajtot az EDA/EUCOLAIT Guidance on Cheese as Raw Material (Utmutaté a nyersanyagként
hasznalt sajthoz) szerint kell tarolni.

A hitéhazi tarolast igényl6 anyag esetében gondoskodni kell azok késedelem nélkuili hitésérdl.

A késztermékeket egyértelmien kell azonositani, tovabba a megadott kovetelményeknek
megfeleléen kell kezelni és tarolni (Ilasd 5.72.).

A késztermékek raktarozasanak szervezését a beérkezési sorrend elve (FIFO) szerint kell végezni.
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A raktar kilsé falan egy jol lathatd helyre jelzési célu hémérét kell felszerelni. Régziteni kell a
hémérdk adatait, vagy kézi nyomon kovetést kell végezni.

A tertllet biztonsagardl forgalmi megoldasokkal kell gondoskodni. A gyalogos forgalomra kialakitott
terlleteket egyértelmien kell jeldini.

5.11.2. Dokumentacio
- Tarolasi utasitasok;

- A hémérdék kalibralasi eredményei.

5.12. A VEGTERMEKEK SZABAD FORGALOMBA BOCSATASA

Minden tételhez az alabbi kbvetelményeket rogzitd késztermék-specifikaciés dokumentum (masik
gyakori elnevezése ,sziletési anyakdonyv’) kibocsatasa kételezd:

« Termékleiras és -Osszetétel;

« Az Osszetevék listaja, amelyet a cimkén fel kell tintetni;

« Fizikai, kémiai és érzékszervi kovetelmények és jellemzok;

« Mikrobioldgiai kritériumok a mikrobiolégiai ellendrzések igazolasahoz.

» Esetleges allergéntartalom;

. Termékcsomagolas (beleértve a csomagon feltiintetendd nyomonkévethetéségi adatokat

és informaciokat);
. Az eltarthatésagi id6 és a vonatkozo tarolasi és szallitasi feltételek (hdmérséklet,

paratartalom és vilagitasi korilmények, tovabba minden egyéb elem, amely befolyasolhatja
a termék min8ségét és az élelmiszer-biztonsagot)

. Esetleges alkalmazasi feltételek.

6. HACCP-RENDSZER

6.1. A HACCP-ELVEK

Minden gyartonak rendelkeznie kell egy, a Codex Alimentarius altal meghatarozott 7 HACCP-elv
szerint mikodé HACCP-rendszerrel.

1. ELV: Veszélyelemzés végzése. Ide tartozik a potencialis veszélyek azonositasa és
szabalyozasuk szikségessége (megel6zésuk vagy elfogadhatd szintre
csOkkentéslik vagy megsziintetésik).

2. ELV: A kritikus szabalyozasi pontok (CCP-k) meghatarozasa. A meghatarozas alapjat
az elérhet6 szabalyozasi intézkedések értékelése jelenti, tekintettel a veszélyek
elleni hatdsukra és az azonnali korrekcios intézkedéseket lehetéveé tévo
megfigyelhetéséglikre. A CCP-k azok a Iépések, ahol az elGirt szabalyozasi szint
eléréséhez nélkulozhetetlen szabalyozasi intézkedések (vO. az 1. elvvel)
talalhatok.

3. ELV: Kritikus hatarérték(ek) megallapitasa. Minden CCP esetében hatarértékek
kerllnek megallapitasra azon paraméterekhez, amelyek a szabalyozasi
intézkedés(ek) helyes mikodésének megfigyelésére szolgalnak. A hatarértékek
értéke hatarozza meg, hogy a szabalyozasi intézkedés a tervek szerint miikddik-
e, vagy hogy elveszett-e a szabalyozas.

4. ELV: Rendszer létrehozasa a CCP szabalyozasanak megfigyelésére.

5. ELV: Azon korrekcios intézkedés létrehozasa, amelyet akkor kell elvégezni, ha a
megfigyelés azt jelzi, hogy egy adott CCP nem all szabalyozas alatt. Egy CCP
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akkor nem all szabalyozas alatt, amikor egy vagy tébb kritikus hatarértéket
tallépnek.

6. ELV: Igazolé eljarasok létrehozasa annak megerésitéséhez, hogy a HACCP-rendszer
hatékonyan mikdodik. Az igazolé tevékenységek kérébe tartozik a rendszer
egészének (eldfeltételek és HACCP) igazolasa is.

7. ELV: Olyan dokumentacio létrehozasa, amely minden eljarast és nyilvantartast
tartalmaz ezen alapelvekhez és alkalmazasukhoz.

Egy HACCP-munkacsoport létrehozasa fontos tényezé a HACCP/PRP-rendszer teljesitményéhez.

A HACCP-munkacsoport multidiszciplinaris ismeretek egyuttesével rendelkezik az dmlesztettsajt-
gyartas, minéségbiztositas, mikrobioldgia és feldolgozastechnoldgia terén, és tapasztalt a HACCP-
rendszerek kialakitasa és megvalésitasa terén.

A HACCP-munkacsoport vezetéjének feladata:
o A HACCP-munkacsoport vezetése és munkajanak szervezése;
¢ A HACCP-munkacsoport tagjai képzésének és oktatasanak biztositasa;

o A HACCP/PRP-rendszer létrehozasanak, megvaldsitasanak, fenntartasanak és frissitésének
biztositasa; valamint

e Kapcsolattartas kulsé felekkel a HACCP/PRP-rendszerhez tartozé tgyekben.
6.2. A VESZELYELEMZES ELVEGZESEHEZ SZUKSEGES ADATOK ES INFORMACIOK

6.2.1. A nyersanyagok és O0sszetevok jellemzéi

Az alkalmazott nyersanyagok, dsszetevék és adalékanyagok minden tipusardl legyen leiras. Ezek
mindegyike ismertesse megfelel6en azokat a mikrobioldgiai, kémiai és fizikai szempontokat,
amelyek fontosak lehetnek az élelmiszer-biztonsagi allapot és a lehetséges veszélyek
azonositasahoz (pl. 6sszetétel, eredet, eltarthatdésagi idd, korabbi feldolgozas és kezelés, hatalyos
atvételi kritériumok és specifikaciok).

6.2.1.1. Nyersanyagok

A nyersanyagok az alabbi kategériakra oszthatok:

e Sajt, barmilyen zsir- és nedvességtartalommal, a termék beszerzési helyén vagy attol
eltérd helyen gyartva. A sajtanyag magaban foglalja azt a sajtanyagot, amely a gyartas
vagy forgalmazas soran nem felel meg az EDA/EUCOLAIT Guidance on Cheese as Raw
Material (Utmutaté a nyersanyagként hasznalt sajthoz) szerinti adott kereskedelmi vagy
higiéniai specifikacioknak (hasznositott sajtanyag). Az alkalmazott sajtanyag eredete és
(feldolgozasi és kezelési) el6zményei kulondsen fontosak a veszélyelemzéshez. Ez
kiléndsen is érvényes az olyan nyersanyagokra, amelyek mas feldolgozasi vagy
forgalmazasi vonalakbdl kertilnek vissza hasznositasra.

« Tejzsirtermékek, amelyeket a nyersanyagok zsirtartalmanak szabvanyositasa érdekében
kerulnek hozzaadasra a késztermék kivant zsirtartalmanak novelése céljabdl (pl. tejszin,
vaj, vajolaj és ghee).

« Zsiros sajtoktol és tejtermékektdl eltérd tej és tejtermeékek, amelyeket a bemend
nyersanyag zsirtartalmanak szabvanyositdsa és/vagy szarazanyagtartalmanak
szabvanyositasa érdekében, annak csdkkentése érdekében kerlilinek hozzaadasra a
késztermék kivant dsszetételének elérése érdekében (pl. tejsiritmények, ird, tejporok,
tejfehérjék, savoporok, laktoz).

« Novényi zsir (csak kevert termékek esetében).
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6.2.1.2. Elelmiszer-dsszetevok

Minden alkalmazott élelmiszer-0sszetevének legyen leirasa. A leirasban fel kell tuntetni a
mikrobiologiai allapotra és a specifikacidkra, valamint a leszallitast megel6z6
elkészités/feldolgozas maédjara vonatkozé informacidkat-

Az OsszetevBk kozé tartoznak az alabbiak:
« Natrium-klorid és s6helyettesiték (pl. kalium-klorid);
. Viz

. Zselatin és keményit6k, amelyek a stabilizatorokéval megegyez6 funkcidra hasznalhatoék,

amennyiben hozzdadasuk hozzaadasuk csak a stabilizatorok vagy siritbanyagok
funkcidjahoz sziikséges mennyiségben torténik;

o [Ecet;

o Atermék jellegzetességének (izének) alakitdsahoz hasznalt egyéb 6sszetevék, példaul
fliszerek és mas zoldsegek, illetve egyéb elkészitett élelmiszerek.

6.2.1.3. Elelmiszer-adalékanyagok

Minden alkalmazott adalékanyagnak legyen leirdsa. A leirasnak tartalmaznia kell minden

hozzaadott adalékanyag mennyiségét, az adalékanyaggal egyltt hordozéként hozzaadott anyagok

listajat és a torvényben meghatarozott felsé hatarértéket. A termel6tél szarmazé
termékadatlapokat mint dokumentaciot meg kell érizni.

A termelési folyamatban és az eltarthatdsagi id6 alatti termékstabilitas érdekében tobbféle,

kilénb6z6 funkcidju adalékanyag hasznalhat6. Rendszerint az alabbiak kertlinek felhasznalasra:

« Emulgeald sok (pl. natrium-polifoszfatok, natrium-citratok): elésegitik az dmlesztési fazist,

mikdzben a sajtban lévé kazeingélt oldatfazisuva alakitjak at egy zsir a vizben emulzié
eléallitasa érdekében;

. Savassagot szabalyozé anyagok (pl. szerves savak, mint a citromsav, tejsav vagy ecetsav,

illetve a natrium-hidrogén-karbonat és/vagy kalcium-karbonat);

« Szinezékek (pl. annatto, béta-karotin, klorofill, riboflavin);

« Tartdsitdszerek (pl. kalium- vagy natrium-szorbat, kalium- vagy natrium-propionat, nizin):
antimikrobialis hatasuk, megfeleld hékezeléssel kombinalva, tdbb hénapos eltarthatdsagi

id6t biztosit a terméknek;
. Stabilizatorok és s(iritéanyagok;
« Csomodsodasgatlé anyagok.

6.2.1.4. Technoldgiai segédanyagok

Minden alkalmazott technolégiai segédanyagnak legyen leirasa. A technoldgiai segédanyagok
céljukra alkalmasak és élelmiszer-min6ségiek legyenek. A leirasnak tartalmaznia kell minden

hozzaadott anyag mennyiségét és az adalékanyaggal egyutt hordozoként hozzaadott anyagok
listajat.

6.2.1.5. Csomagoléanyagok

Az els6dleges csomagoldanyagrol leirast kell adni. A leirasnak meg kell hataroznia az anyagot,
valamint a fed6- és nyomtatasi szineket. A termel6t6l szarmazoé termékadatlapokat mint
dokumentéaciot meg kell Srizni.

6.2.2. Gyartasi lépések és folyamatabrak

A termelési folyamat f6 Iépései legyenek leirva, valamint a feldolgozasi Iépések sorrendjét és
kélcsdnhatasat jelzd egyértelm( folyamatabrakkal egyltt megdbrizve.

Legyenek meghatarozva a lIépésekre vonatkozd esetleges jogszabalyi kovetelmények.
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Az omlesztett sajt gyartasi folyamatanak egyedi Iépései:

6.2.2.1. Omlesztés és emulgealas

A sajtot kdrbezart zsirgolydcskakat és nedvességet tartalmazo parakazeingél alkotja. Az
emulgealo sék kdzvetett hatasa azt jelenti, hogy (a hével és vagassal egyutt) kiilonb6z4 fizikai-
kémiai valtozasokat* idéznek el6 a keverékben, amelyek az oldhatatlan parakazeint natrium-
parakazeinatta alakitjak at, ez pedig megkdéti a vizet és emulgedlja a szabad olajat a feldolgozas

soran.

6.2.2.2. Hobkezelés

Az dmlesztett sajt hGkezeléséhez rendszerint kapartfalu hécserélét, csdves hécserelét vagy
koézvetlen befecskendezésli UHT-rendszert hasznalnak.

Az dmlesztett sajt gyartasanal a hdkezelés kialakitasa a felhasznalt nyersanyagok, az émlesztett
sajt tipusa (pl. kenhetd vagy tdémb) és az izesit6 élelmiszerek szerint Iényeges eltérést mutat.
Valamennyi hékezelésnél kotelezdé azonban tébb mint 1 percig alkalmazni egy 80 °C feletti hevitési

Iépést.

Példak az alkalmazott h6kezelésre:

1.
2.
3.

135 °C legalabb 5 percig (kereskedelmi sterilizalas), majd meleg toltés;
130 °C 5 vagy 8 masodpercig (UHT-kezelés), majd meleg toltés;

106 °C legalabb 2 percig (pasztérdozés), majd lehiités 90 °C-ra és tarolas (legalabb
30 percig) a toltésig természetes hiités mellett 60 °C felett;

90 °C legalabb 1 percig (pasztérozés), majd tarolas a toltésig természetes hlités mellett
60 °C felett.

Az 1. és 3. példa alkalmazasa ott jellemz6, ahol a Lactobacilli ellenérzése kivanatos.
6.2.2.3. Toltési folyamat

A meleg toltés gyartdosorokon az dmlesztett sajtot elsbédleges csomagoldéanyagba tdltik olyan
hémérsékleten, amely minimalisra csokkenti a termék sajat hémérsékletébdl adddd pasztbrozesi
hatas miatti barmilyen (érintkezés vagy levegd Utjan bekdvetkez8) esetleges Ujraszennyezddés
kévetkezményeit. Jellemzd példak erre az dmlesztett sajt adagjai vagy egyenként csomagolt
szeletei.

A hideg toltés termelési folyamat soran a hékezelt sajtot az elsédleges csomagoléanyagba valé
bekerilése el6tt pasztérozési hémérséklet ala hiitik. A normal termelési kdrnyezetben mindentt
el6forduld 6sszes jellemzd csira és sporaszer( élesztd és penész Ujraszennyezheti a termék
fellletét.

Egy tovabbi hideg feldolgozasi technoldgia soran a meleg (pl. 80 °C) dmlesztett sajtot egy hideg
rozsdamentes acél hengerre extrudaljak, ahonnan egy szallitészalag vékony csikban tovabbitja a
szeletel6 és csomagolo egységhez. Ezalatt a termeék korulbelll 1 percig van kitéve a kornyezeti
levegdnek.

6.2.2.4. Folyamatabra
A folyamatébran a kdvetkezéket is fel kell tintetni:

Hol Iépnek be a folyamatba a nyersanyagok és koztes termékek;

Hol térténik az ujrafeldolgozas és Ujrahasznositas;

‘Pl kalciummegkotés (ioncsere), parakazein-hidratalas és -diszpergalas, a szabad zsir emulgealasa és
szerkezetképzés (zsirok kristalyosodasa, fehérje-fehérje kdlcsénhatasok, valamint a parakazeinattal burkolt
zsirgolyécskak és a diszpergalt parakazeinat k6zotti kdlcsdénhatasok).
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« Hol torténik a végtermékek, kdztes termékek, melléktermékek és hulladékok kibocsatasa,
illetve eltavolitasa.

Az alabbiakban az émlesztett sajt folyamataramanak vazlatos attekintése lathaté:

| Atvétel ) |
Y Y Y
________’__________"__’___.___Ia_rgl_ag_’___"_____:_“___'___,_"____ Csomagoléanyag
| _Tejtermék-Osszetevok és sajtanyag | Szdraz sszetevok w _ _ lzesitd _ | tarolasa
Y
Anyagok mérése és
elékégzitése
i /
| Orlés |
v
| Keverés és kiigazitas |« Viz

\ 4
Eldsziirés, adott
esetben

Hoékezeles, adott
esetben

I

\ 4
Hiités

A

—»| Keverés [«
-

Y
Puffertartaly |

y
| Sziirérendszer |

A\ 4
| Toltés |

'

| Hiités

v

| Masodlagos [«

v
[ végtermék tarolasa |
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6.2.3. A végtermék jellemzéi

Mindegyik végtermékre vonatkozoan tarolni kell a jellemzdk (belsé tényezdik) leirasat, amely
megfeleléen leirja az 6sszetételt, a csomagolast, a szandékolt eltarthatésagi idét a tarolasi
feltételekkel egyutt, a megnevezést, a termék rendeltetésszerii hasznalatat, valamint a varhat6
forgalmazasi médot.

Az dmlesztett sajtra vonatkozo tipikus belsé tényezbk a kdvetkezdk:
« pH: 5,2 és 5,8 kozott (a kenhetbk jellemzéen savasabbak a tdombdoknél);
o Omlesztésdk max. 3 %;

« Barmilyen tartésitészer, pl. nizin, legfeljebb a jogszabalyban megallapitott felsé
koncentracioban.

Az érzékszervi szempontok, példaul megjelenés, struktura, iz és szag legyenek meghatarozva.
Ezek mind fontos jellemzék a folyamat altalanos minéségének értékeléséhez.
6.3. VESZELYELEMZES (1. ELV)

A veszélyelemzés célja az ellendrizend6 bioldgiai, fizikai és kémiai veszélyek, az élelmiszer-
biztonsag szavatolasahoz szikséges ellenérzés mértékének és az ellenérzé intézkedések adott
kombinaciéjanak a meghatarozasa. Az elemzésnek ki kell terjednie valamennyi, a nyersanyagok
és Osszetevok (beleértve az allergéneket), a folyamat és a dolgozok, a feldolgozasi kdrnyezet,
illetve a csomagolas és tarolas miatti veszélyekre.

Képzési célokbdl a lll. melléklet tartalmaz az 6mlesztett sajthoz egy veszélyelemzési mintat.

6.3.1. A veszélyek azonositasa

A veszélyazonositas célja azon veszélyek beazonositasa, amelyek — figyelembe véve a meglévd
el6feltételi programokat — valamennyi |épésnél bekdvetkezhetnek az dmlesztett sajt gyartasa
soran.

Az azonositasnak a kovetkez6kon kell alapulnia:
« A nyersanyagok, 0sszetevék és feldolgozas terén meglévé informaciok és adatok;
« Tapasztalat;
. Jarvanyugyi és korabbi adatok;

« Az élelmiszerlancbdl szarmazo, a veszélyek ellendrzéséhez esetleg jelentéséggel bird
élelmiszer-biztonsagi informaciok (lasd az EDA/EUCOLAIT Guidance on Cheese as Raw
Material (Utmutat6 a nyersanyagként hasznalt sajthoz) 5.1.3. pontjat).

Az dmlesztett sajt gyartasahoz normal esetben kapcsoldodo veszélyek:
« Mikrobiolégiai veszélyek:

o Korokozo baktériumok a nyersanyagokbdl (L. monocytogenes, verotoxikus E. coli,
S. aureus és Salmonella) és az 6sszetevékbél (Salmonella, Cl. perfringens, CI.
Botulinum, B. cereus, L. monocytogenes);

o A sajtban esetleg jelen 1évd mikotoxinok (lasd az EDA/EUCOLAIT utmutato
Il. mellékletét);

o A nyersanyagokban és az 6sszetevikben esetleg jelen 1évd bakterialis toxinok (pl.
sztafilokokkuszok altal termelt enterotoxinok a nyers tejbél késziilt egyes sajtokban);

o Az izesit6 élelmiszerekhez (pl. fiszerek, fliszerndvények, sonka, gyimdlcs, gomba
stb.) kapcsolddo tovabbi veszélyek;

o Koérokozok, amelyek a dolgozékrél terjedhetnek at;
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o Afeldolgozasi és csomagolasi kérnyezetbdl szarmazo, Ujraszennyezé penészek és
kérokozé baktériumok.

. Egyéb bioldgiai veszélyek
o Az Osszetevbkben 1évd és a berendezésekbdl szarmazo allergének (pl.
kenbanyagok);
« Kémiai veszélyek:

o Peszticid-szermaradékok a nyersanyagokban és az dsszetevékben (pl. zsirban
gazdag termékek);

o Koarnyezeti szennyezb anyagok a nyersanyagokban és az dsszetevékben (pl.
dioxinok, dioxin jellegli PCB-k, nehézfémek);

o Afeldolgozasi tevékenységekbdl szarmazd szennyezé anyagok (hitékozegek,
kenbanyagok, fertétleniték);

o A nyersanyagokbdl és az 6sszetevokbdl atvitt adalékanyagok (a megengedhetd
napi bevitel szamszer(i meghatarozasaval);

o Az éleimiszerekkel érintkezésbe keruldé anyagokbdl, tobbek kozott burkolatbdl,
viaszbol és lagy mianyagbal, példaul érlelé foliabdl szarmazé szennyezd anyagok
(pl. asvanyolajak);

o Az izesit6 élelmiszerekhez (pl. flszerek, fliszerndvények, sonka, gyimdlcs, gomba
stb.) kapcsoldd tovabbi veszélyek.

. Fizikai veszélyek: (liveg-, csont- vagy rovarmaradvany, fémdarabok, kemény miianyag
stb.)

o Nem biztonsagos ablakokbdl, lampakbdl, izzékbdl, fénycsévekbdl, hémérékbél,
laboratoriumi Uvegekbdl, tartaly-kémlel6nyilasokbdl, rovardlé csovekbdl vagy mas
Uvegeszk6zokbdl szarmazo uveg;

o Nyersanyagokbdl, 6sszetevOkbdl és csomagoléanyagbol szarmazoé
rovarmaradvany;

o Raklapokbdl vagy faeszk6zdkbdl szarmazo fa;

o Nem megfeleléen épitett vagy karbantartott gépekbél vagy berendezésekbdl
szarmazo fém;

o Vodrokbél, dobozokbdl, kefékbél szarmazé mianyag;
o Sérult padlékbdl vagy falakbdl szarmazo ké;
o A termelési terlleten hasznalt és a dolgozok altal elvesztett targyak (ceruzak,

kések, kulcsok stb.).
6.3.2. Az elfogadhaté szintek meghatarozasa

Lehet6ség szerint az dmlesztett sajt vonatkozasaban valamennyi veszély elfogadhato szintjét meg
kell hatarozni. A szintek megallapitasakor figyelembe kell venni a szabalyozasi kdvetelményeket
és a termék rendeltetésszer( felhasznalasat.

A fogyasztasi cikkek gyartoi tekintetében az ,elfogadhato szint” egy adott veszély elfogadhaté
szintjét jelenti a végtermékben.

Az egyéb elfogadhato szintek meghatarozédsanak indoklasat és eredményét irasos
dokumentumban kell vezetni.

6.3.2.1. Az OsszetevOkre és a nyersanyagokra meqgallapitott hatarértékek

Azon élelmiszerek, amelyekre a

Szennyezé anyagok Fels6 hatarértékek

kritérium vonatkozik

41



ASSIFONTE HIGIENIAI UTMUTATO

B1, B2, G1 és G2 aflatoxin Szé . . o e
.. zamos szaraz 6sszetevd és fliszer
(6sszesen)
M1 aflatoxin Nyers tej
Egyéb mikotoxinok
(dezoxinivalenol, zearalenon, T-2 Lisztek stb.
és HT-2 toxinok)
Husok, zoldségek, bogyds gyimoélcsok, Lasd a Bizottsag
Olom gyumolcsok, 1881/2006/EK
olajok és tejzsirok rendeletét
Husok
Kadmium Z0ldségek, friss fliszerndvények,
termesztett gombak
NoOveényi olajok és zsirok
Dioxin Hus
Nyers tej
Benzo(a)pirén Olajok és zsirok
Dioxinok ésszesen (WHOPCDD/ F- | Tejtermékek >2 % zsir (beleértve A Bizg{tgégﬁ/zf?s;z& JEU
TEQ) Omlesztett sajt) Sidsb)

Azon élelmiszerek, amelyekre a

kritérium vonatkozik PRl (L

Szennyez6 anyagok

Dioxinok és dioxin jellegii PCB-k | Tejtermékek >2 % zsir (beleértve B 5&5 Pg/zgsgggww
6sszege (WHO-PCDD/F-PCB-TEQ) | 6mlesztett sait) (A Bizo f:r?de,ete)

Lasd a 396/2005/EK
rendeletet és az unios

Peszticid-szermaradékok

Tej és tejszin, nem sdritve, cukor vagy
édesitdé anyag hozzaadasa nélkll, vaj
és egyeb, tejbdl szarmazé zsiradék, sajt

peszticid-adatbazist

http://ec.europa.eu/food/plant/pes

és turo

ticides/eu-pesticides-
database/public/?event=homepag

e&language=HU

6.3.2.2. Az dmlesztett sajtra megallapitott hatarértékek

Az alabbi mikrobioldg

iai kritériumokat a 2073/2005/EK bizottsagi rendelet allapitotta meg:

Alkalmazasi el6feltételek

nizmus i lépés jellege
AL
monocy-
togenes
Forgalomba | szaporodasat
hozott eléseqit6
L. mono- termeékek, | termeékek hatarerteket.
cytogenes 5 | 0 [ 100cfulg | eltarthatosagi T
idejik alatt. yiag
nagy
nedvességtar
talmu
termékeknél
valészinl) tullépése.

Ez a kritérium akkor alkalmazandd, ha
a gyarté az illetékes hatésag szamara
elfogadhaté moédon igazolni tudja,
hogy a termék az eltarthatdsagi ideje
alatt nem Iépi tul a 100 cfu/g

A folyamat soran a vallalkoz6 igazolasi
hatarértékeket allapithat meg, ha azok
elég alacsonyak annak
szavatolasahoz, hogy az eltarthatosagi
id6 végén nem fordul el a hatarérték
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“f::ﬁgka Ez a kritérium akkor alkalmazandg, ha
25 g-ban Kikeriilt a a gyért_é nem végzett vizsgalatokat
- 416 annak igazolasara, hogy a termék az
5| 0 | wimutatha k_gya eltarthatosagi ideje alatt nem lépi tul a
© CPATEIED) 100 cfulg hatarértéket.
ellenérzése
alol
AL.
monocy- Ez a kritérium akkor alkalmazandd, ha
togenes a gyart6 az illetékes hatésag szamara
F szaporodasat | elfogadhaté moédon igazolni tudja,
Qe nem hogy a termék nem segiti el a L
hozott S ey
. elésegitd monocytogenes. szaporodasat.
termékek, termékek
5| 0 | 100cfulg | eltarthatésagi A folyamat soran a vallalkozé igazolasi
idejik alatt. | (a viszonylag | hatarértékeket allapithat meg, ha azok
alacsony elég alacsonyak annak
nedvességtar | szavatolasahoz, hogy az eltarthatosagi
talmu id6 végén nem fordul el a hatarérték
termékeknél | tullépése.
valészinl)
o Ez a kritérium akkor alkalmazandd, ha
A gyartasi a tejet vagy savot kozvetlen
folyamat nyersanyagként hasznaljak.
azon
. 100 idépontiaban | A tobbi 6sszetevével valo elkeverés
E. coli 5 |2 cfulg 1000 cfu/g , arFr)nkoJr az utdn gyorsan megtorténd hokezelés
E. coli szama | miatt minden E. coli elpusztul. A
varhatéan a | vizsgalat tehat nem jelent hasznos
legnagyobb | €szkozt a feldolgozasi higiénia
igazoladsahoz.

‘ Anyag

On (szervetlen)

Konzervként kiszerelt
Omlesztett sajt

Fels6 hatarérték
200 mg/kg

(A Bizottsag 1881/2006/EU rendelete)

Dioxinok 6sszesen
(WHOPCDD/ F-TEQ)

Omlesztett sajt >2 %
zsir

2,5 pg/g zsir

(A Bizottsag 1259/2011/EU rendelete)

Dioxinok és

dioxin jellegii PCB-k
osszesen (WHO-
PCDD/F-PCB-TEQ)

Omlesztett sajt >2 %
zsir

5,5 pg/g zsir

(A Bizottsag 1259/2011/EU rendelete)

Peszticid-
szermaradékok

Lasd az unids peszticid-adatbazist
http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-

database/public/?event=homepage&language=EN

6.3.2.3. Egyéb iranymutatas

Az alabbi mikroorganizmusok jelentés veszélyt jelenthetnek, ezért fel kell mérni, hogy azokat a
HACCP-terv szerint kezelt ellenérz6 intézkedésekkel kell-e ellen6rizni.

Korokozo

Aeromonas
hydrophilae

Jelentett legkisebb fert6z6 adagok

10%- 10" sejt/alkalom®

Egyéb célok

® FDA.
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Campylobacter jejuni 500 sejt/alkalom®

e (1 10° sejt/alkalom’

perfringens

Patogén E. coli

- EPECY/EIEC’® 10° — 10° sejt/alkalom™

- ETEC" 10 — 10" sejt/alkalom?

- VTEC"*/EHEC" 10-100 sejt/alkalom®

Salmonella spp. 10" - 10* sejt/alkalom™ 5x25 g-ban nem kimutathato'’
Sztafilokokkuszok altal 0,02-0,1 pg/alkalom'® Nem kimutathato
termelt enterotoxin

Staphylococcus aureus ) Soha nem lehet 100 000 cfu/g
név. sejtek) felett

( J

Yersinia enterocolotica 10® - 10’ sejt/alkalom™

(el L 10-80 sejt/alkalom?

parvum

Emellett az élelmiszerekkel rendeltetésszerlen érintkezésbe kerulé anyagokrél és targyakrél szold
1935/2004/EK rendelet, valamint a kapcsolédé adatbazisok adnak iranymutatast az
élelmiszerekkel érintkezé anyagokban 1évé szennyez8 anyagok vonatkozasaban.

6.3.3. Veszélyértékelés

A veszélyértékelés célja a 6.3.1. pontban azonositott veszélyek értékelése az ellenérzést igényld
veszelyek azonositasa érdekében. A veszélyértékelés hatarozza meg, hogy szlikség van-e az
egyes veszélyek megszintetésére vagy elfogadhaté szintre csékkentésére a biztonsagos
végtermék eléréséhez, tovabba hogy az elfogadhatdé szintek tartasahoz szikség van-e egyedi
ellendrzésre.

A HACCP-munkacsoportnak a karos egészségugyi hatasok lehetséges sulyossaga és eléfordulasi
valoszinlsége szerint értékelnie kell minden élelmiszer-biztonsagi veszélyt. Az eredményeket és
azok okait rogziteni kell.

A veszélyek rangsorolasa az élelmiszerben valé eléfordulas, az élelmiszerben varhato szintek és a
veszely altal okozhato karos egészseégugyi hatasok sulyossaganak valosziniiségén alapulo
sulyozott jelentéségnek megfeleléen térténhet, pl. az alabbiak szerint:

tiv sulyossag 4 3 2 1
Paraméter
Eloforc'iu!’as’l Valészinii Gyakori Esetenkénti Ritka
valésziniiség (P)

® EFSA (2004a); WHO-ICD (2000).

" EFSA (2004b); FDA; FSANZ (2006); WHO-ICD (2000).
® Enteropatogén Escherichia coli.

° Enteroinvaziv Escherichia coli.

" FSANZ (2006); WHO-ICD (2000).

" Enterotoxikus Escherichia coli.

'2 FSANZ (2006).

'3 Verotoxint termelé Escherichia coli

'* Enterohemorrhagias Escherichia coli

'S FDA; ILSI (2001); Tilden et al (1996); Lahti (2003).
' FAO/WHO (2004); FDA; FSANZ (2006).

"7 2073/2005/EK rendelet.

'® EC (2003).

' FSANZ (2006).

2 Dawson (2005); IFST (2001); FDA; FSANZ (2006).
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") Meérsékelt (az Alacsony Nagyon
agas elfogadhato (joval az alacsony
Varhaté szintek (L) (a fert6zd/karos szintek clfogadhaté szintek (jelentéktelen,
adag felett) N 9 alig kimutathato
kbzelében) alatt) .
szintek)
A veszély altal Nagyon sulyos Sdlyos Mérsékelt (véres (szc’jEv':’j]grfény
okozhat6 karos (halal, kronikus (kérhazi ellatas hasmenés, nélkili
egészségiigyi betegség, e kiszaradas, .
. i . : hosszabb ideji . < e hasmenés, rossz
hatasok sulyossaga megvaltozott betegség) rakkeltd, allergiat kbzérzet
S) munkaképesség) gseg okozd) ’
( pesseg

tulérzékenység)

A veszélyértékelés elvégzéséhez szukséges informaciok beszerezhetdk a tudomanyos
szakirodalombdl, adatbazisokbdl, torvényi vagy szabalyozé hatésagoktol és kiilsé szakemberektél.

A veszélyelemzésnél annak megallapitasara is sor kerllhet, hogy nincs sziikség az adott veszélye
ellendrzésére. Ez akkor fordulhat el példaul, amikor a veszély megjelenése vagy eléfordulasa az

ellendrzéséhez megjeldlt ellenérzé intézkedések nélkil sem Iépi tul az elfogadhato szintet. llyen

helyzet allhat fenn példaul ott, ahol a veszélynek az el6feltételi programok altal okozott
megjelenése vagy el6fordulasa valdszinltlen, vagy annyira alacsony, hogy mindenképpen teljestl
az elfogadhato szint. Az e célbdl alkalmazott egyik tipikus eléfeltételi program a nyersanyagok és

az Osszetevdk specifikacidinak vald megfelelés megfigyelése és igazolasa.
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6.3.4. A veszélyelemzés dokumentalasa (7. elv — részben)

A dokumentumokat és nyilvantartasokat addig kell megérizni, amig targytalanna nem valnak.
A dokumentumokat a felel6s személynek kell kelteznie és alairnia.

A HACCP-dokumentacid a kdvetkezdket tartalmazza koételezéen:

— A HACCP-munkacsoport tagjai;

— A veszélyelemzés:

— A veszélyek listaja és kivalasztasuk indokai (pl. a jelen utmutato);

— A termék varhato felhasznalasanak és a kiszolgaltatott helyzetben Iévé fogyasztoi
csoportoknak a meghatarozasa;

— A veszélyek elfogadhato szintjei a végtermékben;
— Az egyéb elfogadhato szintek meghatarozasanak indoklasa és eredményei;
— A veszélyértékelés eredmeényei;
— A nyersanyagok és 6sszetevék specifikacioi, beleértve a szallitoi specifikaciokat;
— A késztermékek specifikacioi;
— A termékkel érintkez6é anyagok megfeleléségi tanusitvanyai.
A HACCP-nyilvantartas kotelezd tartalma:

— A HACCP-munkacsoport Uléseinek jegyz6konyvei.

6.4. HACCP-TERV (2-5. ELV)

A lll. melléklet egy képzési célu HACCP-tervmintat tartalmaz az dmlesztett sajthoz.

6.4.1. Az ellendrzé intézkedések kivalasztasa és a kritikus szabalyozasi pontok (CCP-k)
azonositasa

A CCP-k azok a lépések, ahol az azonositott ellenérzé intézkedések talalhatok.

Az ellendrz6 intézkedések kivalasztott kombinacidjaval szemben elvaras, hogy az képes legyen
ugy ellendrizni a veszélyeket, hogy ne kertljon sor az elfogadhato szintek tullépése. Az egyedi
élelmiszer-biztonsagi veszély(ek) ellenérzéséhez gyakran egynél tobb ellendrzé intézkedésre van
szukség, és el6fordulhat, hogy ugyanazzal az ellenérzé intézkedéssel egynél tobb élelmiszer-
biztonsagi veszély is ellendrizhetd.

Az ellenérzés megakadalyozza egy veszély bekovetkeztét, megel6zi vagy késlelteti annak

Minden ellenérizendd veszélynél fel kell mérni, hogy mely ellendrzé intézkedések (beleértve a
feldolgozasi lépéseket) képesek — akar 6nmagukban, akar kombinalva — hatékonyan biztositani,
hogy a végtermékben ne forduljon el az elfogadhato szintek tullépése.

Az ellen6rz6 intézkedés hatasanak értékeléséhez sziikséges informaciok a kdvetkezok:

« Miként befolyasolja a veszélyeket az ellenérzé intézkedés (csdkkenti, mérsékli azok
fokozodasat és/vagy mérsékli azok eléfordulasi gyakorisagat).

A viszonylag alacsony hémérsékletli h6kezelések példaul sporaképzédest valthatnak ki, és
nem ajanlottak a B. cereus vagy C. botulinum val6szini jelenléte esetén (pl. bizonyos
flszerek).

« Milyen mértéki a veszélyszintek befolyasolasa (kvalitativ, félkvantitativ vagy kvantitativ).
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A hatas nagyon gyakran az ellenérz8 intézkedés szigorusagan mulik (pl. hBmérséklet, idd,
koncentracio, gyakorisag). Az értékelés végzésekor tehat hasznos az intenzitasi
hatasviszonyokrdl is adatokat szerezni (pl. a hdkezelés D értékei);

Mikodési paraméterek, beleértve azok miikddési bizonytalansagat (pl. ingadozas és/vagy
mikodési hiba valdszinlsége), és az intenzitas gyakorlati mikodési tartomanya.

Az egyes azonositott CCP-k leirasakor az alabbiak megadasa szukséges:

6.4.2.

Helyszin (technolégiai Iépés) és a CCP szama;

A CCP-hez kapcsolt ellenérzé intézkedés(ek);

A CCP Aaltal ellenérizendd veszélyek;

A kritikus hatarértékek és azok ellen6rzésének maodja;

A megfigyelési eljaras, ugymint a megfigyelés jellege, gyakorisaga, a felelésség és a
dokumentacio;

A megfigyelési berendezés kalibralasa (eljaras, gyakorisag és dokumentaciod);
A Korrekcids intézkedés(ek), azaz a kritikus hatarérték tullépése esetén sziikséges
teenddk.

Kritikus hatarértékek megallapitasa minden egyes CCP-re

Egy CCP megdfigyelése a meghatarozott kritikus hatarértékek megfigyelésén alapul.

A kritikus hatarérték hatarozza meg a korrekcios intézkedés szikségességenek idejét; és

Annak bizonyitasara kell hasznalni, hogy mikddnek-e a CCP esetében alkalmazott
ellendrzé intézkedés(ek);

Annak biztositasara kell kialakitani, hogy a végterméknél ne forduljon el6 az élelmiszer-
biztonsagi veszély azonositott elfogadhaté szintjeinek tullépése (lasd 6.3.2.);

Meg kell felelnie az alkalmazott miikddési paramétereknek, figyelembe véve azonban a
mikddési ingadozasokat (pl. hémérséklet ingadozasa) és a mérési bizonytalansagot;

Az azonnali beavatkozas biztositasa érdekében legyen idében mérheté vagy
megfigyelhetd.

A kivalasztott kritikus hatarértékek indoklasat dokumentalni kell.

A szubjektiv adatokon (pl. a termék, folyamat, kezelés stb. szemrevételezésén) alapulo kritikus
hatarértékek utasitasokkal vagy specifikaciokkal és/vagy oktatassal és képzéssel tamogatandék.

Az egynél tobb veszély ellendrzésére szant CCP-k esetén minden veszélyhez meghatarozando(k)
a kritikus hatarérték(ek), és a legszigorubb hatarérték alkalmazando.

6.4.3.

A kritikus szabalyozasi pontok megfigyelési rendszere

A megfigyelési rendszert az alabbiakat lefed§ eljarasok, utasitasok és nyilvantartasok alkossak:

Kinek kell végeznie a megfigyelést és az ellenérzést (a megfigyelés és a megfigyelési
eredmények értékeléséhez kapcsolodo feladat- és hataskor);

Mikor toérténik a megfigyelés és az ellenérzés (megfigyelési gyakorisag);

Miként torténik a megfigyelés és az ellenérzés (alkalmazott megfigyelési berendezések,
alkalmazandé kalibralasi modszerek);

A kodvetelmények és modszerek nyilvantartasa.

A megfigyelési mddszereknek és a gyakorisagnak megfelelének kell lennitk a kritikus hatarértékek
tullépésének kell6 idében torténé meghatarozasara, hogy a terméket még felhasznalasuk vagy
elfogyasztasuk el6tt el lehessen kiloniteni.
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A mikrobioldgiai vizsgalattal szemben gyakran részesitik elényben a mikrobiolégiai ellenérzés
fokardl tajékoztato fizikai és kémiai méréseket, mivel ezek gyorsan elvégezhetdk. Az ellenérzé
intézkedési teljesitménynek és a megfigyelési rendszernek a bizonytalansagatol fliggben a
mikrobioldgiai vizsgalat igazolasi célokra lehet hasznos.
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6.4.4. Intézkedések, ha a megdfigyelési eredmények tullépik a kritikus hatarértékeket

Minden kritikus hatarértékhez elére meg kell tervezni a korrekcids intézkedéseket, hogy késedelem
nélkul lehessen intézkedni, amikor a megfigyelés az ellenérzés hianyat jelzi.

A korrekcids intézkedések abban segitik a kezel6ket, hogy a termelés folytatasa érdekében
megfelel6 dontésekkel Ujra ellendrzés ala tudjak vonni a folyamatot.

A korrekciés intézkedések rendszerint harom részbdl alinak:
« Az elszigetelés azokat az azonnali intézkedéseket jelenti, amelyek célja:
o a potencialisan nem biztonsagos élelmiszer tovabbi eléallitasanak elkertilése, és

o azon termékek ellendrzése, amelyek a CCP ellen6rzésének hianya idején érintve
lehettek

« Ardévid tavu korrekcids intézkedések rovid tava megoldasokat jelentenek az ellenérzés
visszaszerzéséhez és a probléma ujbdli eléfordulasanak elkeriléséhez, és

« A hosszu tavu intézkedés vagy intézkedések célja az ujbdli eléfordulas megelézése vagy
az ujbali eléfordulas kockazatanak jelentés csokkentése.

Egy korrekcios intézkedés megfeleld leirdsanak tartalma:
« Akorrekcios intézkedés végrehajtasaért felelés személy(ek) meghatarozasa;
o Az intézkedés jellegének leirasa;

« Nyilvantartasi kovetelmények (példaul: az elvégzett intézkedés(ek) és a késbbbi igazolasi
ellenérzés datuma, idépontja és tipusa).

6.4.5. A HACCP-terv dokumentaciodja (7. elv — részben)

A dokumentumokat és a nyilvantartdsokat a HACCP-rendszer ellenérzésének biztositasara
elegendé id6tartamig, és legalabb a termék eltarthatosagi idejének vegeig meg kell 6rizni.

A dokumentumokat a felel6s személynek kell kelteznie és aldirnia.

A HACCP-dokumentacio a kovetkezdket tartalmazza kotelezéen:

— A csomagolas megfeleléségi tanusitvanyai;

— A termékkel érintkezd anyagok megfeleléségi tanusitvanyai;

— Az ellenérzé intézkedések kivalasztasanak indoklasa;

— A CCP-k és a vonatkozo kritikus hatarértékek meghatarozasanak indoklasa;
— Az eljaras lépéseinek folyamatabraja és leirasa;

— HACCP-terv.

A HACCP-nyilvantartas kotelezd tartalma:

— A HACCP munkacsoport Uléseinek jegyz6konyvei;

— CCP megfigyelési eredmények;

— Az eltérések és a végrehaijtott korrekcids intézkedések;

— Az érintett tételek kezelésére, felhasznalasara és kibocsatasara vonatkozo6 értékelések;
— Az igazolasi tevekenységek eredményei;

— A HACCP-rendszer esetleges modositasai.
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6.5. FELULVIZSGALAT

A veszélyelemzést és a HACCP-terv ebbdl kdvetkezd modositasait évente egyszer kell elvégezni,
illetve mindig, amikor az alabbiak barmelyikét illetéen valtozas torténik:

« Recepturak vagy uj termékek;

« Nyersanyagok és Osszetevék;

. Feldolgozasi technoldgia és berendezések;

. Feldolgozasi telephelyek;

« Tisztitasi programok;

« Csomagolas, tarolas és varhatoé forgalmazas;

« Szabalyozasi kdvetelmények;

« Az élelmiszer-biztonsagi veszélyekre és ellen6rzb intézkedésekre vonatkozd ismeretek;

« Atermékhez kapcsolddo varatlan élelmiszer-biztonsagi veszélyeket jelz6 panaszok.

7. ANEM MEGFELELO TERMEKEK KEZELESE

Nem megfelelés akkor fordul el, amikor a folyamatban részt vevé anyag vagy a késztermék nem
teljesiti a megadott kdvetelményeket (példaul specifikacio, minéségi terv, elemzési értékek,
szerz8dések).

A CCP(-k) kritikus hatarértékeinek tullépése vagy a PRP(-k) olyan ellenérzéshiany esetén, amely
befolyasolhatja a késztermék élelmiszer-biztonsagi allapotat, az érintett termékek kezelési,
felhasznalasi és kibocsatasi szempontbdl ,potencialisan nem biztonsagos termékeknek”
min&sitend6k.

71. KEZELES

A potencialisan nem biztonsagos termékek minden tétele ellenbrzés alatt tartandé a
szandékolatlan felhasznalas elkerilése érdekében, és nem kertilhet be az élelmiszerlancba, amig
nem torténik meg az értékelése vagy egyéb (nem élelmiszer jellegl) hasznalatanak elrendelése.

A nem megfeleld terméket észleld dolgozok kotelesek azt azonnal blokkolni és jelenteni az
eltérést. Az eltérésre vonatkozo jelentést a korrekcios intézkedésekért és nyomon kovetéseért
felelés személyhez kell eljuttatni.

Az eltérésre vonatkozé jelentésre a IV. melléklet C. része tartalmaz mintat.

A nem megfelel6 termékeket a nem megfelelés észlelése utan azonnal meg kell jeldIni vagy egy
megjeldlt tertletre kell helyezni.

7.2. DONTES A TERMEK SORSAROL

A potencidlisan nem biztonsagos termék csak akkor bocsathato ki, ha:

« A medfigyelési eredményektdl eltérd bizonyitékok az elvégzett ellendrzé intézkedések
hatékonysagat mutatjak;

« A bizonyiték azt mutatja, hogy az adott termékre vonatkozé ellen6rzé intézkedések
kombinalt hatdsa megfelel a szandékolt teljesitménynek (azonositott elfogadhaté szintek);

- A mintavételi, elemzési és/vagy egyéb igazolasi tevékenységek eredményei bizonyitjak,
hogy a termék érintett tétele megfelel az adott veszély(ek)hez azonositott elfogadhato
szinteknek.
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Ha a termék tétele nem fogadhato el kibocsatasra, a nem megfelelés jellege szerint az alabbi
kezelések valamelyikét kell elvégezni rajta:

« Ujrafeldolgozas annak biztositasara, hogy a problémas veszély a meghatarozott
elfogadhaté szintre csdkkenjen;

« Tovabbi feldolgozas pl. egy masik élelmiszer-vallalkozas altal, amelynek soran a problémas
veszély a meghatarozott elfogadhaté szintre csokken, mielbtt a termék fogyasztasra kész
élelmiszerként bekeril az élelmiszerlancba (lasd EDA/EUCOLAIT Guidance on Cheese as
Raw Material (Utmutaté a nyersanyagként hasznalt sajthoz));

« Megsemmisités és/vagy artalmatlanitas és felhasznalas allati melléktermékkent.

Ha a gyarté ellen6rzése aldl kikerilt termékeket késébb nem biztonsagosnak nyilvanitjak, a gyarté
koételes értesiteni az érintett feleket és kezdeményezni a visszahivast/kivonast.

A IV. melléklet D. része tartalmaz mintat a potencialisan nem biztonsagos termékek nyilvantartasi
nyomtatvanyara.

7.3. VISSZAHIVASOK/KIVONASOK

Rendelkezésre kell allnia egy olyan irdsos kivonasi/visszahivasi eljarasnak, amely barmikor
gyorsan bevethetd, ugy munkaidében, mint azon kivdl.

Az eljarasok megfelel6 tesztelése utjan észszerl idén belll demonstralni kell a
kivonasi/visszahivasi eljarasok praktikus jellegét és mikoddképességét.

Kivonas akkor térténik, amikor az érintett terméket nem bocsatjak eladasra a fogyaszté szamara,
célja pedig a fogyasztd szamara torténd forgalmazas, eladasra kiallitas vagy felkinalas
megelbzése. Visszahivas akkor szikséges, amikor az érintett termékek barmelyike a fogyaszto
birtokaban van.

Az eljaras(ok) koételez6 tartalma a kdvetkezd:

« A vonatkozo érintett felek (pl. illetékes® hatésagok, Ugyfelek és/vagy fogyasztok)
értesitése a kivonas/visszahivas okarodl, a végsé fogyasztd veszélyeztetésének
megel&zésére tett intézkedésrdl, és szikség esetén, a fogyasztd altal teendb esetleges
intézkedésekral;

« A kivont/visszahivott termékeknek, valamint a termékek még készleten 1évé érintett
tételeinek a kezelése;

. Afoganatositandé intézkedések sorrendje.

Alljon rendelkezésre eljaras a kivonas/visszahivas targyat képez6, nem biztonsagos termékek
kezelésére vonatkozoan is. Az eljarasnak biztositania kell, hogy a szervezet hataskorén kivuli
forrasokbdl (pl. forgalmazok, nagykereskeddk, kiskereskeddk és fogyasztok) kivont/visszahivott
termékek ne keriilhessenek véletlenll vissza az élelmiszerlancba és ne szennyezzenek meg mas
élelmiszereket a kezelés soran.

A kivont/visszahivott termékeket biztonsagba vagy fellgyelet ala kell helyezni, amig megtorténik a
megsemmisitésuk, az eredetitél eltérd célra valo felhasznalasuk, az eredeti (vagy valamilyen mas)
célra val6 biztonsagossaguk megerésitése, vagy a biztonsagot szolgalé médon elvégzett
ujrafeldolgozasuk.

A visszahivas okat, mértékét és eredményét fel kell jegyezni.

A szervezet kételes megfeleld technikak (pl. a kivonas/visszahivas szimulalasa vagy gyakorlasa)
utjan igazolni és rogziteni a kivonasi/visszahivasi eljaras hatékonysagat.

1 Visszahivas esetén azonnali végrehaitas szilkséges. Kivonas esetén az egyes tagallamok illetékes
hatdésagai hatarozzak meg a megfeleld értesitési mdédokat (pl. kérésre, egy ellenérzés részeként, vagy
egyedi kozleményként)
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A kivonasi/visszahivasi eljaras rendszeres fellilvizsgalataval kell ellenérizni, hogy a felelés személy
korulményeinek megvaltozasa miatt szikség van-e reviziora.

7.4. DOKUMENTACIO

Dokumentumok:

— Kivonasi/visszahivasi eljaras;
— Eljaras a nem biztonsagos termékek kezelésére vonatkozoan.

Nyilvantartasok:

— Eltérésre vonatkozo jelentés a potencialisan nem biztonsagos termékek minden incidensérél az
alabbi tartalommal:

— Az eltérés ideje és jellege;
— Erintett tételek;
— Ertékelési eredmény (ha van);

— A kibocsatas indokai, kapcsolédé bizonyitékok is, illetve az alternativ felhasznalas vagy
artalmatlanitas indokai;

— A tétel sorsara vonatkoz6 dontés;
(Lasd a IV. melléklet szerinti mintat)
— A kivonas/visszahivas oka, mértéke és eredménye;

— A kivonasi/visszahivasi program hatékonysaga igazolasanak eredményei.

8. IGAZOLAS (6. ELV)

8.1. ALTALANOS

Tobb szintl ellendrzd tevékenység szikséges az élelmiszer-biztonsag szavatolasa és a gyarté
teljesitményébe vetett bizalom erdsitése érdekében:

« A mdiveletek és a rendszer helyes mikodésének igazolasa;

« Azon trendek értékelése, amelyek problémakhoz vezethetnek vagy jelezhetik az aktualis
felallasban nem érzékelt problémakat.

Igazolni kell (nem feltétlendl mindent egyszerre), hogy:
« A helyszin, az éplletek, a berendezések és a létesitmények j6 allapotban vannak;
« A nyomonkdvethet6ségi rendszer biztositja az el6irt szinti nyomonkévethetdséget;
o Megtortént a PRP(-k) megvaldsitasa;

« A HACCP-terv elemei megvaldsitasra kerultek és hatékonyak; ezen elemek: az ellenérzé
intézkedések, a vonatkozoé megfigyelési eljarasok és a korrekcids intézkedések.

« A veszélyek szintje az azonositott elfogadhaté szintek alatt van;

« Aforgalombdl térténé kivonas/visszahivas eljarasa hatékony (pl. szimulalt
kivonas/visszahivas)

Ki kell alakitani egy igazolasi tervet az alabbiak azonositasara:
« lgazolasi tevékenység;
. Cél

. lgazolasi médszer;
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« Gyakorisag;
« Felelbsség;
. Jelentési kdvetelmények.

Az igazolast a megfigyelés és a korrekcids intézkedések elvégzéséért felelés személytél eltérd
személynek kell végeznie. Amennyiben egyes igazolasi tevékenységek nem végezheték el hazon
belll, ugy az igazolast a vallalkozas nevében kulsé szakértbnek vagy megfeleléen képzett
harmadik félnek kell elvégeznie.

Példak az igazolasi modszerekre:
« belsé ellenbrzés;
« helyszini szemrevételezés;
« koérnyezeti megfigyelés;
. afeluletek és termékek (nyersanyagok, késztermékek) mikrobioldgiai vizsgalata;
. a megfigyelési eredmények felllvizsgalata, tdbbek k6zott trendelemzés.

Az igazolas gyakorisaga az igazolas targyat képez6 hatas bizonytalansagi fokatol fligg. E
szempontot az alabbiak kapcsan kell figyelembe venni:

« Az el6re meghatarozott teljesitményre vonatkozdan alkalmazott ellenérzé intézkedés
hatasanak bizonytalansaga (pl. egy kérokozé logaritmikus csdkkentése);

« Az élelmiszer-biztonsagi veszély(ek) meghatarozott szintjére vonatkozdan alkalmazott f6
ellendrzd intézkedések hatasanak bizonytalansaga;

. A megdfigyelés bizonytalansaga, azaz a megfigyelési eljarasok azon képessége, hogy
milyen mértékben tudjak észlelni az ellenérzés hianyat.

Ha nem, vagy csak kevéssé ismert, hogy milyen hatas tudhaté be a veszélyeknek, az élelmiszer-
biztonsagi eredmény dokumentalasa az igazolastél figghet, amelyet ezért viszonylag nagy
gyakorisaggal kell elvégezni.

8.2. BELSO ELLENORZES

Tervezett id6kozonkeént belsé ellenbrzéseket kell végezni annak meghatarozasa céljabdl, hogy az
iranyitasi rendszer megfelel-e a terveknek, illetve megvalositasa és frissitése hatékonyan térténik-
e.

Meg kell hatarozni az ellenérzés hatokorét, gyakorisagat és modszereit. Az ellenéréknek
munkajukat targyilagosan és partatlanul kell végeznilk, és nem bizhatok meg sajat munkajuk
ellendrzésével.

Az ellendrzés alatt all6 terlletért felelés személynek gondoskodnia kell a feltart eltérések
indokolatlan késedelem nélkuli felszamolasardl. A nyomonkovetési tevékenységek kozé tartozik az
elvégzett intézkedések igazolasa és az igazolasi eredmények jelentése.

8.3. KORNYEZETI MEGFIGYELES

A Salmonella és a L. monocytogenes tekintetében kérnyezeti megfigyelési program szikséges a
csomagolasi tertleteken, ahol a h6kezelés utan a termékek ki vannak téve a kornyezetnek. A
Salmonella helyett széba johet Enterobacteriaceae is.

A megfelelé mintavételi helyszinek alapulhatnak tapasztalaton vagy izemen bellli felméréseken.
A mintavételi helyszineket rendszeresen felll kell vizsgalni. A kildnleges helyzetek, példaul
nagyobb karbantartas vagy épitkezés, illetve Uj vagy modositott berendezés telepitése esetén
tovabbi helyszinek mintavételére is szlikség lehet.

A mintavételi eszkdzok és technikak tipusat a fellletek és mintavételi helyszinek tipusahoz kell
igazitani. Nagy, sik tertleteken példaul szivacsok, a rések és repedések esetében tamponok, a

53



ASSIFONTE HIGIENIAI UTMUTATO

kemény maradvanyokhoz pedig inkabb kaparok hasznalhaték. Szaraz terlleteken a porszivés
mintavétel lehet hasznos. Levegdmintak szintén hasznosak lehetnek.

A kérnyezeti megfigyelés eredményeinek értékelése ne egyenként, hanem trendként térténjen.

8.4. A HACCP-TERV IGAZOLASA

A HACCP-terv igazolasaval kell megerésiteni, hogy az elemek megvaldsitasra kertltek és
hatékonyak, azaz a veszélyszintek ellen6rzés alatt allnak.

A megfigyelési eredményeket rendszeresen kell felllvizsgalni. A megfigyelési eredmények
tisztazatlan mintazatai arra utalhatnak, hogy a PRP-k és mas megel6z6 intézkedések (pl.
berendezések, a kezel6 magatartasa, a korabbi korrekcids intézkedések hatékonysaga stb.)
esetében felllvizsgalat sziikséges.

8.5. A KESZTERMEK IGAZOLASA

Megfeleld mindség-ellendrzési tervet kell kialakitani és alkalmazni annak biztositasahoz, hogy a
gyartasi folyamatbol mindig a specifikacio szerinti késztermékek kertljenek ki. A minéség-
ellendrzési tervnek képezze részét a kritikus paramétereknek a gyartésorok mentén vagy a
készterméken torténd vizsgalata az utolsé fazis kdvetelményeinek valé megfelelés felmérése
érdekében.

A késztermékeknél ajanlatos legaldbb a szarazanyag, a zsirtartalom és a pH meghatarozasa. Az
érzékszervi szempontok, példaul megjelenés, struktura, iz és szag megfigyelését a specifikacidk
szerint kell végezni. Az érzékszervi értékelés mindenkinek megtanithatd, aki a termékmindség
felmérését végzi. A mindség felmérésével foglalkozé személyek legalabb egy alap iztesztet
teljesitsenek.

Alljon rendelkezésre késztermék-ellendrzési eljaras annak biztositasahoz, hogy a késztermék csak
az utan kerulhessen piacra, hogy a min6ség-ellenérzési tervben elbirt 6sszes mindségi
vizsgalatnak megfelelt.

8.6. MEGFIGYELESI ES MERESI ELLENORZES

A héméréket nyomon kovethetd referencia héméréhoz viszonyitva kell ellendrizni. Az elektronikus
hémérdknél kiigazitas végezhetd, a higanyos hémérékon viszont egy cimke révén fel kell tintetni a
referenciatol valé eltérést. Elegendd lehet évente vagy kétévente kalibralast végezni.

A fémérzékel6 egységek igazolasa vagy kalibralasa ismert rajzolatu/témegi/vastartalmu és a
helyszinen beallitott fémellendrzések utjan térténhet. Az egységek stabilitasa és a megfigyelt
termék valtozasai (pl. nedvességtartalom) miatt a hémérékhoz képest Iényegesen nagyobb lehet
az igazolasi/kalibralasi gyakorisag.

9. REFERENCIAK

9.1. Jogszabalyok
Megjegyzés: Mindig a legujabb (egységes szerkezetbe foglalt) valtozatok érvényesek.

Az Europai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK rendelete (2002. januar 28.) az élelmiszerjog
altalanos elveirdl és kévetelményeirdl, az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag létrehozasardl és
az élelmiszerbiztonsagra vonatkozo eljarasok megallapitasarol

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

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az allati eredeti
élelmiszerek kilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasardl
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Az Eurdpai Parlament és Tanacs 1169/2011/EU rendelete(2011. oktober 25.) a fogyasztok
élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasarol, az 1924/2006/EK és az 1925/2006/EK eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet modositasarol és a 87/250/EGK bizottsagi iranyelv, a 90/496/EGK
tanacsi iranyelv, az 1999/10/EK bizottsagi iranyelv, a 2000/13/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
iranyelv, a 2002/67/EK és a 2008/5/EK bizottsagi irdnyelv és a 608/2004/EK bizottsagi rendelet
hatalyon kivil helyezéseérél

Az Europai Parlament és a Tanacs 1935/2004/EK rendelete (2004. oktéber 27.) az
élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe keriilé anyagokrdl és targyakrol, valamint a
80/590/EGK és a 89/109/EGK iranyelv hatalyon kivul helyezésérdl

A Bizottsag 2073/2005/EK rendelete (2005. november 15.) az élelmiszerek mikrobiologiai
kritériumairol

A Bizottsag 1881/2006/EK rendelete(2006. december 19.) az élelmiszerekben el6forduld egyes
szennyez® anyagok legmagasabb értékének meghatarozasarél

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 396/2005/EK rendelete (2005. februar 23.) a ndvényi és allati
eredetl élelmiszerekben és takarmanyokban, illetve azok fellletén talalhaté megengedett
névenyvéddszer-maradékok hatarértékérél, valamint a 91/414/EGK tandacsi irdnyelv modositasarol

A Tanacs 96/23/EK iranyelve (1996. aprilis 29.) egyes él6 allatokban és allati termékekben 1évé
anyagok és azok maradvanyainak ellenérzésére szolgald intézkedésekrél, valamint a 85/358/EGK
és 86/469/EGK iranyelvek, tovabba a 89/187/EGK és 91/664/EGK hatarozatok hatalyon kivul
helyezésérdl

Az Europai Parlament és a Tanacs 1069/2009/EK rendelete (2009. oktéber 21.) a nem emberi
fogyasztasra szant allati melléktermékekre és a belblik szarmazé termékekre vonatkozé
egeészsegugyi szabalyok megallapitasardl, és az 1774/2002/EK rendelet hatalyon kivl
helyezésérdl (allati melléktermékekre vonatkozé rendelet)

A Bizottsag 931/2011/EU végrehaijtasi rendelete (2011. szeptember 19.) a 178/2002/EK eurdpai
parlamenti és tanacsi rendeletnek az allati eredetl élelmiszerek nyomonkdvethetéségével
kapcsolatban megallapitott kdvetelményeirél

A Bizottsag 282/2008/EK rendelete (2008. marcius 27.) az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien
érintkezésbe kertld, Ujrafeldolgozott mlanyagokrdl és mlanyag targyakrél, valamint a
2023/2006/EK rendelet modositasardl

9.2. Egyéb

EK (2003): A kdzegészségugyi vonatkozasu allategészségugyi intézkedésekkel foglalkozo
tudomanyos bizottsag szakvéleménye a tejtermékekben, kiildondsen sajtokban 1évd,
sztafilokokkuszok altal termelt enterotoxinokrol (elfogadva 2003. marcius 26—-27-én)

EFSA (2004a): Campylobacter in animals and foodstuffs (Campylobacter eléfordulasa allatokban
és élelmiszerekben). The EFSA Journal 177., 1-104. o.

EFSA (2004b): Clostridium spp in foodstuffs (Clostridium spp el6fordulasa élelmiszerekben). The
EFSA Journal 199., 1-65. o.

FAO/WHO (2004): Risk assessment of Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods: technical
report (A Listeria monocytogenes kockazatértékelése fogyasztasra kész élelmiszerekben:
technikai jelentés). (Mikrobiolégiai kockazatértékelési sorozat, 5. szam). ISBN 92 4 156262 5);

FDA: Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins Handbook (Az élelmiszerbél
szarmazo korokozo mikroorganizmusok és természetes toxinok kézikényve) (a ,rossz bogarak
kényve”). USA Elelmiszer-biztonsagi és Gyogyszerészeti Hivatala, Elelmiszer-biztonsagi és
Alkalmazott Taplalkozastudomanyi Kézpont

FSANZ (2006): A Risk Profile of Dairy Products in Australia (A tejtermékek kockazati profilja
Ausztraliaban). Food Standards Australia New Zealand;
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ILSI (2001): Approach to the control of Entero-haemorrhagic Eschericia coli (EHEC) (Az
enterohemorrhagias Escherichia coli (EHEC) ellen6rzési megkozelitése). ILSI Europe Report
Series. International Life Sciences Institutes. ISBN 1-57881-119-8);

Lahti (2003): Cattle and reindeer as possible sources of Eschericia Coli O157 infection in humans
(A szarvasmarha és rénszarvas, mint az emberi Eschericia Coli O157 fert6zés lehetséges
forrasai). A Helsinki Egyetem Allatorvosi Karanak engedélyével nyilvanos biralatra bocsatott
akadémiai disszertacio, Helsinki, 2003. oktéber 7.

Tilden et al (1996): A new route of transmission for Escherichia coli: infection from dry fermented
salami (Az Escherichia coli Uj atviteli utvonala: fertézés szarazon érlelt szalamibdl). Am. J. Public
Health, 86: 1142—-1145. o.

WHO-ICD (2000): Foodborne disease profiles (Elelmiszerbdl szarmazo betegség profilok). A
WHO/ICD ,Food Safety for Nutritionists and other Health Professionals” (Elelmiszer-biztonsag
taplalkozasi szakérték és mas egészségigyi szakemberek szamara) cimi képzési kézikdnyvének
11. fUggeléke.

I. MELLEKLET:

Az omlesztettsajt-lUzem elrendezése
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Il. MELLEKLET: EGY HACCP-TERVMINTA KIALAKITASA

Az ebben a mellékletben foglalt informaciok csak képzési célokat szolgalnak. A terv-/termékspecifikus veszélyelemzést és a vonatkozé HACCP-terv
kialakitasat végzé6 HACCP-munkacsoport tagjainak tevékenységét hivatottak segiteni.

Veszélyelemzés (lasd a 6.3. pontot)

HACCP-terv
Lépés/osszetev . T o g szerinti
pesios Veszély(ek) Veszélyértékelés Meglévé f6 PRP-k P
6 ellendrzés
sziikséges?
Nyersanyagok
A témor és kemény sajtokban, valamint egyes friss
sajtokban e kérokozok nem szaporodnak.
Ha nem lenne ellenérzés:
El6fordulasi valészinliség: Esetenkénti
Bioloaiai: Varhato szint: Nagyon | ¢ dé
slologiar alacsony Részben ellenérizve a szallitdk kivalasztasa rgi(-i‘(?(‘)gr eannri‘;nr:{;oi
Kozvetlen L. monocytogenes | A karos hatas sulyossaga: | Nagyon stlyos | és kezelése, a vasarolt anyag specifikacioi szint'éngk
fogyasztasra VTEC? . - . ~ és ellen6rzése, a kezelési és tarolasi csékjkentése és
alkalmas sajt S. aureus A tébbi fI’ISS. §a|tban (9H>'5) 'akkor’tortenhet sza;?otoc':igs’,' feltételek (lasd 5.9.1.) és a o fhamr ol
ha nem 'ta.r‘fj.e!k be a hdmérséklet és az eltarthatdsagi idé nyomonkévethetdség Gtjan (lasd 4.2.). porac
Salmonella specifikacidjat. ellenérzése
Ha nem lenne ellenérzés:
Eléfordulasi valészinliség: || Esetenkénti
Varhaté szint: Mérsékelt
A karos hatés sulyossaga: Nagyon sulyos
Fizikai:
Fémek, kemény mlanyagok Igen, lasd
és Uvegek darabjai Részben ellendrizve a szallitok kivalasztasa EDA/EUCOLAIT

Kizardlag tovabbi
feldolgozasra szant
sajtanyag

Kémiai:

Gydgyszerek és peszticidek
maradvanyai,

nehézfémek

Bioldgiai:

Lasd EDAJEUCOLAIT Guidance on Cheese as Raw
Material (Utmutaté a nyersanyagként hasznalt sajthoz)

és kezelése, a vasarolt anyag specifikacioi
és ellenbrzése, a kezelési és tarolasi
feltételek (lasd 5.9.1.) és a
nyomonkoévethetdség utjan (lasd 4.2.).

Guidance on Cheese
as Raw Material
(Utmutaté a
nyersanyagként
hasznalt sajthoz)

22 \Verotoxint termelé Escherichia coli
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HACCP-terv
Lépés/osszetev . IR fonoex szerinti
pesios Veszély(ek) Veszélyértékelés Meglévé f6 PRP-k P
6 ellenérzés
szilkséges?
Koérokozok, bakterialis
toxinok, mikotoxinok, atkak
és férgek
Nem térténik szaporodas.
L
i 3 Bioldgiai: El6fordulasi valészinliség: Ritka ’ AL .
gfé?ﬁgtf:;\?ggﬁér-e_ " - g ellenérzése, a kezelési és tarolasi feltételek Nem
. ok Je- | Salmonella Vérhat6 szint: Nagyon (l4sd 5.9.1.) és a nyomonkdvethetdség Gtjan
oncentratumok) alacsony (lasd 4.2.).
| A kéros hatés sulyossaga: || Sulyos |
Szaporodasara akkor kertlhet sor, ha nem tartjak be a
hémérsékletre és az eltarthatosagi idére vonatkozo 4
specifikaciokat. Részben ellendrizve a szallitok kivalasztasa Igin, a fenpmaradli)
Folyékony Biolgiai: [ Ha nem lenne ollondizes: | és kezelése, a vasarolt anyag specifikacioi mi rtqprgimzmuso
tejtermékek (aw Soodial a nem ‘enne elenorzes. és ellenérzése, a kezelési és tarolasi szinyenek
>0,92) L. monocytogenes El6fordulasi valosziniiség: Ritka feltételek (lasd 5.9.1.) és a CSOkkenctje'SG’ esk
srhaté szint- nyomonkévethetdség Utjan (lasd 4.2.). Szaporodasana
Varhaté szint: Alacsony y g utjan ( ) ellenérzése
A karos hatas sulyossaga: Nagyon sulyos
Osszetevok
Bizonyos foldrajzi teriiletekrél szarmazo zsiros
Kémiai: élelmiszerek tartalmazhatnak kimutathaté mennyiség(
- vegyi anyagokat Nem, a PRP-k
Olom Ha nem lenne ellendrzés: Ellendrizve, az anyagok eredetéhez igazitott | kell6en hatékonyak
Novényi olajok és Bizonyos peszticid- Z€s- specifikaciok és a vasarolt anyagok az élelmiszerek
tejzsirtermékek szermaradékok El6fordulasi valosziniiség: Ritka vizsgalata (lasd 5.9.1.) és a elfogadhatatlan
Dioxinok El6fordulas esetén a varhato Alacsony nyomonkovethetSseg utjan (lasd 4.2.). szintjeinek
PCB-k szint: megel&zéséhez
Sulyossag, ha nincs ellenérzés: Sulyos
Ha nem lenne ellendérzés: ) )
o El6fordulasi valoszinliséa: E Kenti Részben ellendrizve a szallitok kivalasztasa | Igen, a fennmarado
Biologiai: otordulasi valoszinuseg: setenkent és kezelése, a vasarolt anyag specifikacioi mikroorganizmusok/s
Keményit6k Salmonella El6fordulas esetén a varhaté Nagyon és ellen6rzése, a kezelési és tarolasi porak szintjének
Hére rezisztens sporak szint: alacsony feltételek_glésd 591) es a csokkentése és
Sulyossag, ha nincs ellenérzés: || Sulyos nyomonkovethetseg utjan (lasd 4.2.). szaporodasanak
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HACCP-terv
Lépés/osszetev . IR fonoex szerinti
e | kel Meglévé f6 PRP-k P
- Veszély(ek) Veszélyértéekeles eg ellenérzés
szilkséges?
ellendrzése
Ha nem lenne ellendrzés: )
,, - - i Igen, a fennmarado
Biologiai: El6fordulasi valoszinlség: Gyakori mikroorganizmusok/s
Flszerek (kezeletlen) = " - 5 - o alle
. - El6fordulas esetén a varhaté Alacsony porak szintjének
és szaritott Salmonella _ it Skkentése éa
fliszernovények Cl. perfringens, Cl. botulinum | [LSZINt: csokkentese
és/vagy B. cereus sporai. Sulyossag, ha nincs ellenérzés: || Nagyon szaporodasanak
sulyos ellenérzese
Ha nem lenne ellenérzés: Ellenérizve a szallitok kivalasztasa és N PRPK
(] = ol valdas iniiadn: ot kezelése, a vasarolt anyag specifikacioja és em, a -
Flszerek, : oL e - .
fliszerndvénvek és Fizikai: Elbfordulasi valo?zmus’eg - Esetenkent ellenérzése (lasd 5.9.1.), az atvétel elstti kelléen hatékonyak
ovenyex €2 El6fordulas esetén a varhato Magas Bsziirési lépések é az élelmiszerek
hasonlo 6sszetevék | Aprg kévek - elbsziresi Iepesek és a e
(betakaritva) pro kove szint: nyomonkévethetdség Utjan (lasd 4.2.). szennyezodeseének
| Sulyosség, ha nincs ellenérzés: || Enyhe | megeldzeéséhez
Bizonyos adalékanyagok allergéneket tartalmazhatnak N PRP.K
em, a -
H | llendrzés: )
ioldaiai: ey STE ; Ellenérizve a vasarolt anyagok specifikacioi kelloen hatékonyak
] Biologiai: El6fordulasi valosziniiség: Esetenkénti . c yago s az élelmiszerek
Adalékanyagok = = - = (l4sd 5.9.1.3.) és a nyomonkovethetéség lfoaadhatatl
Allergének Eléfordulas esetén a varhato Magas atjan (lasd 4.2.). elfogadhatatlan
szint: szintjeinek
megel6zéséhez
| Sulyossag, ha nincs ellenérzés: || Enyhe | 9
Orlés és keverés
| Ha nem lenne ellenérzés: | . . .
- o e . - Részben ellendrizve a berendezések
Fizikai: El6fordulasi valésziniség: Ritka megfeleld tervezése (lasd 4.1.5.1.) és Igen, a veszélyes
] El6fordulas esetén a varhaté Magas kielégit karbantartasa (lasd 5.1.), valamint méretli darabok
Fémdarabok szint: az idegen anyagok megelézése utjan (lasd eltavolitasa
- . . . 5.5.).
Feldolgozo Sulyossag, ha nincs ellenérzés: Enyhe
berendezések Ha nem lenne ellendrzés:
,, . ST - Nem, a PRP-k
Kémiai: Eldfordulasi valészinlség: Ritka Ellenérizve a tisztitasi eljarasok kelléen hatékonyak
L . El6fordulas esetén a varhato Magas megtervezése és kdvetése utjan (lasd az élelmiszerek
Fert6tlenitészer-maradékok szint: 5.7.1). szennyezddésének
Sulyosséag, ha nincs ellenérzés: || Enyhe megelézéséhez
Feldolgozasi Fizikai- | Ha nem lenne ellenérzés: | Részben ellendrizve a feldolgozasi komyezet | Igen, a veszélyes
koérnyezet — megfeleld karbantartasa (lasd 5.1.), valamint | méret(i darabok
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HACCP-terv
Lépés/osszetev . PP fox e szerinti
pesios Veszély(ek) Veszélyértékelés Meglévé f6 PRP-k P
6 ellendérzés
szilkséges?
Darabok (fém, mianyag) Eléfordulasi valészinliség: Ritka g-zsi.c)i.egen anyagok megel6zése utjan (lasd eltavolitasa
El6fordulas esetén a varhatd Magas
szint:
Sulyossag, ha nincs ellenérzés: Enyhe
Ha nem lenne ellendrzés:
Eléfordulasi valdszinliséa: ” Ritk Nem, a PRP-k
Biologiai: otordu’asi valoszinuseg: itka Ellenérizve a dolgozokra vonatkozd kelléen hatékonyak
Személyzet o El6fordulas esetén a varhato Alacsony egészseéglgyi és higiénias eljarasok (lasd az élelmiszerek
Zoondzisok szint: 5.8.) és képzés utjan (lasd 4.4.). szennyez6désének
| Sulyossag, ha nincs ellendrzés: || Sulyos | megel6zéséhez
Fiités
Ha nem lenne ellendrzés:
Fizikai: Eléfordulasi valésziniiség: Ritka Részben ellendrizve a berendezések lgen, a veszélyes
Fémdarabok Eléfordulas esetén a varhaté Magas megfeleld tervezése (lasd 4.1.5.1.) és méretli darabok
szint: kielégité karbantartasa utjan (lasd 5.1.) eltavolitasa
Sulyossag, ha nincs ellenérzés: Enyhe
Feldolgoz6 Ha nem lenne ellenérzés:
berendezések El6fordulasi valoszinliséa: Ritk Nem, a PRP-k
Kémiai: ofordulasi valoszinuseg: itka Ellenérizve a tisztitasi eljarasok kelléen hatékonyak
oo . Eldfordulas esetén a varhatd Magas megtervezése és kdvetése Utjan (lasd az élelmiszerek
Fertétlenitdszer-maradékok szint: 5.7.1). szennyezédésének
Sulyossag, ha nincs ellenérzés: || Enyhe megel6zéséhez

Hére rezisztens baktériumok,

A keletkez6 biohartya szennyez&dés forrasa lehet

Ellenérizve a tisztitasi eljarasok

Nem, a PRP-k
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HACCP-terv
Lépés/osszetev . IR fonoex szerinti
pesios Veszély(ek) Veszélyértékelés Meglévé f6 PRP-k P
6 ellendérzés
szilkséges?
példaul B. cereus Ha nem lenne ellenérzés: megtervezése és kdvetése utjan (lasd kelléen hatékonyak
= — — 5.7.1.). az élelmiszerek
El6fordulasi valészinliség: Esetenkénti szennyezdésének
El6fordulas esetén a varhaté Alacsony megel6zéséhez
szint:
Sulyossag, ha nincs ellenérzés: Mérsékelt
Toltés/csomagolas
| Ha nem lenne ellenérzés: Részb lendi b dezések
o = — P - észben ellendrizve a berendezése Igen, a veszélyes
m | El6fordulasi Va|OSZ|nuseg. || Ritka megfe|e|6 tervezése (|éSd 4151-) és méretii darabokat
Fémdarabok El6fordulas esetén a varhato Magas kielégit6 karbantartasa (lasd 5.1.), valamint tartalmazo
szint: az idegen anyagok megel6zése utjan (lasd csomagolasi
Sulyossag, ha nincs ellenérzés: || Enyhe 5.5.). egysegek eltavolitasa
| Ha nem lenne ellendrzés:
Eléfordulasi valdsziniséa: Ritk Nem, a PRP-k
Kémiai: ofordulasi valoszinuseg: itka Ellenérizve a tisztitasi eljarasok kelléen hatékonyak
L ) Eléfordulas esetén a varhato Magas megtervezése és kovetése Utjan (lasd az élelmiszerek
Fert6tlenitészer-maradékok szint: 5.7.1). szennyezddésének

Tolté berendezések

Sulyossag, ha nincs ellenérzés: Enyhe

megelézéséhez

Allergiat okozé kendanyagok

Ha nem lenne ellendrzés:

El6fordulasi valoszinilség: Ritka
El6fordulas esetén a varhaté Mérsékelt
szint:

Sulyossag, ha nincs ellenérzés: Mérsékelt

Ellendrizve az idegen anyagok megel6zése
(lasd 5.5.) és a sUritett leveg6bél és gazbadl
szarmazo olaj korlatozasa utjan (lasd 5.3.6.).

Nem, a PRP-k
kelléen hatékonyak
az élelmiszerek
szennyez6désének
megelézéséhez

S. aureus és/vagy L.
monocytogenes

A csOvekben, szelepekben stb. [évé biohartya altal
szennyezhet

Ha nem lenne ellenérzés:

Eléfordulasi valdsziniiség: || Esetenkénti

Ellendrizve a tisztitasi eljarasok
megtervezése és kdvetése utjan (lasd
5.7.1.).

Nem, a PRP-k
kelléen hatékonyak
az élelmiszerek
szennyez6désének
megelézéséhez
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HACCP-terv
Lépés/osszetev . PP fox e szerinti
pesios Veszély(ek) Veszélyértékelés Meglévé f6 PRP-k P
6 ellenérzés
szilkséges?
El6fordulas esetén a varhato Alacsony
szint:
Sulyossag, ha nincs ellenérzés: Nagyon
sulyos
Fa raklapok kezelésébél.
| Ha nem lenne ellenérzss: Ellendrizve a padidtisztitasi eljarasok A R
El6fordulasi valészindség: Esetenkenti megtervezése és kovetése (lasd 5.7.1.) és cfioen haiekonya
Fadarabok 5 5 4 2 3 az idegen anyagok megel6zése utjan (lasd az élelmiszerek
El6fordulas esetén a varhato Magas 9 yag 9 J szennyezddésének
szint: 5.5.). megel6zéséhez
Sulyossag, ha nincs ellenérzés: Enyhe
Ha nem lenne ellendrzés:
Csomagolési Eléfordulasi valosziniiség: Esetenkénti Ellend helviséaek eleld Nem, a PRP-k
< ” ” - " - enorizve a helyisegek megielelo kelléen hatékonyak
Kbryezet. Salmonella Equqrdulas esetén a varhat6 Alacsony elrendezése és megtervezése (lasd 4.1.3. és | a7 élelmiszerek
Slent. ’ . — 4.1.4.), a csomagolasi kornyezet | szennyezédésének
Sulyosség, ha nincs ellenérzés: || Nagyon karbantartasa (lasd 5.1), megfelel6 szell6zés | megelézéséhez
sulyos kialakitasa és fenntartasa (lasd 5.3.4.), a
Ha nem lenne ellendrzés: szell6z6csovek és hasonlo helyek tisztitasi
. : . eljarasainak megtervezese és kovetése (lasd | Nem, a PRP-k
Mikotoxint képzé pendszek El6fordulasi valoszinilség: Esetenkénti 5:7.1.)’, ésa h|d§g toltés g’;’ye'lrtos'qr'okhqz kelléen hatékonyak
otoxint képz6 penésze = - : - - biztositott | t lasd
Elsfordulas esetén a varhato Alacsony iztositott levegbaram sz(irése Utjan (las az élelmiszerek
szint: 5.3.3). szennyez6désének
| Sulyosség, ha nincs ellenérzés: || Mérsékelt megeldzeéséhez
Ha nem lenne ellendrzés: N PR
Kémiai: Eléfordulési valdsziniség: Esetenkénti Ellendrizve a szallitok kivalasztasa és k:%éﬁ hatékonyak
Csomagolbéanyag Akrilamidok El6fordulas esetén a varhatd Alacsony zﬁzﬁlé?rszeééae \(/Iea!sszrgltga? 3;aégssape0|f|ka0|01a ® | az élelmiszerek
Nyomtatasi szinek szint: nyomonkévethetéseég dtjan (Iasd 4.2.). szennyezédésenek
Sulyosséag, ha nincs ellenérzés: || Mérsékelt megelézeéséhez
Ha nem lenne ellendrzés: N PRPk
= TSR . em, a -
Biologiai: El6fordulasi valésziniiség: Ritka Ellendrizve a dolgozokra vonatkozo kellden hatékonyak
Személyzet o Eléfordulas esetén a varhaté Alacsony egészseégligyi és higiénias eljarasok (lasd az élelmiszerek
Zoonozisok szint: 5.8.) és képzés Utjan (lasd 4.4.). szennyezédésének
Sulyosséag, ha nincs ellendrzés: || Sulyos megelzeseéhez
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Lépés/osszetev
6

Veszély(ek)

Veszélyértékelés

Meglévé f6 PRP-k

HACCP-terv
szerinti
ellenérzés
szilkséges?

Végtermékek

A végtermékek
tarolasa

S. aureus

L. monocytogenes
Salmonella spp.
Cl. perfringens

Cl. botulinum

Elfogadhatatlan szintl szaporodas.

Ha nem lenne ellenérzés:

El6fordulasi valészinliség: Esetenkénti

El6fordulas esetén a varhaté Mérsékelt

szint:

Sulyossag, ha nincs ellenérzés: Nagyon
sulyos

Részben ellendrizve tételazonositas (lasd
5.10.1.), a nyomonkévethetdség (lasd 4.2.),
az ellenérzott tarolas és raktarozas (lasd
5.11.) és a késztermék specifikacids
dokumentum utjan (lasd 5.12.)

Igen, a cimkén lévé
tarolasi utmutaté
(hémérséklet és
eltarthatésagi id6)
biztositja, hogy ne
forduljon el6 a
mikroorganizmusok
elfogadhatatlan szinti
szaporodasa.

Hasznalati utmutato,
ha sziikséges.
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A fenti veszélyértékelés mutatja, hogy az alabbiakhoz sziikség van-e az egyes veszélyek
megel6zésére, megszintetésére vagy elfogadhatd szintre csdkkentésére képes tovabbi
ellendrzésre és azok HACCP-terv szerinti kezelésére:

« Mikrobiociddal térténé kezelés(ek) az alabbiak cstkkentésére:

o Az L. monocytogenes, verotoxint termelé Escherichia coli (VTEC), S. aureus és
Salmonella alacsony szintjei sajt esetén;

o Az L. monocytogenes nagyon alacsony szintjei folyékony tejtermékek esetén (aw
>0,92);

o A Salmonella, Cl. perfringens, CI. botulinum és/vagy B. cereus alacsony szintjei
flszerek (kezeletlen) és szaritott flszerndvények esetén;

o A Salmonella és a hére rezisztens sporak nagyon alacsony szintjei a
keményitékben.

« Ellenérzé intézkedések a feldolgozd berendezésben és a feldolgozasi kdrnyezetben 1évé
fémdarabok észlelésére, mert azok véletlenil beszennyezhetik az élelmiszert;

. Ellenérz6 intézkedések az S. aureus, L. monocytogenes Salmonella, Cl. perfringens
és/vagy Cl. botulinum szaporodasanak ellenérzésére a végtermékben az eltarthatdsagi idé
soran.

A HACCP-terv kialakitasa (lasd a 6.4. pontot)
Mikrobiocid hékezelések
A lll. melléklet az alabbi adatok 6sszefoglalasat tartalmazza:

« Az Omlesztett sajtra gyakorolt hatas értékeléséhez fontos, az adott kérokozdkra vonatkozé
hékezelési D értékek;

« A D értékek és a feldolgozasi hdmérséklet kozotti kapcsolat az egyes kérokozok esetén.
A fenti informaciokbdl az alabbi kdvetkeztetések vonhatok le:

« Az dmlesztett sajtmasszanak puffertartalyokban térténé melegen tartasa, pl. 90°C-on,
legalabb 30 percen at csdkkend h6mérséklet és legalabb 60°C-os toltési hémeérséklet
mellett 5Snmagaban is béven elegendd a termékben eléforduld Listeria, E. coli és
Salmonella eltavolitdsahoz. A B. cereus és C. botulinum spérak elleni hatds azonban
jelentéktelen;

« AB. cereus és C. botulinum ellenérzéséhez egyedi hbkezelés sziukséges;

. Ottisilyen hdkezelés sziikséges a Listeria, E. coli és Salmonella ellenérzéséhez, ahol
nincs meleg puffertarolas.

Kritikus Az alabbi idé/hédmérséklet kombinaciok (kritikus hatarértékek) biztonsagos
hatarértékek: élelmiszert garantalnak (6 log Kill):

6Iog (o) o (o] o o o o
csékkentések 80 C| 90°C |98°C| 106°C |110°C{130°C|135°C
L. monocytogenes Orf; <0,01 mp
0,01 | <0,01
Salmonella 29mp| 6,3mp [1,9mp| 0,5mp [0,3mp mp mp
E. coli 0.4 12601 mp
mp
. 47 3,5
B. cereus 38 ora | 266 perc 8,4 perc 29mp|1,0mp
perc perc
C. botulinum 8,4 6ra| 43 perc |6 perc| 50 mp 188 | 0,14 1 0,04
mp mp mp
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Megfigyelés:

Korrekcios
intézkedések

Ugyanakkor szamos esetben 6-nal kisebb log kill is elegend6 a biztonsagos
élelmiszer nyeréséhez. A fentinél kisebb log kill (révidebb varakozasi idék)
alkalmazasat dokumentalni kell.

Az id6t és hémeérsékletet figyelni kell, lehetéleg folyamatosan, és kuldondsen akkor,
ha a kritikus hatarértékekbe a normal technolégiai szérast meghaladd biztonsagi
tartalékok vannak beépitve. Az élelmiszer-biztonsaghoz kritikus fontossagu
hémérsékletmérd eszkdozoket, példaul hémérdket a nemzetkdzi vagy nemzeti
mérési szabvanyoknak megfelel6 mérési szabvanyok szerint kell kalibralni az elsé
hasznalat el6tt, majd meghatarozott idék6zonként. A kalibralast irasos protokoll
szerint kell végezni, a nyilvantartasokat pedig meg kell érizni a belsé (csak képzett
személy altal végezhetd) és kulsé ellenérzési igazolashoz.

Termék ujrafeldolgozasa és a kezelési feltételek helyredllitasa (pl. az aramlas,
g6zadagolas stb. rendszernek megfelel kiigazitasa).

Ellendrzoé intézkedések fémdarabok észleléséhez

Beépitett szlir6k

A szilard sajtnak, égett részecskéknek és kalcium-laktat kristalyoknak az dmlesztett sajttol vald
elkllonitéséhez hasznalt 200—800 um-es szirdket ugy kell kialakitani és mikodtetni, hogy
eltavolitsak az idegen testeket, beleértve a fizikai veszélyeket.

Kritikus
hatarértékek:

Medgfigyelés:

Korrekcios
intézkedések:

A sz(ir6 mérete (kritikus hatarérték) az dmlesztett sajtkeverék viszkozitasatol és
az adagolo szivattyu altal 1étrehozott nyomastdl flgg.

Az idegen anyag (automatikus) eltavolitasa.

Az eltavolitott idegen anyag eredetének azonositasa. Atfogd elemzés végzése a
probléma  okanak/forrasanak  megallapitasa, valamint a probléma
megszuntetésére vagy ismételt el6fordulasi valdszinliségének csdkkentésére
szolgalé azonositott korrekcids intézkedések elvégzése (példaul a beépitett
szlrék épségének termelés elétti vizsgalata) érdekében.

Fémek vagy kemény anyagok érzékelése

A fémek vagy kemény anyagok érzékelését a csomagolt késztermékeknél kell elvégezni.

Kritikus
hatarértékek:

Megfigyelés:

Korrekcios
intézkedések:

Jellemzéen 5 mm.

Az els6dleges csomagolas ellen6rzése. Az érzékel6 kalibralasahoz
meghatarozott anyagu és méretl probatesteket kell hasznalni.

A kérdéses csomagolas elutasitasa és nem megfelel6 termékként valé kezelése.

Az ok (a darab eredetének) azonositasa. Ha az eredetet a szlir6rendszer el6tti
Iépések jelentik, ki kell vizsgalni azt, hogy miért nem tavolitotta el a darabot a
szlrérendszer.

Intézkedések fontolora vétele a forrasbdl szarmazoé tovabbi darabok elkertlése
vagy szamanak minimalisra csokkentése céljabol.

Ellenérzé intézkedések a mikroorganizmusok szaporodasanak ellendrzésére a
végtermékben az eltarthatosagi idé soran
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A 6.4.1. szakasz szerinti h6kezelésen atesett, melegen toltétt dmlesztett sajt
mikrobiologiai szempontbdl stabilan eltarthato. Az eltarthatdésagi idét nem mikrobioldgiai

A hidegen t0lt6tt termékekhez meghatarozandd, majd cimkén feltintetendé a megfelel tarolasi
hémérséklet és a vonatkozé mikrobialis eltarthatésagi id6.

Kritikus Helyesen felcimkézett tarolasi hémeérséklet és eltarthatésagi idé.
hatarértékek:

Megfigyelés: Az alkalmazott 6sszes Uj csomagolas ellenérzése.

Korrekcids A kérdéses csomagoldanyag elutasitasa.

intézkedések:
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HACCP-TERV MINTA

Atvétel

Csomagoléanyag
tarolasa

mérése és
Zitése

Anyagok
eléké

A 4

| Orlés

A 4

—»| Keverés és kiigazitas

|

Y

Eldsziirés, adott
esetben

Hoékezelds, adott
esetben

CCP1

A 4

| Hiités

v

_’l

Keverés

A 4

Puffertartaly

JV

| Sziirérendszer

Y

| Meleg téltés

Viz

JV

| Hiités

v

Roéntgen vagy

CCP 4

fémér;ékelt’:’o

| Masodlagos

le

|

Y

[ Végtermék tarolasa
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HACCP-terv X omlesztett sajt recepturahoz, Y gyartésorhoz

CCP : Ellenérzé : Kritikus Megdfigyelési eljaras Korrekcios intézkedés(ek)
Lépé . Célzott |. . .| Paraméte .
épés |sza slvek intézkedés( hatarért . . Dokumenta . . .
ma | Veszelye ek) I 6k Gyakorisag Felelés ci6 Igazolas Teendd Felelés
Idé XX perc — Ujrafeldolgo
. zas
Keveres B. cereus 1 . Kezelési Feldolgozasi
utan, 1 I b i hésk ' & H6mérsékl o Folyamatos Kezel6 Elektronikus| Kalibralasi feltételek <
toltés elétt Cl. botulinum| hdékezelés ot xx °C protokoll etet(’etj:-, vezetd
helyreallitas
a
Az Osszes
beépitett
sziré
Toltés Fizikai | szremer ) epsege | Aveszelyek | oy 0zasi
,, 2 . Szlirés XX mm Folyamatos Kezelb - minden megszuntet o
elétt veszélyek et . en - vezetd
gyartasi ese
sorozat
megkezdés
e elétt
Varakozasi
Salmonella .. idd
L. monocy- 2. ldo 30 perc | Folyamatosa ., Napldéjelent - meghossza | Feldolgozasi
. . n vagy 10 Kezel6 X Py ,,
togenes hékezelés ercenként és __bbitasa vezetd
Meleg 3 VTEC® Hémérsékl 60 °C P Kalibralasi | Ujrafeldolgo
toltés et protokoll zas
Minden H&mérsékl . A
] xx °C Minden ] -
fennmarado o et . ,, csomagoléa | Csomagolasi
. X Cimkézés csomagolas Kezeld n. a. n. a. ,,
kérokozé 146 xx hona valtas nyag vezetd
P elutasitésa
Masodlag Fizikai Réntgen | Darabmér Minden < Naplojelent | Kalibralasi e Csomagolasi
4 ) AN 5 mm . Kezeld - Elutasitas <
0s veszélyek erzekelb et csomagolas és protokoll vezetd

2 Verotoxint termeld Escherichia coli
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csomagol
as el6tt

Fémtargyak

Fémérzékel
6

Kalibralasi
protokoll
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lIl. MELLEKLET: AZ OMLESZTETT SAJT HOKEZELESENEK HATASARA
VONATKOZO ADATOK

Az omlesztett sajt adott feltételei melletti D értékek adott kérokozok

esetén

Listeria monocytogenes

Hémérséklet °C | D érték (mp) z-érték °C Hivatkozas
Eréleves, 5,4 60 108
o) 64 36 ComBase Predictor
pH, 3 % so 68 81
Er:ﬂ,e\z/iz 8568 Eg 7222 ComBase Predictor
52,2 1710
57,8 238,2
Tejszin 63,3 30,6 6,76 ComBase
66,1 14,6
68,9 6
52 3484; 4303 Casadei et al (1998): Heat
56 364; 513 resistance of Lm in dairy products
60 38,9; 60,9 as affected by the growth medium
Tejszin, 55 % 64 12,7; 20,5 5,83; 6,08 (A tapoldat altal befolyasolt Lm
héallésaga tejtermékekben). J Appl
68 7,86; 9,46 Micro 84, 234-239. o.
50 4766 Sorqvist (2003): Heat Resistance in
55 643 Liquids of Enterococcus spp.,
Vegyes 60 86,7 Listeria spp., Escherichia coli,
folyadékok, 6— 65 11,7 Yersinia enterocolitica, Salmonella
8 pH kisérleti 70 1,58 spp. and Campylobacter spp. (Az
uton 0,029 Enterococcus spp., Listeria spp.,
meghatarozott Escherichia coli, Yersinia
474 D érték enterocolitica, Salmonella spp. és
alapjan Campylobacter spp. héallésaga
folyadékokban). Acta vet. Scand.
80 2003, 44, 1-19. o.
Bacillus cereus
Hoémeérséklet °C | D értek (perc) z-érték °C Hivatkozas
Eréleves, 5,4 90 45 .
oH, 3 %’ sc’; 95 10,8 ComBase Predictor
’ 100 54
< 90 56
Erﬁlle;if’:f 95 13,2 ComBase Predictor
pr, 27 100 6,0
Wong et al (1988): Incidences and
characteristics of Bacillus cereus
isolates contaminating dairy
Jégkrém 100 24-5.4 products (A tejtermékeket

szennyezd Bacillus cereus
izolatumok eléfordulasai és
jellemzéi). Appl. Env. Microbiol.
54(3), 699-702. o.
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Sporak
Gaillard et al (1998): Model for
combined effects of temperature,
o . pH and water activity on thermal
Citrat/foszfatp inactivation of Bacillus cereus
uffer, (4,5-6,5 85-105 0676 928 spores (A hémérséklet, a pH és a
pH, aw 0,80 ’ ’ vizaktivitas altal kifejtett, a Bacillus
1) cereus sporak termikus
inaktivalasara gyakorolt kombinalt
hatasok modellje). J. Food Science
1998 63; 887-889
Pszichrotrof 90 4,614 Dufrenne et al. (1994) Int. J. Food
Mezofil 4,8 - >200 Microbiol. 23:99-109. o.
E. coli
Hoémeérséklet °C D érték(ek) Hivatkozas
< 55 1229
Erole\éeoz, 35(1)4 PH, 59 190 ComBase Predictor
64 18,5
,, 55 1161
Erole;eoz, 35(1)8 PH, 59 169 ComBase Predictor
64 15,2
51,7 2064
54,4 600
57,2 210
Nyers tejszin, 75,6 0,056
40 % 76,7 0,048
77,8 0,041 Read et al. (1961): Studies on Thermal
78,9 0,026 Destruction of Escherichia coli in milk and
80,0 0,022 milk products (Az Escherichia coli hé utjan
51,7 2358 torténd megsemmisitésének vizsgalatai
54,4 912 tejben és tejtermékekben), Applied
57,2 306 Microbiology 9:415-18. o.
s . 76,7 0,088
Jégkrém keverék 77.8 0.072
78,9 0,047
80,0 0,042
81,1 0,032

Salmonella spp.

Hoémeérséklet °C

D érték (perc)

Hivatkozas

Pecorino

55

4,17

65

0,63

74

0,23

Mattick (et al.), 2001: Effect of challenge
temperature and solute type on heat
Tolerance of Salmonella Serovars at low
water activity (A challenge teszt
hémérsékletének és az oldott anyag
tipusanak hatasa a Salmonella Serovars
hétlrésére alacsony vizaktivitds mellett).
Applied and Environmental Microbiology,
67:4128-4136
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Goodfellow and
Brown (1978): Fate
of Salmonella
inoculated into beef
for cooking (Az
étkezeési célu
marhahusba oltott
Salmonella
sorsa). J. Food
Prot. 41: 598-685

Clostridium perfringens toxinok

A hélabilis  enterotoxin  biolégiai  aktivitasa
megszlinik, ha sodoldatban 5 percen at 60 °C-on
melegitik

Bradshaw et al (1982); Thermal inactivation of
Clostridium perfringens enterotoxin in buffer and in
chicken gravy (A Clostridium perfringens enterotoxin
termikus inaktivalasa pufferben és csirkehuslében).
J. Food Sci., 47(3), 914-916. o.

Clostridium botulinum

Hémérséklet °C D érték (perc) Hivatkozas
80 48
Eréleves, 5,4 pH, 85 24,5 .
3% s6 90 68 ComBase Predictor
95 1,6
80 105
Eréleves, 5,8 pH, 85 38 .
2% s6 90 92 ComBase Predictor
95 2,1

A C. botulinum viszonylag h&érzékeny toxinjai 10
percen at 80 °C-on, vagy ezzel egyenértékd id6 /
hémérsékleti viszonyok mellett melegitve
inaktivalodnak

« Siegel (1993): Destruction of botulinum toxins in
food and water (A botulinum toxinok
megsemmisitése ételben és vizben), 323-
341. 0. in ,Clostridium botulinum: Ecology and
Control in Foods”, (eds Hauschild and Dodds),
Marcel Dekker Inc., New York.

e Smart and Rush (1987): In-vitro heat
denaturation of Clostridium botulinum toxins
types A, B and C (A, B és C tipusu Clostridium
botulinum toxinok in vitro h6denaturaciéja). Int.
J. Food Sci. Technol., 22, 293-298. o.
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D értékek és a feldolaozasi homérséklet kozotti kancsolat

Relationship between temperature and D-values

5
4
<
X X
X \ l\.\.
’g 2 \ \\‘
2
a 1 (O
3
S0 \
-1 \Ax’ﬁA
-2
-3 T T T T T
50 60 70 80 90 100 110

Temperature

o Listeria monocytogenes ® Bacillus cereus A E. coli x Salmonella spp.  x Cl. botulinum

lllesztett linearis kapcsolat a fenti h6mérséklet és D értékek kdzott
B. cereus LogD (s)= -0,0936*T + 11,849

E. coli LogD (s)= -0,1796*T + 12,729

Cl. botulinum LogD (s)= -0,107*T + 12,266
Salmonella LogD (s)= -0,0672*T +6,0872

L monocytogenes LogD (s)= -0,166*T + 11,989

A log csokkentés kiszamitasa
A log csOkkentések szamanak kiszamitasa az alabbi képlettel torténik:
Log csokkentések = varakozasi idé/ D érték

A varakozasi id6 és a D érték mértékegysége megegyezik (éra, perc vagy masodperc)
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IV. MELLEKLET: A NYILVANTARTASI NYOMTATVANYOK MINTAI
A. Szallitéi értékelés

A nyersanyag szallitok értékelésénél rendszerint az alabbi kérdéseket hasznaljak. Ez a
megkozelités a nyersanyagok nagy részénél alkalmazhato.

Minden szallité fellérést kap arra, hogy toltson ki egy kérddivet, és csatolja ahhoz a szikségesnek
vélt egyéb dokumentumokat és/vagy alatamaszté bizonyitékokat.

Szallito neve:

Cime:

Telefonszam:

E-mail:

Miszaki
kapcsolattarto:

Kereskedelmi
kapcsolattarto:

Kérdoiv:

Q1: Mikodik a vallalatnal HACCP-rendszer?

Q2: Muikodik a vallalatnal élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszer (pl. ISO 22000)?
- Ha ,igen”, tanusitott-e a rendszer?
- Ha ,igen”, nevezzék meg a tanusité szervet.

Q3: Mdukodik-e a vallalatnal termékkivonasi/-visszahivasi rendszer?

Q4: Honnan szarmaznak a fenti termékben hasznalt nyersanyagok és dsszetevék?

Q5: Milyen szint(i a nyomonkovethetéség?

Q6: Melyek a rendelkezésre all6 f6 folyamatellenbrzési eljarasok?

Q7: Milyen eljarasok allnak rendelkezésre az idegen anyaggal valé szennyez&dés minimalisra
csokkentéséhez? (kartevok elleni védekezési szerz6dés, az uveggel valé banasra vonatkozé
vonatkozé eléirasok, fémérzékelés stb.)

Q8: Milyen ellenérzésekkel torténik az alkalmazott berendezések tesztelése? Ezeket ki végzi?
Milyen gyakran?

Q9: Valamennyi berendezés ugy van-e kialakitva és fenntartva, hogy lehetéség legyen a
hatékony tisztitasra?

Q10: Melyek a berendezésekhez rendelkezésre allo tisztitasi eljarasok?
Q11: Miként térténik a feldolgozé berendezések tisztitasanak megfigyelése?

Q12: Valamennyi élelmiszer-helyiség hatékony tisztitast tesz-e lehetdve és j6 szerkezeti
allapotban van-e?

Q13: Rendszeresen torténik-e valamennyi megfigyelési berendezés kalibralasa?

Q14: Végeznek-e rutinszer(i mintavételt a végtermék mikrobioldgiai allapotanak bizonyitasara?
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Q15: Milyen egyéb vizsgalatokat és ellenérzéseket végeznek a végterméken? Ezeket ki vegzi?
Milyen gyakran?

Q16: Az alkalmazott laboratérium akkreditalva van-e egy elismert szabvany szerint?
Q17: Létezik-e dokumentalt panaszkezelési eljaras?

Q18: Minden dolgozéra vonatkozdan vannak-e képzési nyilvantartasok?
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B. A nyersanyag atvétele

Datu | Termékazonosit | Szallitd Kirakodas elé6tti A dokumentumok A termék A csomagoléanyag Kiegészité |Az
m 6 ellenérzés’ ellenérzése’ szemrevételezés szemrevételezés informaciok® | ellenérzést
szerinti allapota® szerinti allapota végezte
(név):
OK [Meghozott OK | Meghozott OK | Meghozott OK | Meghozott
intézkedés? & intézkedés® intézkedeés® ® intézkedés®

Kirakodas el6tt és kozben a kovetkez6k szemrevételezése: az anyag minéségének és biztonsaganak szallitas alatti fenntartasa (pl. a plombak épsége,
fertézésmentesség, hémérséklet nyilvantartasok megléte), a termék és a jarmi tisztasaga, helyes szallitasi feltételek (hémérséklet, tiltott anyagok jelenléte a
szallitmanyban) stb.;

Fizikai vizsgalatok, pl. leszallitdsi h6mérséklet;

Annak ellenérzése, hogy a dokumentumok megfelelnek-e a rendelésnek (mennyiség és minéség), pl. az elbirt elemzési tanusitvanyok, az eldirt szallitasi
hémérséklet nyilvantartasok megléte;

Pl. lathatd penész, szennyezddés, szennyezddés stb.;

Erzékszervi vizsgalatok a megjelenés, szin, szag, iz értékeléséhez; Kémiai és mikrobioldgiai elemzések a specifikacidknak valé megfelelés igazolasahoz. A
specifikacioknak meg nem feleld, illetve az elfogadhatatlan (szennyezett, sérult vagy lejart) allapotban szallitott anyagokat oly médon kell kezelni, hogy a
szallitéhoz vald visszakilldésikig ne fordulhasson el§ szandékolatlan felhasznalasuk.

Olyan tovabbi informacidk sziikségesek az elfogadhatésagot és a felhasznalasi korlatozasokat érinté déntésekhez, mint a megfelel banasmadd, el6készités és
kezelés, az esetleges szennyez8dés jellege és az esetleges korabbi kezelések.

Példaul vissza a feladonak, artalmatlanitas, a kockazat csokkentését célzoé azonnali felhasznalas stb.
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C. Eltérésre vonatkozo jelentés (nem megfelelés

A korrekcios intézkedés targyat képezé folyamat:

Eltérésre vonatkozo ellen6rz6
intézkedés:

Az eltérés bekovetkezésének
idépontja:

Az eltérés oka:

Elszigetelési intézkedések:

Elvégzett korrekcios intézkedések | Ellenérzés-visszaszerzési
(értelemszeriien): intézkedés:

Ismételt el6fordulast megelézé intézkedés

Az intézkedést végezte (név):

A korrekcios intézkedés targyat képez6 termék:

Erintett terméktipus:

A veszély altal okozhaté karos
egészségugyi hatasok sulyossaga

A megfigyelési eredményeken kivili
bizonyitékok arra, hogy a termék
kibocsathato:

Szabad forgalomba bocsatva: [ Potencialisan nem biztonsagosként

Elvégzett korrekcios intézkedés:
kezelve: ]

A kibocsatas indoklasa (ha ez a
dontés sziletett):

Az értékelést végezte (név):
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D. A potencialisan nem biztonsagos termék nyilvantartasa
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Nyilvantartasi szam:
D3 :
A kapcsol6do, eltérésre vonatkozé jelentés(ek) atum
azonositdja:
: . . Rendeltetésszerl hasznalat
A tétel szama: Helyszin: N
(ha megfeleld):
Erintett szallitmanyok (tételek):
Dontés a termeék sorsarol: [ Sajat Gzemben Ujrafeldolgozva (folyamattal)
[] Tovabbi feldolgozasra elszallitva a(z) (Uzembe).
Az alabbi informacidk kisérték a szallitmanyt
[ Az eltérés jellege (pl. szennyez&dés)

U A veszély ellenérzéséhez vagy megsziintetéséhez ajanlott kezelés
[ Tartéssagi informacio

[1 Cimkézése/azonositasa: ,Kizarolag tovabbi (h6)feldolgozasra szant
élelmiszer”

7 Allati melléktermékként térténd artalmatlanitas, kategéria (adja
meg a szamat)

[ Cimkeinformaciok:

(1 Hulladékként artalmatlanitva

A termék sorsarol sz6l6 dontés
indoklasa:

A dontést hozta (név):

Kivonas/visszahivasok (ha sziiksége

Kils6 kommunikacio:

s):
[ A(z) (illetékes hatdsag) tajékoztatasa
megtortént (datum és idépont)
[ A(z) (Ugyfél/ugyfelek tajékoztatasa
megtortént (datum és idépont) az

alabbi instrukciok mellett:

0 A(2) (média) tajékoztatdsa megtortént (datum és
idépont) az alabbi instrukciok
mellett:
A kommunikaciét végezte (név):
A tétel szama: Déatum és idépont:

A kivont/visszahivott termék

visszakuldésének idépontja:
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