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1 Bevezetés

1.1 EEPA - Eurdpai Tojasfeldolgozok Szovetsége

Az EEPA non-profit szervezet, amelyet 1995-ben alapitottak azzal a céllal, hogy egyesitse a
tojasfeldolgozdkat az Eurdpai Union beliil. Ma Eurdpa-szerte hozzavetbleg 50 tojasfeldolgozé vallalat tagja
az Eurdpai Tojasfeldolgozok Szovetségének.

Az EEPA els6 kézbdl szarmazoé informaciokat nyujt tagjainak az unidés tojasagazat szamara fontos
kérdésekkel, példaul a jogalkotasi ugyekkel, a piaci helyzettel, a visszatéritésekkel, az
élelmiszervalsagokkal 6sszefliggésben tett intézkedésekkel stb. kapcsolatban.

Evente 2-3 (ilést szerveznek Briisszelben, és egy altalanos kdzgyilést tartanak az EUWEP, az EEPTA és
az EPGA szervezetekkel egyitt. Ezek az Ulések egyedilallo lehetéséget biztositanak a tojasfeldolgozék
szamara arra, hogy talalkozzanak eurdpai kollégaikkal, és megvitassak az agazatukat és Uzleti
vallalkozasaikat érint6 legujabb fejleményeket.

Az EEPA-n beliili, a helyes gyartasi gyakorlatrol sz6lé utmutatéval foglalkozé technikai bizottsag: Az EEPA
2002-ben technikai bizottsagot allitott fel, amelynek feladata az volt, hogy a tojastermékipar szamara helyes
gyartasi gyakorlatrdl szolé utmutatét dolgozzon ki.

A technikai bizottsag — David Cassin elndk vezetésével — rendkivil intenziv munkat folytatott az utmutatéval
kapcsolatban, és 2005 aprilisaban tovabbitotta a végleges valtozatot az Eurdpai Bizottsdg szaméra azzal a
kéréssel, hogy annak alapjan a vonatkozo6 szabalyokkal 6sszhangban k6z0sségi utmutatot készitsenek.

Az EEPA allati melléktermékekkel foglalkozé technikai bizottsaga
2005-ben az EEPA technikai bizottsagot allitott fel az allati melléktermékekrél szold, 1774/2002/EK rendelet
megvitatasa és a tojasfeldolgozé agazat kdzos allaspontjanak kialakitasa céljabdl.

Lasd a weboldalt: http://www.eepa.info

1.2 Az Utmutaté hatalya

Ez az utmutatd a tojasfeldolgozasra, azaz a tojasnak a tojastoré lizembe torténé eljuttatasatol a
tojastermékek elszallitasaig tartd folyamatra vonatkozik..

Az utmutaté a folyékony, koncentralt, fagyasztott és szaritott tojastermékeket érinti.

Az Utmutatét az itt ismertetett feldolgozasi szakaszok legalabb egyikét végz6 létesitmények alkalmazhatjak.
A behozatalok soran tiszteletben kell tartani az unios rendeleteket és ezt a szakmai Utmutatot.

Ez az utmutaté az élelmiszer-Osszetevéként hasznalt tojastermékekre vonatkozik, és nem terjed ki az
azonnal fogyaszthaté tojastermékekre, példaul a f6tt és hamozott tojasra, a buggyantott tojasra, az omlettre,
a tojasrantottara és mas f6tt tojastermékekre.

1.3 Az Gtmutato célkitlizései

A helyes gyartasi gyakorlatrél szolo, énkéntes alapon alkalmazandé utmutatét az EEPA technikai bizottsaga
szbvegezte meg, és célja, hogy Utmutatast nyujtson valamennyi eurdpai unids tojastérd lizem szamara.

E dokumentum célja, hogy:

= a hatédlyos uniés szabalyokkal 06sszhangban biztositsa az eurdpai piacon hozzaférhetd
tojastermékek élelmiszer-biztonsagat

= kiegészité hivatkozasi alapként szolgaljon az illetékes hatdésagok szamara ellenérzéseikhez

= alapul szolgaljon olyan tovabbi eurdpai orszagok tojastermékiparai szamara, amelyek az Eurdpai
Unidba kivannak exportalni

= lehetévé tegye az élelmiszer-ipari vallalkozok szamara, hogy a létesitményeikben fennalld
korulményektdl fliggéen kilénbdz8 lehetéségek kdzil valaszthassanak.

Ez az utmutaté azonban nem valtja fel az élelmiszeripari vallalkozonak az élelmiszerjog altalanos elveirdl és
kévetelményeirdl, az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi Hatdsag létrehozasardl és az élelmiszerbiztonsagra
vonatkozé eljarasok megallapitasardl szold 178/2002/EK rendelet szerinti, az élelmiszer-biztonsaggal
kapcsolatos kotelezettségeit.

Az élelmiszer- és takarmanyipari vallalkozok vallalkozasaik termeld, feldolgozé és forgalmazé
tevékenységének minden szakaszaban gondoskodnak arrdl, hogy az élelmiszerek vagy takarmanyok
megfelelienek a tevékenységukre vonatkoz6é élelmiszerjogi kdvetelményeknek, és ellendrzik e
kovetelmények teljeslilését.

Az egyértelmiiség érdekében az egyes fejezetek elején ismertetjiik a legfontosabb alkalmazando
jogszabalyokat.


http://www.eepa.info/

2 HACCP: Fogalommeghatarozasok és elvek

21 Fogalommeghatarozasok

Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969, az élelmiszer-higiénia altalanos elveirél szél6, ajanlott nemzetkdzi
gyakorlati szabélyzat

Ellenériz: .................... A HACCP-tervben meghatarozott kritériumoknak valé6 megfelelés
biztositdsahoz és fenntartasahoz sziikséges valamennyi intézkedést
megtesz.

Ellenérzés: .................. Az az allapot, amikor a helyes eljarasokat kovetik, és a kritériumok
teljesiinek.

Ellen6rzé intézkedés: ......... Olyan intézkedés vagy tevékenység, amelynek alkalmazasaval

megelézhetd, felszamolhaté vagy elfogadhatd szintre csokkentheté az
élelmiszer-biztonsagi veszély.

Korrekcios intézkedés: ...... Olyan intézkedés, amelyet akkor hoznak, amikor a kritikus ellenérzési
ponton végzett nyomon kdvetés eredményei az ellenérzés hianyara utalnak.

Kritikus ellenérzési pont (CCP): Olyan Iépés, amelynek esetében ellenérzés alkalmazhato, és amely
létfontossagu ahhoz, hogy megel6zzék vagy felszamoljak, illetve
elfogadhato szintre csdkkentsék az élelmiszer-biztonsagi veszélyt.

Kritikus hatarérték: ............. Az elfogadhatdo és az elfogadhatatlan minésités kozotti kilonbséget
meghatarozé feltétel.

Eltérés: ......................... A kritikus hatarérték teljesitésének elmulasztasa.

Folyamatabra: .................... Egy adott élelmiszer gyartasa vagy elGallitasa soran alkalmazott Iépések
vagy mUveletek sordnak rendszerelvii megjelenitése.

HACCP: ..., Az élelmiszer-biztonsag szempontjabdl jelentds veszélyek azonositasara,
értékelésére és ellenbrzésére szolgalod rendszer. Veszélyelemzés és kritikus
szabalyozasi pontok

HACCP-terv: ...................... A HACCP elveivel dsszhangban készilt dokumentum, amely biztositja az
élelmiszerlanc érintett szakaszan az élelmiszer-biztonsag szempontjabdl
jelent6s veszélyek ellenérzését.

Veszély: ............cooeiiiiiinn, Elelmiszerben talalhaté bioldgiai, kémiai vagy fizikai hatéanyag, amely
karosan hathat az egészségre.



2.2 Alapelvek

Codex Alimentarius: Ajanlott nemzetkdzi gyakorlati szabalyzat — Az élelmiszer-higiénia altalanos elvei
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

Az élelmiszer-higiénia altalanos elveire vonatkozé szabalyzat:

* az élelmiszerlanc egészében (az elsddleges termeléstdl a végsd felhasznaldig) alkalmazhato, Iényeges
élelmiszer-higiéniai alapelvek meghatdrozasa azon cél megvaldsitasa érdekében, hogy az élelmiszer
biztonsagos és emberi fogyasztasra alkalmas legyen;

* egy HACCP-alapu megkdzelitésnek az élelmiszer-biztonsag fokozasara szolgalé eszkodzként torténd
ajanlasa;

* ezen elvek végrehajtasi médjanak ismertetése;

» olyan konkrét szabalyzatokra vonatkozé utmutatas biztositasa, amelyek sziikségesek lehetnek az
élelmiszerlanc egyes szakaszai, folyamatai vagy termékei szempontjabdl e teriiletek sajatos higiéniai
kovetelményeinek a megerdsitéséhez.

A HACCP-rendszer 12 |épésre és 7 alapelvre oszthatd

1. A HACCP-csoport 0sszeallitasa
‘
2. Atermék ismertetése

V

3. Atervezett felhasznalas azonositasa

v

4. A folyamatabra létrehozasa

'

5. A folyamatabra helyszini jovahagyasa

6. Az egyes lépésekkel 6sszefliggd valamennyi potencialis veszély felsorolasa 1. alapelv
Veszélyelemzés elvégzése
A megallapitott veszélyek ellenérzésére iranyuld intézkedések mérlegelése

v

7.  Kiritikus ellenérzési pontok meghatarozasa 2. alapelv

8. Kiritikus hatarértékek meghatérozasa az egyes kritikus ellen6rzési pontok tekintetében 3. alapelv

9. Az egyes CCP-kre vonatkozé nyomon kovetési rendszerek Iétrehozasa. 4. alapelv

10. Korrekcids intézkedések létrehozasa 5. alapelv

11. Ellendrzési eljarasok létrehozasa 6. alapelv
'

12. Dokumenté&cio kidolgozasa és nyilvantartasok vezetése 7. alapelv



3 Termékek és gyartasi folyamat

3.1 Fogalommeghatarozasok

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

Elelmiszer-higiénia: a veszélyek ellendrzéséhez, valamint egy élelmiszer emberi fogyasztisra valé
alkalmassaganak a biztositasahoz sziikséges intézkedések és feltételek, figyelembe véve az élelmiszer
rendeltetésszer(i felhasznalasat.

Feldolgozas: az eredeti terméket Iényegesen megvaltoztatd barmely tevékenység, beleértve a melegitést,
fustolést, pacolast, érlelést, szaritast, marinirozast, kivonast, extrudalast vagy e folyamatok barmely
kombinacidjat.

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

Feldolgozott termék: a feldolgozatlan termékek feldolgozasabdl szarmazoé élelmiszerek. Ezek a termékek
olyan &sszetevéket tartalmazhatnak, amelyek az eléallitasukhoz sziikségesek, vagy egyedi tulajdonsagokat
biztosithatnak a szamukra.

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az allati eredetii
élelmiszerek kiilénleges higiéniai szabalyainak megallapitasaroél

Tojas: tenyésztett madarak héjas tojasa — kivéve a torott, a keltetett vagy a fétt tojast —, amely kbzvetlen
emberi fogyasztasra vagy tojastermékek eléallitasara alkalmas.

Tojaslé: a tojas feldolgozatlan tartalma a héj eltavolitasa utan.

Tojastermékek: feldolgozott termékek, amelyek a tojas, illetve a tojas kulénbozé alkotorészeinek vagy
tojasok keverékeinek feldolgozasabdl, vagy az ilyen feldolgozott termékek tovabbi feldolgozasabdl
szarmaznak. Kulénosen folyékony, fagyasztott, szaritott vagy koncentralt formaban szerelhetdk ki.

Tojaslébdl szarmazé termékek: feldolgozott folyékony termékek, amelyek a tojas, illetve a tojas kilonb6zé
alkotérészeinek vagy tojasok keverékeinek feldolgozasabdl, vagy az ilyen feldolgozott termékek tovabbi
feldolgozasabdl szarmaznak.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: A tojasra és tojastermékekre vonatkozé higiéniai gyakorlati
szabalyzat

Repedt tojas: sérilt héju, de ép héjhartyaju tojas..

Szennyezett tojas: a héja fellletén idegen anyaggal, tobbek kozott tojassargajaval, tragyaval vagy talajjal
szennyezett tojas.

Keltetétojas: keltet6ben elhelyezett tojas
Feltdrés: a tojashéj szandékos feltorése és darabjainak szétvalasztasa a tojas tartalmanak eltavolitasa
céljabal.

Mikrobiocid-kezelés: ellenérzé intézkedés, amely gyakorlatilag maradéktalanul elpusztitja az élelmiszerben
taldlhaté mikroorganizmusokat — tdbbek kdz6tt a kérokozd mikroorganizmusokat is —, vagy olyan alacsonyra
csokkenti azok szamat, amely nem jelent egészségugyi kockazatot.

Pasztérizalas: Mikrobiocid-csdkkentd intézkedés, amelynek soran a tojast vagy tojasterméket hékezelésnek
vetik ala a kérokozé mikroorganizmusok mennyiségének elfogadhatd, a biztonsagossagot szavatold szintre
térténd csdkkentése céljabdl.



3.2 Gyartasi folyamat

Az alabbi abrak tajékoztato jellegiiek.

3.21 Altalanos eljara »

6.1. A tojasok fogadasa

6.2. A tojasok tarolasa

6.3. A tojasok -
kicsomagolasa > 5.8. Talcak,
kartondobozok,
rakodolapok stb.
6.3. A
tojasok
szemrevételezéssel
torténd kivalogatasa
|
6.4. A tojdsok mosasa
5.8. Az emberi |
fogyasztasra alkalmatlan

tojasok eltavolitasa

6.4. Feltorés
Szétvalasztas > Tojashéjhulladék
6.6. Fagyasztas

6.1. Fagyasztott
toiastermék

6.1. Kiolvasztas

Hulladék
@ Melléktermékek

. Feldolgozasi szakasz Nem kotelez6 szakasz és/vagy
Jelmagyarazat: felcserélhetd pozicid




3.2.2 Tojaslébodl szarmazo termékek

6.1 Osszetevok és gydijté- 6.5 Selirés Melléktermékek

csomagoléanyagok
fogadasa ‘
. — — 6.6. Hltés
6.2 Osszetevok és gy(jté-
csomagoldéanyagok
tarolasa
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6.7. Homogenizalas
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; adalékanyagok E
~~~~~ és/vagy technoldgiai ;
segédanyagok
"""""""""""" 6.8. Tojaslébdl szarmazo
termékek csomagolasa
:
6.6 .Fagyasztas
6.9. Tarolas kornyezeti 6.9. + 6.10. Htott 6.10. Fagyasztott vagy
hémérsékleten tarolas mélyfagyasztott tarolas
Y l

Tojaslébdl szarmazoé
termék

Fagyasztott
tojastermék

Stabilizalt tojastermék

kezelés

*Hbkezelés vagy azzal egyenértékl, engedélyezett

**Elékészités: keverés, hozzaadas, eltavolitas stb.

- Feldolgozasi szakasz Nem kotelezd szakasz és/vagy
Jelmagyarazat: felcserélhetd pozicié H




3.2.3 Koncentralt tojasterméke

—————

6.5. Sz(irés

N —_—— -

|
6.6. Hites

Osszetevék és/vagy
adalékanyagok és/vagy
alternativ technolégia .

A

6.6 .Szabvanyositas
El6készités**

[
6.11. Koncentralas

viz

Y

—————

6.5.Sz(irés

B

6.7 Hokezelés*

J

6.7 Homogenizalas

I
6.7 Hiités

I

6.9. + 6.10. Tarolas

Koncentralt tojastermékek
csomagolasa

|
6.9. Tarolas kornyezeti
hémérsékleten

6.9. Hitott tarolas

6.6. Fagyasztas
6.9. Fagyasztott vagy
mélvfaavasztott tarolas

Tojaslébdl szarmazé
koncentralt termék

Tojaslébdl szarmazé
koncentralt termék

Fagyasztott koncentralt
tojastermék

*Hbékezelés vagy azzal

egyenertékd,

engedélyezett

kezelés
**El6készités: keverés, hozzaadas, eltavolitas stb.

Jelmagyarazat:

Feldolgozasi szakasz

Nem kotelezd szakasz és/vagy
felcserélhetd pozicio
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Szaritott tojastermékek ¢
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6.6. Hités

6.5. Szlirés

6.6. Hités

l

6.6. Szabvéanyositas
El6készités**

I

Lizozim kivonasa
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4 Veszélyek

4.1 Lehetséges veszélyek
Ez az utmutatd az élelmiszer-biztonsagi normakkal kapcsolatosan nyujt segitséget a tojastermékipar
szamara.

A kuldénbozé tipusu kivalasztott veszélyek az alabbiak:
=  Mikrobiolégiai

Idegen testek

Vegyi anyagok

Allergiat okozé anyagok

GMO

411 Mikrobiologiailag biztonsagos termékek

A 2073/2005/EK rendelet (és az 1141/2007/EK rendelet):
= Ez koérokozoktol — példaul szalmonellatél — valé mentességet jelent (25 g-ban nincs jelen),
tekintettel e baktérium szarnyasokban val6 el6fordulasanak gyakorisagara és tojasfogyasztas
esetében a szalmonellafert6zés eléfordulasanak gyakorisagara;
= és amelyben a nem patogén mikrofléraval valo fert6zottség lehet6sége korlatozott: 1asd a
mellékelt ajanlott el6irasokat
= Mikrobiolégiai kritériumok az alabbiak szerint:

INTEZKEDES NEM MEGFELELG

PARAMETER KRITERIUMOK EREDMENY ESETEN
. - m=10*= M = 10° cfu/g
Aerob mezofil bakterium (n=5, c=2) A hékezelés hatékonysaganak és az
. Ujraszennyez8dés megeldzésének
Enterobaktériumok** m= 10__M - _10 cfulg ellendrzése
(n=5, c=2)
Szalmonella*** 25 g-ban nincs jelen A terméktétel nem hozhato forgalomba, vagy
(n=5, c=0) ki kell vonni a forgalombdl.

* Ez a kritérium nem szerepel a 2073/2005/EK rendeletben, azonban a hd&kezelési hatékonysag
mutatodjanak tekintik.

** Higiéniai kritériumok

“*Elelmiszer-biztonsagi kritériumok

4.1.2 Idegen testek
példaul: tojashéj, rovarok, liveg, miianyagok, fémek, fa stb.

4.1.3 Vegyi anyag
Tisztitd- és fertétlenitészerek
Folyadékok: Hit6folyadék, vizgbéz, meleg viz, slritett levegd
Zsir
Peszticidek, nehézfémek, gyogyszermaradvany, mikotoxinok.

4.1.4 Allergiat okozé6 anyagok
A 2003/89/EK iranyelv a 2000/13/EK iranyelv élelmiszer-6sszetevSk feltiintetése tekintetében térténé
maodositasarol
(3) Elelmiszer eléallitasaban torténs felhasznalasuk és abban valé jelenlétilk esetén egyes 6sszetevék vagy
egyéb anyagok allergias reakciét vagy intoleranciat valthatnak ki a fogyasztoknal, és az ilyen allergia vagy
intolerancia veszélyezteti az érintettek egészségét.
(4) A 97/579/EK bizottsagi hatarozat 1. cikkével [5] létrehozott Elelmiszeriigyi Tudomanyos Bizottsag
megallapitotta, hogy az élelmiszer-allergia eléfordulasa sok ember életét érinti, és az allergias reakcio
mértéke az egészen enyhétél az esetlegesen halallal végz6ddig terjedhet.
(11) A fogyasztok jobb tajékoztatasa és egyes fogyasztok egészségének védelme érdekében kotelezéveé
kell tenni az élelmiszerek valamennyi Osszetevfje és az élelmiszerekben jelen lévé egyéb anyagok
feltiintetését az OsszetevOk kozott. Alkoholtartalmu italok esetében kotelezévé kell tenni az adott italban
talalhaté valamennyi allergén hatasu 6sszetevd feltlintetését a cimkén.
(10) Az allergén anyagok felsorolasanak ki kell terjednie az ilyen elismert élelmiszerekre, 6sszetevékre és
egyéb anyagokra.

A Bizottsag 2007/68/EK iranyelve (2007. november 27.) bizonyos élelmiszer-6sszetevék tekintetében a
2000/13/EK eurdpai parlamenti és tanacsi iranyelv Illa. mellékletének modositasarol
llla. melléklet:



A 6. cikk (3a), (10) és (11) bekezdésében felsorolt 6sszetevék
1. Sikértartalmu gabonafélék (pl. buza, rozs, arpa, zab, tonkdlybuza, kamut, illetve azok hibridizalt fajtai) és
az azokbol készilt termékek
Kivételt képeznek:

a) buzabol késziilt glikézszirup, beleértve a dextrozt is (1);

b) buzabdl késziilt maltodextrinek (1);

c) arpabdl készilt glikézszirup;

d) szeszes italok vagy egyéb alkoholtartalmu italok el6allitasara készilt parlatok vagy
mezd&gazdasagi eredeti etil-alkohol készitéséhez hasznalt gabonafélék.
2. Rakfélék és a beldlik készult termékek.
3. Tojas és a belble készllt termékek.
4. Hal és a beldle készllt termékek, kivéve:

a) vitaminok vagy karotinoidkészitmények hordozéjaként hasznalt halenyv;

b) a s6r és a bor deritéanyagaként hasznalt halenyv vagy vizahdlyag.
5. Foéldimogyoré és a belble készilt termékek.
6. Szojabab és a belble késziilt termékek, kivéve:

a) teljes mértékben finomitott szdjababolaj és zsir (1);

b) széjababbdl szarmazé természetes vegyes tokoferolok (E306), természetes D-alfa tokoferol,
természetes D-alfa tokoferol-acetat, természetes D-alfa tokoferol-szukcinat;

c) a sz6jabab ndvényi olajabdl nyert fitoszterolok és fitoszterol-észterek;

d) a széjabab ndvényi olajabdl nyert szterolokbdl eléallitott fitosztanol-észter.
7. Tej és az abbol készllt termékek (beleértve a laktdzt), kivéve:

a) szeszes italok vagy egyéb alkoholtartalmu italok céljara késziilt parlatok vagy mezégazdasagi
eredet( etil-alkohol készitéséhez hasznalt savo;

b) laktit.
8. Diofélék, azaz mandula (Amygdalus communis L.), mogyoré (Corylus avellana), di6 (Juglans regia),
kesudié (Anacardium occidentale), pekandié (Carya illinoiesis [Wangenh.] K. Koch), brazil dié (Bertholletia
excelsa), pisztacia (Pistacia vera), makadamia és queenslandi dié6 (Macadamia ternifolia) és a beldliik
készult termékek, kivéve:

a) szeszes italok vagy egyéb alkoholtartalmu italok eldallitasara készilt parlatok vagy
mez8gazdasagi eredeti etil-alkohol készitéséhez hasznalt diéfélék.
9. Zeller és a beléle készilt termékek.
10. Mustar és a bel6le készult termékek.
11. Szezammag és a beldle készult termékek.
12. Kén-dioxid és az SO2-ben kifejezett szulfitok 10 mg/kg, illetve 10 mgl/liter koncentraciot meghaladd
mennyiségben.
13. Csillagfiirt és a beldle készilt termékek.
14. Puhatestliek és a bel6luk készilt termékek.

A tojés allergiat okoz.
Vizsgalatokat kell végezni az allergénforrasok azonositasa céljabdl (a szallitok miiszaki elGirasai).
Ezen elsd tanulmany tekintetében az allergén anyagokra vonatkozé tanusitvany allithaté ki.

41.5 G.M.O.
A tojastermékekre nem vonatkozik az alabbi rendelet:
Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1829/2003/EK rendelete (2003. szeptember 22.) a géntechnolégiaval
modositott élelmiszerekrdl és takarmanyokrol
Mivel: (16) ,Ennek megfeleléen a géntechnoldogiaval moédositott takarmanyokkal etetett, vagy
géntechnolégidval modositott gyogyszerkészitményekkel kezelt allatokbdl nyert termékekre nem
vonatkoznak az e rendeletben emlitett engedélyezési és a cimkézési kbvetelmények.”

Mindazonaltal az lGzemnek valamennyi 6sszetevd tekintetében meg kell bizonyosodnia arrél, hogy
vonatkozik-e ra a rendelet.

4.2 Veszélyelemzés
A veszélyértékelés soran megallapitiadk az egyes veszélyekrél, hogy kritikus ellenérzési pontnak
mindsulinek-e.

Az aldbbiakban egy-egy példan szemléltetjlik a veszélyek egyes tipusait:

Mikrobiologiai veszélyek

Szalmonella

Korokozoé baktériumok, esetlegesen emberi halalt okozhatnak

Veszély Tojastermékek szennyezédése




A veszély eredete

1. Belsé endogén szennyez8dés: a veszély a felfelé iranyuld szakaszon alakul ki

2. Kilsé exogén szennyezddés (repedt tojas): az elballitas barmely — a tojastol a
tojastermékig tarté — szakaszaban kialakulhat

3. A baktériumok hékezeléssel (vagy azzal egyenértéki kezeléssel) szembeni
rezisztenciaja

4. Hokezelés (vagy azzal egyenértékii kezelés) utani Ujraszennyez6dés

Ellen6rzési eszk6zok

1. Helyes gyakorlatok
2. Hobkezeléssel torténd ellendrzés

Kivalasztott veszély

IGEN
Az élelmiszer-biztonsagra gyakorolt hatas
Feltétleniil végrehajtando, megel6zést célzd intézkedések és a veszély ellendrzése

Fizikai veszélyek

Idegen testek

Veszély

A kovetkezd(k) lenyelése a fogyasztd altal: tojashéj, liveg, rovar, mianyag, fa, (vas- és
nemvas) fémek, szér stb.
Az élelmiszergyarté Uzem berendezéseinek karosodasa

A veszély eredete

A veszély kialakulasa, kiiléndsen:
Feltorés soran

Tartalyban

Kezelés soran

Toltés és gyljtécsomagolas soran

Ellenérzési eszk6zok

Helyes gyakorlatok és kiilon intézkedések
Szlirések
Mégnes, szlir

Kivalasztott veszély

IGEN
Az élelmiszer-biztonsagra gyakorolt hatas
Feltétleniil végrehajtand6, megel6zést célzé intézkedések és a veszély ellenérzése

Kémiai veszélyek

Tisztito- és fert6tlenitészerek

Veszély

A kovetkezd(k) lenyelése a fogyasztd altal: az elballitds soran fellleti érintkezés utjan
tisztito- és fertétlenitészerekkel szennyezett tojastermékek

A veszély eredete

Fellileti érintkezés a folyamat soran, a tisztitast és fert6tlenitést kovetéen

Ellen6rzési eszk6zok

Helyes gyakorlatok:

Hatékony &blités a tisztitasi mlveleteket kdvetéen

Az élelmiszerekkel valo érintkezés tekintetében engedélyezett tisztité és fertbtlenitd
termékek alkalmazésa

Kivalasztott veszély

IGEN
Feltétleniil végrehajtando, megel6zést célzo intézkedések, a veszély ellenérzése és
a tisztitasi és fertétlenitési eljaras mindsitése

Eqgyéb veszélyek

Allergiat okoz6 anyagok

Veszély

A fogyasztd egészsége

A veszély eredete

Veszély kialakulasa allergiat okozé 6sszetevék vagy adalékanyagok alkalmazasa soran

Ellen6rzési eszk6zok

Az dsszetevOkre, adalékanyagokra, gyijtécsomagolasra és tartalyra vonatkozé szallitoi
eldirasok

Kizardlag szennyez&dés esetén alkalmazandd kilon intézkedések

Egyéni képzés (étkezési tilalom a termelési terlleteken), valamennyi kiilsé munkavallald
szamara is

Kivalasztott veszély

IGEN, kizardlag az egyéb O0sszetevokkel vagy adalékanyagokkal torténd
szennyez6déssel altal érintett gyartok esetében.

GMO

Veszély

A fogyasztd egészsége, ismeretlen

A veszély eredete

Veszély kialakulasa GMO 6sszetevék vagy adalékanyagok alkalmazasa soran

Ellen6rzési eszk6zok

Szallitoi értékelés
Kizardlag szennyezédés esetén alkalmazandd kilon intézkedések




Kivalasztott veszély

NEM, ha az iizemben kizarélag tojast hasznalnak fel
Tojastermékkel kapcsolatos eset nem ismert

IGEN, kizardlag az egyéb O0sszetevokkel vagy adalékanyagokkal torténd
szennyezddéssel altal érintett gyartok esetében.

4.3 Kockazatértékelés

Az egyes veszélyek értékelését a sulyossag, a gyakorisag és a kimutathatésag egyutt hatarozza meg.
Annak meghatarozasara szolgald eszkdz, hogy a veszély jelentds vagy nem (SULYOS vagy csekély).

Az egyes veszélyek mértékére vonatkozé becsléseket tartalmazo alabbi tablazat segit a dontéshozatalban.
Az egyes paraméterek (sulyossag, gyakorisag, kimutathatésag) tekintetében — azok mértékére vonatkozéan
— az adott veszélyhez egy-egy értéket rendeliink az alabbi szabalyoknak megfelel6en:

Sulyossag

1 = Elhanyagolhaté > A fogyaszté egészségét érintd kdvetkezmény nem ismert

2 = Alacsony > Nincs a fogyaszt6 egészségére gyakorolt jelentds hatas, azonban elégedetlenséghez

vezethet

3 = Mérsékelt > A fogyasztd egészségére gyakorolt, visszafordithaté hatas, amely kezelést igényel
4 = Magas > A fogyasztd egészségére gyakorolt, visszafordithatatlan hatas (fizikai karosodas, halal)

Gyakorisag
1 = Elhanyagolhaté - Nincs ismert eset

2 = Alacsony > El6fordulhat, néhany ismert eset a szakirodalomban, de az tzemben nem fordult el6
3 = Mérsékelt > Az lGizemben eléforduld elszigetelt esetek
4 = Magas > Gyakori el6fordulas az izemben

Kimutathatésag

1 = Magas - Kimutathaté az tizemben, ezért le kell allitani a termék el6allitasat.

2 = Mérsékelt > Kimutathaté az Gzemben, és fennall a hibas termék szallitasanak kockazata
3 = Alacsonytdl az elhanyagolhatéig - Nagyon alacsony, vagy az tizemben nem kimutathato

Kimutathato

Eredmény = SxGyxK

Sulyossag Gyakorisag s4g

Mikrobiologiai veszélyek
Szalmonella 4 2 2 16 sULYOS
Enterobaktériumok 2 3 2 12 csekély
Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Baglllus ] cergus, L’/ster/a 3 5 5 12 csekély
monocytogenes és mas korokozd vagy
allagromlast okozd baktériumok
Bakterioldgiai toxinok 3 1 3 9 csekély
Virusok 3 1 3 9 csekély
Elesztégombak és penészgombak 2 2 2 8 csekély
Mezofil aerob baktériumok (Osszes 2 2 2 8 csekély
élécsiraszam)
Influenza Ismeretlen: 1 1 3 3 csekély
Fizikai veszélyek
Idegen testek 3 3 2 18 sULYOS
Radioaktivitas 4 1 3 12 csekély
Kémiai veszélyek
Tisztito- és fertétlenitészerek 2 2 3 12 csekély
GyUjtécsomagolashoz és cimkézéshez 2 2 3 12 csekély
hasznalt festék és ragasztod
Folyadékok 2 2 3 12 csekély
Zsir 2 2 3 12 csekély
PCB, dioxinok és furanok 4 1 3 12 csekély
Peszticid-szermaradvany 4 1 3 12 csekély
Nehézfémek 4 1 3 12 csekély
mikotoxinok 4 1 3 12 csekély
Kartevok elleni védekezésre hasznalt 3 1 3 9 csekély
szerek
Gyégyszermaradvany 3 1 3 9 csekély
Erintkezd anyagok 3 1 3 9 csekély
Allergiat okozé anyagok
,It(\_lle’rgia:lt okozé anyagok (a tojas 4 (1 vagy) 2 3 12 Csekély

ivételével) vagy vagy




| | | | 24 | suULYOS

GMO
Tojasban talalhaté6 GMO Ismeretlen: 1 1 3 3 csekély
Az osszetevokben vagy Ismeretlen: 1 2 3 6 csekély
adalékanyagokban talalhat6 GMO
Veszélyértékelés: Kovetkezmények:
Ha az eredmény < 12 > - Csekély mértékli veszély esetén a vizsgalt 1épést megelézést
csekély mértéki veszély célzo intézkedésekkel kell ellendrzés alatt tartani
- SULYOS veszély esetén a vizsgalt Iépés a déntési fatol fiiggden
Ha az eredmény > 12 > (lasd alabb) kritikus ellendrzési pontnak mindsilhet.
SULYOS veszély
44 Kritikus ellendrzési pont meghatarozasa

A Codex Alimentariusban (CAC/RCP 1-1969 flggelek, Rév.4,2003) szerepl6 dontési fa alkalmazand6
SULYOS veszélyek tekintetében az el6allitas valamennyi lépésénél a kritikus ellenérzési pontok
azonositasahoz.

E binaris megkdzelités alapjan csak konzervativ kovetkeztetések fogalmazhatdék meg, és azokat mindsiteni
kell. Tehat ez kiegészitheté mas eszkdzokkel, példaul a minéségiranyitasban alkalmazott dontési faval.




Codex Alimentarius: A kritikus ellenérzési pontok meghatarozasara szolgalé dontési fa

Léteznek megelézé szabalyozo intézkedések?

47

Modositsa a 1épést, technologiat

vagy terméket

Szukséges ennél a 1épésnél

szabalyozas biztonsagi szempontbol? @

Specialisan Ggy tervezték-c meg a 1épést, hogy

megszuntesse vagy clfogadhato szintre

csokkentse egy veszély valoszinii eléfordulasat?

a

El6fordulhat-¢ azonositott veszély(eke)t jelentd
szennyezés az elfogadhato szint(ek) felett vagy

emelkedhetnek-e ezek elfogadhatatlan szintre?**

@
o)

Megszunteti-e majd egy kovetkezo 1épés az
azonositott veszély(eke)t vagy elfogadhato szintre

csokkenti-e majd a valoszind eldfordulast?**

h 4
Nem > Kritikus szabdlyozdsi pont (CCP)
Gemccr>—>Ca?)
* Menjen tovabb a kovetkezo *%* Az elfogadhato és elfogadhatatlan
azonositott veszélyhez. szinteket a HACCP-terv CCP-inek

azonositasanak altalanos céljain belil

kell meghatarozni




5 ,Horizontalis (vagy kiegészitd) intézkedések

5.1 Uzemi kérnyezet
5.1.1 Emlékeztet6 a hatalyos jogszabalyokrol és ajanlasokrol

Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969: az élelmiszer-higiénia éaltalanos elveirdl sz6l6 ajanlott nemzetkézi gyakorlati
Szabalyzat: IV. szakasz

A létesitménynek kellemetlen szagoktdl, fiisttél, portdl és mas szennyezddéstél ésszerlien mentesen tarthaténak kell
lennie, és arviz altal nem veszélyeztetett terlleten kell elhelyezkednie.

5.1.2 A megfelelés médja

Célok Kotelez6 kovetelmények Helyes gyakorlat
A személyzet =  Atermelési terilet bejaratainak ellenérzése = Korbekerités és a bejaratnal sorompé
belépésének elhelyezése
ellendrzése
Hulladékkezelés = Elegend6 szamu, rendszeresen Uritett zart szeméttarolo

vagy szemetestartaly elhelyezése.

A kilépd termékek = Vizkezelés (tisztitotelep, ellenérzott elosztas stb.) = A szennyezés forrasaitél valéo minimalis
ellen6rzése = A megkdzelitési utvonalak tisztan tartasa tavolsag megtartasa

= Alevegében talalhaté szennyez® anyagok rendszeresen
tisztitott szlrdi
Az ajtok és ablakok zarva tartasa

A kartevok elleni védekezés terve

Az bsszegyllt vizzel boritott teruletek vizelvezetése

A telephelyet koriilvevé terlilet megfelel6 karbantartasa
A fel nem hasznalt anyag éptileteken kivuli, megfelel6
tarolasa

Kartevék elleni
védekezés

5.2 Az infrastrukturara és berendezésre vonatkozé kovetelmények, karbantartas és
kalibralas

5.21 Emlékeztet6é a hatalyos jogszabalyokrél és ajanlasokrél

Az élelmiszer-higiéniarol sz6l6 852/2004/EK rendelet (1. melléklet — I. fejezet)

Az élelmiszer-el6allitd és -forgalmazo helyet tisztan, miszakilag és egyéb szempontbdl megfelel
allapotban kell tartani.

Az élelmiszer-elballitod és -forgalmazo helyek elrendezése, tervezése, elhelyezése és mérete:

a) lehetévé teszi a megfeleld karbantartast, tisztitast és/vagy fert6tlenitést, megakadalyozza vagy
minimalizalja a Iégi uton torténd szennyez&dést, és elegendd munkateriletet biztosit minden miivelet
higiénikus elvégzéséhez;

b) védelmet nyujt a szennyezddés felgyllemlése, a mérgezd anyagokkal valé érintkezés, az idegen
anyag élelmiszerbe kertilése, a para és a nemkivanatos penészbevonat felliletre vald képz6dése ellen;

c) lehetévé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat alkalmazasat, beleértve a szennyezddések elleni védelmet,
és kilonosen a kartevok elleni védekezést; valamint

d) szlikség szerint az élelmiszerek megfelel6 hémérsékleten tartasat célzd, megfelel6 kapacitasu,
ellen6rzott hdmeérsékletli kezelési és tarolasi feltételeket biztosit, és lehetévé teszi e hémérsékletek
figyelemmel kisérését, és sziikség szerint rogzitését.

Megfelel6 és elégséges természetes vagy mechanikus szell6zésrél kell gondoskodni. El kell kertlni, hogy
a mechanikusan tovabbitott, szennyezett levegbt szallité 1égaram a tiszta levegbvel ellatott részre
keruljon. A szell6z6 rendszert ugy kell kialakitani, hogy a szlréket és mas, idénkénti tisztitast és cserét
igeényld részeket kdnnyen el lehessen érni.

Az illemhelyeket megfelel természetes vagy mechanikus szell6zéssel kell ellatni.

Az élelmiszer-el6allitd és -forgalmazo helyet megfeleld természetes és/vagy mesterséges vilagitassal kell
ellatni.

A vizelvezeté berendezéseknek a kivant célnak meg kell felelnie. Ugy kell azokat megtervezni és
megépiteni, hogy a szennyezddés kockazatat el tudjak kerlini. Amennyiben az elvezet§ csatornak
részben vagy teljesen nyitottak, azokat ugy kell kialakitani, hogy a szennyviz ne folyjon szennyezett
terlletrdl tiszta terlletre vagy annak iranyaba, kilondsen olyan terlletekre vagy olyan teriletek iranyaba,
amelyekben a végsé felhasznald szamara nagy kockazatot jelentd élelmiszerek kezelését végzik.
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A személyzet részére sziikség szerint megfelel6 61t6z6t kell rendelkezésre bocsatani.
A tisztito- és fert6tlenitészereket nem szabad olyan teriileteken tarolni, ahol élelmiszerek kezelését
végzik.

Az élelmiszer-higiéniardl sz6l6 852/2004/EK rendelet (1. melléklet — II. fejezet)

Az élelmiszerek készitésére, kezelésére vagy feldolgozasara hasznalt helyiségekben (kivéve az étkezésre szolgald
helyiségeket és a lll. fejezetben meghatarozott helyiségeket, de beleértve a szallitéeszkdzdkben talalhato
helyiségeket) a kialakitasnak és az elrendezésnek lehetévé kell tennie a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat
alkalmazasat, beleértve a keresztszennyez&dések elleni védelmet a miveletek kdzott és soran, és kiildndsen:

a) a padlofeliileteket ép allapotban kell tartani, kdnnyen tisztithaténak és sziikség szerint fertétlenithetének kell
lennitk. Ez megkdveteli a nem atereszt6, nem abszorbens, moshaté és nem mérgez6 anyagok alkalmazasat, kivéve
ha az illetékes hatdsag elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy mas anyag is megfelel. Adott
esetben, ott a feluletet ugy kell kiképezni, hogy a padlordl a fellleti viz elvezethetd legyen;

b) a falfellleteket ép allapotban kell tartani, kdnnyen tisztithaténak és sziikség szerint ferttlenithetének kell lennitik.
Ez megkdveteli a nem ateresztd, nem abszorbens, moshaté és nem mérgez6 anyagok alkalmazasat, sima felliletet a
miveletek altal megkivant magassagig, kivéve, ha az illetékes hatésag elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas
véleményét, hogy mas anyag is megfeleld;

c) a mennyezetet, a tet§ bels6é fellletét és a fliggd szerkezeteket ugy kell megépiteni, hogy meggatoljak a
szennyez6dés felgyllemlését, és csOkkentsék a paraképzddést, a nemkivanatos penészképzddést és idegen
anyagnak a termékbe hullasat;

d) az ablakokat és egyéb nyilaszarokat ugy kell kialakitani, hogy a szennyez&dés felgyilemlését
meggatoljak. Szabadba nyilé ablakokat sziikség szerint tisztitas céljabdl konnyen leszerelhetd szinyoghaloval kell
ellatni. Ha a nyitott ablak miatt az élelmiszer szennyez8dhet, az ablakokat az élelmiszer-eléallitas ideje alatt régzitett
maodon, zarva kell tartani;

e) az ajtéknak kdnnyen tisztithatonak és sziikség szerint fertétlenithetének kell lennitik. Ez megkoveteli a sima, nem
nedvszivo fellletek alkalmazasat, kivéve, ha az illetékes hatdsag elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas véleményét,
hogy mas anyag is megfelel6;

Codex Alimentarius: A tojasra és tojastermékekre vonatkozé higiéniai gyakorlati szabalyzat (CAC/RCP 15— 1976).

4 | étesitmény: kialakitas és épuletek

Az élelmiszer-higiénia altalanos elveirél sz616 ajanlott nemzetkdzi gyakorlati szabalyzat 4. szakasza mind az étkezési
tojasok piacara szant tojasok, mind a tojastermékek feldolgozasara alkalmazando.

Az alabbi iranymutatasok kiegészitik az ajanlott nemzetkdzi gyakorlati szabalyzat A tojastermékeket el6allitd
létesitményekben alkalmazandd altalanos élelmiszer-higiéniai elvek cimi 4. szakaszat.

Adott esetben elkulonitett terileteket kell kijeldIni a kbvetkez6k szamara:

» Tojasok és kezeletlen tojastermékek tarolasa;

* Tojasok feltdrése és mikrobiocid-kezelése;

» A mikrobiociddal kezelt tojastermékek csomagolasa;

» A mikrobiociddal kezelt, tojaslébdl szarmazo termékek és fagyasztott tojastermékek, valamint adott esetben mas
folyékony vagy fagyasztott dsszetevék tarolasa;

» A mikrobiociddal kezelt szaritott tojastermékek, valamint adott esetben mas szaraz dsszetevék tarolasa; valamint

« Tisztito- és fertétlenitészerek tarolasa.

* A nyers és a kezelt termékek feldolgozasanak helyéll szolgald munkaterileteket fizikailag el kell valasztani
egymastol.

Az allati eredetli élelmiszerek klilénleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol sz6l6 853/2004/EK rendelet

X. aruosztély Tojas és tojastermékek

II. fejezet: tojastermékek

I. A létesitményekre vonatkozo kdvetelmények

Az élelmiszeripari vallalkozoknak biztositaniuk kell, hogy a tojastermékeket el6allitod l1étesitményeket ugy
alakitjak ki, tervezik meg és szerelik fel, hogy biztosithaté legyen az alabbi mlveletek elkllonitése:

1) mosas, szaritas és a szennyezett tojasok fertétlenitése, amennyiben ilyen miveleteket végeznek;

2) a tojasok feltérése, tartalmuk 0sszegyljtése, valamint a héj és a héjhartya eltavolitdsa; valamint

3) az 1. és 2. pontban emlitettektdl eltéré6 miveletek.

Codex Alimentarius
(CAC/GL 50-2004): Mintavételi technolégiak altalanos atmutatoi

A Tanacs 90/384/EGK iranyelve (1990. junius 20.) a nem automatikus miikédésli mérlegekre vonatkozo tagallami
jogszabalyok ésszehangolasarol

1. cikk

1. Egy mérleg egy olyan mérdeszkdz, amely egy test tomegének meghatarozasara szolgal az adott testre hatd
nehézségi erd felhasznalasaval. Egy mérleg egyuttal mas tomeggel kapcsolatos értékek, mennyiségek, paraméterek
vagy jellemz6k meghatarozasara is szolgalhat.

Egy nem automatikusan mikodd mérleg egy olyan mérleg, amely a mérés soran kezeld beavatkozasat igényli.
Ennek az iranyelvnek a hatélya az 6sszes nem automatikus miikdédési mérlegre terjed ki, a tovabbiakban: "mérleg".
2. Ezen iranyelv a mérlegek felhasznalasanak két kategoriajat kiilonbozteti meg:

a) 1. tdbmeg megallapitasa kereskedelmi tigyletekhez;
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A Tanacs 76/211/EGK iranyelve (1976. januar 20.) az egyes el6re csomagolt aruk témeg vagy térfogat alapjan
térténd kiszerelésére vonatkoz6 tagallami jogszabalyok kézelitésérdl

3. cikk

1. Azokat az elére csomagolt termékeket lehet megjeldini az 1. melléklet 3.3. pontjaban szereplé6 EGK-jeldléssel,
amelyek megfelelnek ennek az iranyelvnek és ezen iranyelv |. mellékletének.

2. Az el6re csomagolt termékek metroldgiai ellendrzése az I. melléklet 5. szakaszaban, valamint a Il. mellékletben
meghatarozott feltételeknek megfeleléen torténik.

4. cikk

1. A 3. cikkben megjel6lt valamennyi el6re csomagolt terméken az |. mellékletnek megfeleléen fel kell tintetni a
terméknek azt a témegét vagy térfogatat ,névleges témeg” vagy ,névleges térfogat” formajaban, amelyet a
csomagolasnak tartalmaznia kell.

Il. MELLEKLET

Ez a melléklet az elére csomagolt terméktételek statisztikai ellenérzésének a referenciamddszerét hatarozza meg az
iranyelv 3. cikkében és az iranyelv |. mellékletének 5. szakaszaban el8irt kdvetelményeknek valé megfelelés
érdekében.

1. Az el6re csomagolt termékek tényleges tartalmanak mérésére vonatkozo eldirasok

A csomagolasok tényleges tartalma mérhet6 sulyméré eszkdzokkel vagy térfogatmérd eszkdzdkkel, illetve a
folyadékok esetében kdzvetett modszerrel az elére csomagolt termék tdmegének és sirliségének a mérésével. Az
alkalmazott modszer tipusatél fliggetlenlil a csomagolasok tényleges tartalmanak mérésekor elkdvetett hiba nem
haladhatja meg az elére csomagolt termék névieges mennyiségéhez megallapitott megengedett maximalis eltérés
mértékének az egyotdod részét. A csomagolasok tényleges tartalmanak a méréséhez alkalmazott eljarast minden
tagallamban hazai rendelkezések szabalyozhatjak.

2. Az el6re csomagolt termékek tételeinek ellenérzésére vonatkoz6 eléirasok

Az elérecsomagolt egységek ellendrzését mintavételezéssel és két részben végzik:

— a mintdban valamennyi elére csomagolt termék tényleges tartalmanak az ellenérzése,

— a mintaban az elére csomagolt termékek tényleges tartalmai atlaganak az ellenérzése.

Az el6re csomagolt termék tételeit elfogadhatonak kell tekinteni abban az esetben, ha mindkét ellenérzés kielégiti az
elfogadhatésaggal szemben tamasztott kdvetelményeket.

Az ellendrzések végrehajtasahoz két mintavételi terv all rendelkezésre:

— az egyik roncsolasmentes vizsgalat, olyan ellenérzés végrehajtasa, amely nem jar a csomagolas felbontasaval,

— a méasik a roncsolésos vizsgalat, vagyis amelynek elvégzése soran a csomagolast kinyitjak vagy megsemmisitik.
Gazdasagossagi és gyakorlati szempontok miatt az utdbbi ellenérzési moédszert a kifejezetten elkeriilhetetlen
minimalis mértékre korlatozzak; az ilyen vizsgalat hatékonysaga alacsonyabb a roncsolasmentes vizsgalatnal.
Roncsolasos vizsgalatot ezért csak abban az esetben kell alkalmazni, amikor a roncsolasmentes vizsgalat
végrehaijtasa gyakorlatilag kivitelezhetetlen. Altalanos érvényii szabalyként az ellendrzést szaznal kevesebb szamu
termékegységet tartalmazo terméksorozaton nem szabad végrehaijtani.

5.2.2 A megfelelés médja

Az infrastrukturara és berendezésre vonatkozo kdvetelmények:

Célok Kotelez6é kovetelmények Helyes gyakorlat

A termékaram
ellendrzése a
keresztszennyezédé
s megakadalyozasa
céljabol

A nyersanyagnak ,egyiranyu” utvonalon kell haladnia. A
termék sohasem haladhat az elallitasi utvonalon
visszafelé

A tiszta/kezelt termék” és a ,szennyezett/nyers termék”
teruleteit el kell valasztani (higiéniai csomépontok, kilén
Oltdzok stb.)

A személyzet, a gyljtécsomagolas, a termék és a
hulladék utvonalainak azonositasa

A kiilénb6z6 folyamatok termekkel és/vagy idében
torténé szétvalasztasa.

A feltérés és a kicsomagolas lépéseinek
elkilénitése, vagy zart tojastoré gép

A tiszta” terllet (kezelt termék) és a
.szennyezett" terlilet (nyersanyag,
gyUjtécsomagolas, hulladék stb.)
azonositasa, a részlegek elkilonitése
példaul szinkédok alkalmazasaval vagy
e zonak elvalasztasaval.

A termel6helyiségek
kialakitasa

Sima fellletd falak, padldk és mennyezetek stb., j6
vizaramlast lehetévé tevd, lekerekitett sarkokkal
rendelkezé, lejtés padlo.

A viz padlén valé 6sszegylilésének korlatozasa

A nyilaszarék szamanak cstkkentése a kdzvetlenil
kultérre nyilok megsziintetésével

Az eltéré tipusu kdzmiiszolgaltatasok (példaul ivoviz és
nem ivoviz, gaz, gbéz stb.) azonositasa

Mianyag boritas villamcsapas ellen, korlatozott
Uveghasznalat

A helyiségek szelléztetése

Higiéniai csomopontok kiépitése a kulsé
és a termelési tertletek kdzott.

A légmozgast korlatozé, automatikusan
zarddo ajtok eldnyben részesitése
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Rostéllyal ellatott vizelvezeték, és a viznyel6k
karbantartasa

Elelmiszer tarolasara és fogyasztasara szolgald
személyzeti helyiség a termelési terileteken és az
0lt6z8kon kival.

A berendezések =
higiéniai jellemzdi

A veszélyelemzés alapjan a berendezések higiéniai

jellemzdire vonatkoz6 irasos elGirasokat kell kidolgozni.

A berendezések tulajdonsagai, kildnésen: az egyes
alkatrészek miszaki leirasa, eltavolithatdsag és
tisztithatdsag

A biztonsagi — példaul az idegentest-veszélyre,
tisztasagra (alkalmazott anyagok tipusa, akadalytalan
aramlas stb.), kémiai veszélyekre (kenézsir vagy
ken6anyag stb.) vonatkozé — el6irasoknak valé
megfelelés

A tisztitasra vonatkoz6 iranymutatas

A berendezések beszerelése soran alkalmazandé
biztonsagi elirasok

A veszélyelemzés alapjan a berendezések
higiéniai jellemzdire vonatkoz6 irasos
el6irasokat kell kidolgozni.

a berendezések teljesitménye, a
munkavallalék biztonsaga és ergonémia
az élelmiszerekkel valo érintkezés
jévahagyasa

a tisztitasi szakasszal kapcsolatban a
szemeélyzetnek biztositott képzés
minden Uj berendezés Gzembe
helyezése

A védblvegre és kemény milanyagra
vonatkozé eljaras, kiulondsen a
kovetkezOk: az Uiveg mennyiségének
minimalizalasa, ellendrzési lista, az Gveg
vagy kemény milianyag toérése esetén
haladéktalan intézkedés
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Karbantartasi kdvetelmények

Célok

Kotelez6é kovetelmények

Helyes gyakorlat

A tojaslével vagy
tojaslébél szarmazo
termékekkel
érintkezd fellletek
sériilésének
elkerllése

A kritikus ellen6rzési pontokhoz tartozé valamennyi

feldolgozé berendezésre — kiiléndsen a hdkezelést végz6

berendezésre — vonatkoz6, megel6zést célzd karbantartasi

terv:

= atermékkel érintkezd fellletek sértetlenségének
ellenbrzése

= aszeleptdmitések eltavolitasa és ellendrzése

A hitésre szolgald valamennyi feldolgoz6 berendezésre

vonatkozd, megel6zést célz6 karbantartasi terv

Valamennyi berendezésre vonatkozd
karbantartasi terv

A tojaslével vagy
tojaslébél szarmazo
termékekkel
érintkezd6 fellletek
szennyez6désének
megakadalyozasa a
karbantartasi
miveletet kdvetben

= Atojaslével vagy tojaslébdl szarmazoé termékekkel a
karbantartasi miiveletet kdvetden érintkezd valamennyi
berendezés tisztitasa.

Vegyszermaradvany
tél valé mentesség

= Kizarélag élelmiszerekhez engedélyezett vegyi anyagok
alkalmazasa azon berendezések esetében, amelyek
kapcsolatba kerilhetnek a tojaslével vagy tojaslébdl
szarmazo termékekkel: kendanyag, hitéfolyadékok, olaj
stb.

= Az élelmiszerekkel érintkezd siritett levegét szaritani és
szilrni kell az dsvanyi olajok eltavolitasa céljabdl

Kizéarolag élelmiszerekhez engedélyezett
vegyi anyagok alkalmazasa valamennyi
Uzem és berendezés tekintetében

Idegen testektél valo
mentesség

= Gozsterilizalas, akar a termékkel kozvetlenil érintkezd
fellletek, akar masok esetében

= A karbantartasi miiveletet kovet6 tisztitas utani
ellenérzés

A kalibralasra vonatkozé kdvetelmények:

Célok

Kotelez6é kovetelmények

Helyes gyakorlat

A helyes témeg és
térfogat biztositasa

A mérések
megbizhatdésaganak
szavatolasa

= Az el6re csomagolt termékek sajatossagaihoz igazitott
mintavételi terv

= A nyomon kovetésre szolgalé berendezés kalibralasa a
CCP-n, példaul hémérséklet, nyomas
= A pihentetési id6 mérésére szolgal6 berendezés
(példaul aramlasmeérd, kronométer) kalibralasa
= A mérlegek kalibralasa
= Akalibralasi eljaras soran:
=  meg kell kiildnbdztetni a belsé és kilsé eszkdzoket
= figyelembe kell venni a gyakorisagot a hatalyos
szabalyokra és a rendeltetési korre tekintettel
= meg kell tervezni a kiils6 kalibralast, kiiléndsen a
kalibralé berendezések tekintetében (példaul
hémérséklet, tdomeg)
= A belsé laboratériumban talalhatd berendezésekre
ugyanez az eljaras alkalmazando

A kalibralas gyakorisaga: valamennyi
kritikus, nyomon kévetésre szolgald
berendezés esetében legalabb évente
egy alkalommal

Két kalibralas kozotti, kalibralt eszkozzel
végzett belsé ellenérzés.

A bels6 vagy kulsé laboratériumnak
hitelesitett és/vagy hivatalos
modszereket kell alkalmaznia

A belsé laboratdriumban a mikrobiolégiai
moddszerekre vonatkozo eljarast kell
alkalmazni: példaul korvizsgalattal

A nemzeti = Egy nemzeti szabvany szerint tanusitott berendezéssel
referenciaberendezé végzett kalibralas
sig valo = A nemzeti szabvanyra val6 visszavezethet6ség
visszakdvethetéség szavatolasa (tanusitvany)
5.3 Mellékhelyiségek
5.3.1 Emlékezteté a hatalyos jogszabalyokrél és ajanlasokrél

Az élelmiszer-higiéniarol sz6l6 852/2004/EK rendelet (1. melléklet — I. fejezet)
Kell6 szamu vizdblitéses illemhelyet kell biztositani, amelyek jol Uzemeld vizelvezetd berendezéshez
csatlakoznak. Az illemhelyek nem nyilhatnak kézvetlenil abba a helyiségbe, ahol az élelmiszert kezelik.

Kell6 szamu, megfeleléen elhelyezett és kézmosasra kialakitott mosddkagylénak kell rendelkezésre
allnia. A kézmosasra szolgal6 mosdokagylokat hideg és meleg folydvizzel kell izemeltetni, megfeleld
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tisztitdbanyagokkal és higiénikus kézszaritasi lehet6séggel is el kell azokat Iatni. Adott esetben az
élelmiszerek mosasat a kézmosasra szolgald berendezéstdl elkulonitetten kell megoldani.
Az illemhelyeket megfelelé természetes vagy mechanikus szell6zéssel kell ellatni.

5.3.2 A megfelelés modja

Célok

Kotelezé kovetelmények

Helyes gyakorlat

Megfeleléen =
kialakitott és
takarithato 6lt6z6k
és mellékhelyiségek
a személyzet altal
okozott
szennyezd&dések ]
elkerulése céljabol

Ivoviz-ellatasu és nem kézzel miikodtetett csapokkal
rendelkezé mosddkagyldkat kell biztositani. Elegendé
szamu mosdokagylonak kell rendelkezésre allnia
azokhoz a helyszinekhez kézel, ahol rendszeres
kézmosasra van sziikség (mellékhelyiségek, termelési
tertletek).

A kézmosasra és fertétlenitésre szolgalé adagoldknak
kénnyen szétszerelhetének és tisztanak kell lennitik.
Egyszer hasznélatos kézszarité rendszer

A talp szennyezddésének elkeriilését biztositd WC-k

A személyzet szamara a munkaruhazat és a személyes
ruhazat fizikai elkilonitését biztosito, egyéni
szekrényekkel felszerelt 61t6z6k

A mellékhelyiségek és az 6lt6z6k rendszeres takaritasa
és fertétlenitése

Nem kézzel nyithaté fedeld, a
mosddkagylok kdzelében elhelyezett
szemeéttarolok biztositasa

5.4

5.4.1

Utmutatok szerinti
alkalmazasa terén; valamint
3. betartsak az egyes élelmiszer-ipari agazatokban dolgozé személyek képzési programjara vonatkozd nemzeti
jogszabalyok barmely kévetelményét.

A személyzetre vonatkozé6 ajanlasok

Emlékeztetd a hatalyos jogszabalyokrél és ajanlasokrol

Az élelmiszer-higiéniardl sz6l6 852/2004/EK rendelet (1. melléklet — XII. fejezet)
Az élelmiszer-ipari vallalkozoknak gondoskodniuk kell a kdvetkez8krél:
1. az élelmiszert kezel6 személyeket tevékenységlikkel aranyos maédon fellgyeljék, az élelmiszer-
higiéniara vonatkoz6 utasitasokkal ellassak és/vagy képezzék;
2. az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett eljaras kialakitasaért és fenntartasaért, vagy a vonatkozo
mikodésért felelés személyek megfelel6 képzésben

5.4.2 A megfelelés médja

Az élelmiszer-higiéniardl sz6l6 852/2004/EK rendelet (I. melléklet — VIII. fejezet)
Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkez6 tertleten dolgozik, kételes magas foku személyi higiéniat
fenntartani, és megfeleld, tiszta dltdzetet, és szlkség szerint védodltdzetet viselni.

Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen minéségben nem Iéphet be egyetlen, élelmiszerek
kezelésére szolgald teruletre sem olyan személy,
betegségben szenved, vagy annak hordozdja, vagy példaul elfert6z6dott sebe, bérfertézése, gennyes
sebe vagy hasmenése van, amennyiben a kdzvetlen vagy kozvetett fertézés veszélye fennall. Az ily
modon  érintett és  élelmiszer-ipari vallalkozasban alkalmazott,
érintkezésbe kerll6 barmely személynek azonnal jelentenie kell az élelmiszer-ipari vallalkozo felé
betegségét vagy a tiineteket, illetve lehetéség szerint azok okat.

aki élelmiszerek utjan valdszinlileg atvihetd

és az élelmiszerrel valdszinileg

részeslljenek a HACCP elveinek

Célok Kotelez6 kovetelmények Helyes gyakorlat
A személyzet ltal = A munka tipusanak és a veszély mértékének megfelels, |= A higiéniara vonatkozo utasitasok
okozott higiéniaval kapcsolatos képzés feltiintetése: kulénésen a WC-kben,
szennyez&dések = Atesti és archigiéniara vonatkozé higiéniai eljarasok Oltéz6kben és a termelési terlleteken
elkerilése létrehozasa = Az alkar higiénigja

ElSirt ruhazat: gombok és kiils6 zseb nélkili bluz/nadrag
vagy overall viselése

Kézhigiénia, ivovizzel

Fejfeddk: teljesen takarniuk kell a hajat

Kizarolag a termelési terlleteken viselt csizmal/cipd
Személyes egészség: A személyzet nem jelenthet
szennyezési kockazatot a termékre

A higiénia ellendrzésére iranyuld terv létrehozasa
Kulon intézkedések a tojastermékek toltése soran (lasd
a vonatkozo fejezeteket)

Az étkezés engedélyezése és dohanyzasi tilalom

Az egyes termelési terlleteken torténé
viselésre alkalmas ruhazat cserélésének
gyakorisaga: a nagy gondossagot
igényl6 tertleteken — példaul a
toltétertleten — naponta cserélendé
Szakallvédd hasznalata

Lathato ékszerek viselésének tilalma
Testékszerek elfedése

Orr- és szajmaszk: a megfelel6 termelési
tertileteken, kilondsen a feltorési és a
gy(ljtécsomagolasi teriileten
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Célok

Kotelez6é kovetelmények

Helyes gyakorlat

tilalom a munkavégzés helyén
=  Afejfed6knek, kesztyliknek és maszkoknak

tisztitani azokat

kizarolag az Gzem kijel6lt részén/részein, és étkezési ]

eldobhatdnak kell lennilk, vagy hasznalat utan ki kell ]

Kesztyl: a megfelel6 termelési
tertleteken, kilondsen a feltrési és a
gy(ljtécsomagolasi tertileten

A kesztyihasznalat nem helyettesiti a
kézmosast

Szinkdddal jelolt és eldobhatéd hajhalok,
maszkok, kesztyiik, szakallvédék és
kéztorlok

Fert6z6 betegség bejelentése a
munkahelyen

Dohanyzasi tilalom az tGizem terliletén
Az alvallalkozok és a latogatok
atvilagitasa

Gyodgyszerhasznalati tilalom a
munkavégzés helyén

A termékek allergén anyagokkal térténé
szennyezésének tilalma a munkavégzés
helyén.

5.5

5.5.1

valamint

Egyéni képzés

Emlékeztetd a hatalyos jogszabalyokrdl és ajanlasokrol

Az élelmiszer-higiéniardl sz6l6 852/2004/EK rendelet (1. melléklet — XII. fejezet)
Az élelmiszer-ipari vallalkozéknak gondoskodniuk kell a kdvetkez8krél:

1. az élelmiszert kezel§ személyeket tevékenységiknek megfelel6 mdodon feligyeljék, az élelmiszer-
higiéniara vonatkozé utasitasokkal ellassak és/vagy képezzék;
2. az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett eljaras kialakitasaért és fenntartasaért, vagy vonatkozé utmutatok
alkalmazaséaért felel6s személyek megfelel6 képzésben részesiljenek a HACCP elveinek alkalmazasa terén;

5.5.2 A megfelelés médja

3. betartsak az egyes élelmiszer-ipari agazatokban dolgoz6é személyek képzési programjara vonatkozé nemzeti
jogszabalyok barmely kdvetelményét.

Célok Kotelez6 kovetelmények Helyes gyakorlat
A személyzet éltal =  Megfeleld képzési stratégiat és programot kell Iétrehozni |= A munkatevékenységnek megfeleld,
okozott és a = A munkatevékenységnek megfeleld, killéndsen a kilénésen a kdvetkezbvel kapcsolatos
helytelen kovetkezével kapcsolatos képzés biztositasa: képzés biztositasa: Jogszabalyok
gyakorlatokbdl ered6 ¢ a HACCP alkalmazasa
szennyezGdések e A személyzet és a hulladék el8irt = A személyzet valamennyi tagjanak —
elkerlilése mozgasiranyanak betartasa kilonosen a munkakorikben élelmiszer-
e Személyi higiénia biztonsagi szempontbdl érintett
o Tisztitas munkavallalok — képzése évente egy
alkalommal
= Képzésiigények felsorolasa
" Képzések tervezése = A képzés hatékonysaganak becslése
=  Elvégzésiiket kovetden a képzések nyilvantartasba
vétele (a képzésben részesilt személyektdl alairas
sziikséges)
5.6 Takaritas, fertétlenités és helyszini tisztitas (CIP eljaras)
5.6.1 Emlékeztet6é a hatalyos jogszabalyokrél és ajanlasokrél

Az élelmiszer-higiéniardl sz6l6 852/2004/EK rendelet (1. melléklet — II. fejezet)
A padléfellleteket ép allapotban kell tartani, kénnyen tisztithaténak és sziikség szerint fertétlenithetének kell lennitik.
Ez megkoveteli a folyadékot nem ateresztd, nem nedvszivd, moshatdé és nem mérgezé anyagok
alkalmazasat, kivéve, ha az illetékes hatdésag elfogadja az élelmiszer-ipari vallalkozas azon véleményét,
hogy mas anyag is megfelel6. A fellletet adott esetben ugy kell kiképezni, hogy a padlérol a feliileti viz
elvezethetd legyen
Sziikség szerint, a munkaeszk0zOk és -berendezések tisztitdsahoz, fert6tlenitéséhez és tarolasahoz
megfelelé berendezéseket kell biztositani. E berendezéseknek korrézionak ellenalld, kénnyen tisztithatd
anyagbal kell készilnitik, megfelel6 hideg- és melegviz-ellatassal kell rendelkeznilik.

Szikség szerint gondoskodni kell az élelmiszerek megfelelé mosasardl. Valamennyi, élelmiszerek
mosdasdra hasznalt mosogatét vagy mas ilyen eszkdzt el kell latni a VII. fejezetben meghatérozott
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kovetelményeknek megfelelé hideg és/vagy meleg ivovizzel, és azokat tisztan, és szikség szerint
fert6tlenitve kell tartani.

1. melléklet — VII. fejezet: Vizellatas.

Megfelel6 ivovizellatasnak kell rendelkezésre allnia, amelyet fel kell hasznalni, ha ez az élelmiszerek szennyezédése
megakadalyozasanak biztositasahoz sziikséges.

Amennyiben nem ivévizet hasznalnak, példaul tlizoltasra, géztermelésre, fagyasztasra és egyéb hasonld
célra, annak kulonalldé, megfeleléen azonositott rendszerben kell keringenie. A nem ivéviz nem érintkezhet,
vagy nem folyhat vissza ivovizrendszerekbe.

Az élelmiszer-higiéniardl szolo 852/2004/EK rendelet (1. melléklet — I. fejezet)

(A 11l. fejezetben felsoroltaktdl eltérd) élelmiszer-elballité és -forgalmazoé helyre vonatkozé altalanos kovetelmények
10. A tisztito- és fertdtlenitdszereket nem szabad olyan terlleteken tarolni, ahol élelmiszerek kezelését
végzik.

5.6.2 A megfelelés modja

A tisztitasra és fert6tlenitésre hasznalt termékeket alkalmazasukra tekintettel kell kivalasztani.
A tisztitoszer kivalasztasanal az alabbi szempontokat kell figyelembe venni:

— A szennyez6dés természete és mértéke

—  Vizminéség/vizkeménység

— Atisztitand6 anyag tipusa

—  Tisztitasi modszer

— Az élelmiszerekkel valo érintkezés jovahagyasa

A fertétlenitészer kivalasztasanal az alabbi szempontokat kell figyelembe venni:
— Afert6tlenitészer hatasspektruma (baktericid, fungicid, sporocid és/vagy virucid)
— A hatékonysag biztositdsahoz sziikséges hasznalati id6
— A szennyez6dés mértéke és tipusa
— Stabilitas (a tarolassal, hdvel, a fénnyel stb. szemben)
—  Oblités utani szermaradvanyok (az élelmiszeren és/vagy a kdrnyezetben)
— A felhasznal6 biztonsaga (alacsony toxicitas, konny( kezelhetéség)
— Az élelmiszerekkel valo érintkezés jovahagyasa

A helyszini tisztitas zart rendszerek szétszerelés és kézi mosas nélkili tisztitdsara és fertétlenitésére szolgald
rendszer.

A tisztitasi és fertétlenitési technikakra vonatkozé példak:

Alkalmazott technika
(technikak)

Az alabbiak tisztitasa-

,, fl . Javasolt aktiv fert6tlenitészerek
fertétlenitése:

Tisztitas

Padlé, fal, mennyezet, az
élelmiszerekkel érintkezd
fellletek, a berendezés
vagy gép felllete

=  Kis- vagy kdzepes ]

nyomasu permetezeés
»  Habfujo készulék

Zart rendszerek, csovek,
tartalyok stb.

=  Helyszini tisztitas
(CIP eljaras), vagy
lehet8ség szerint
kézi tisztitas

A helyiség levegéje

=  Termoporlasztéasos
ionizacio, gazzal
torténd fertétlenités

Aproé alkatrészek,
hajlékony vezetékek,
szerelvények, tdmitések,
szerszamok stb.

=  Hosszu ideig tartd
aztatas

=  Gyorshatasu spray-k
(<30 sec)

Natrium-hidroxid
Klérozott lugok
(+ sav)

Klérozott lugok, kvaterner
ammoniumvegylletek (+ esetleg
aldehid), jodoforok, hidrogén-peroxid +
perecetsav, amfoter anyagok, natrium-
hipoklorit stb.

hidrogén-peroxid + perecetsav,
kvaterner ammoniumvegytuletek (+
esetleg aldehid), aminok stb.

Glutaraldehid, formaldehid, kvaterner
ammoniumvegyiletek stb.

kvaterner ammoniumvegytletek
amfoterek, aldehidek stb.

kvaterner ammoniumvegyuletek +
biguanidin, hidrogén-peroxid +
perecetsav

Megjegyzés: A tisztitasi és fert6tlenitési eljarasok gyakorisagat a beszerelések, a vallalat szervezeti felépitése és az
egyes vallalatoknal meghatarozott kockazati tényezd szerint allapitjak meg.

Célok Kotelez6é kovetelmények Helyes gyakorlat

Egy tisztitasi és fert6tlenitési terv meghatarozasa,

ideértve az alabbi paramétereket és a vegyianyag-
gyart6 hasznalati utasitasainak figyelembe vételét

hémérséklet

fizikai behatas

Nem szennyezé, .
termékkel érintkezd
fellletek biztositasa
hatékony tisztitas és =
fertétlenités utjan =
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Célok

Kotelez6é kovetelmények

Helyes gyakorlat

= koncentracio
=  sziikséges id6
A tisztitasi és fert6tlenitési paraméterek fizikai és
mikrobioldgiai mérésekkel torténd ellenérzése és/vagy
hitelesitése helyszini tisztitast kdvetéen vagy a
termékekkel érintkez6 felliletek nyilt tisztitasa és
fertétlenitése utan.
A tisztitasi és fert6tlenitési paraméterek
nyilvantartasainak ellen6rzése, és probléma esetén
javitas
Tisztitassal és fertétlenitéssel kapcsolatos képzés a
személyzet szamara
A tisztitas és fert6tlenités hitelesitése
Készletgazdalkodas és a tarolasi id6 és korulmények
felligyelete annak biztositasa céljabdl, hogy a vegyi
anyag gyartojanak utasitasait betartjak.
A termelés soran a csomagolatlan termékek kdzelében
torténd tisztitas és fertdtlenités korlatozasa az
élelmiszer kémiai szennyezddés kockazata elleni
védelmének biztositasa céljabal.
A CIP eljaras soran kiléndsen:
= Az adagolas eszkozei / a vegyi anyagok
kovetése
= A hémérséklet folyamatos mérése
= Az éaramlas és/vagy a nyomas folyamatos
mérése a CIP eljaras belépési és kilépési
pontjan
= Az Ujrahasznositott termékek koncentraciojanak
ellenérzése és szabalyozasa
= A nyomon kovetésre szolgald és mérémiiszerek
- példaul hémérd, aramlasmeérd,
vezetbképesség-mér6 —  beszerelése és
karbantartasa
= A tisztitasi és fert6tlenitési paraméterek
hitelesitése, a helyszini tisztitas
hatékonysaganak idészakos ellendrzése

Lehet6ség szerint a fert6tlenitési
eljarastol elkilonilé tisztitasi eljaras
létrehozasa. Amennyiben ez nem
lehetséges, olyan fertétlenitészereket
kell alkalmazni, amelyek a
tisztitoszerekre jellemzé
tulajdonsagokkal rendelkeznek
(fellletaktivak)

A fertétlenitészer

Kovesslk a gyarto elbirasait.

Probléma esetén a fertétlenitészer

hatékonysaga cseréje
Vegyszer- és fizikai Kell6 mértékil oblités ivovizzel a tisztitast és Az dblités hitelesitése az 6blitd oldat
anyagmaradvanyokt fert6tlenitést kdvetbéen, vagy Oblitést nem igényl6, kilon ellendrzésével: pH-érték

6l mentes termék

engedélyezett termék alkalmazasa

Elelmiszerekkel valo érintkezésre alkalmas vegyi
anyagok alkalmazasa

A CIP eljaras soran kildéndsen: az ujrahasznositott
oldatok szlirése

A tisztito- és fert6tlenitészereket nem szabad olyan
teruleteken tarolni, ahol élelmiszerek kozvetlen
kezelését végzik, vagy zart rendszerrel kell védeni
azokat.

meghatarozasa vagy vezetdképesség-
mérés (a CIP eljaras esetében)
Biztositani kell, hogy a vegyi anyagok
megfeleléségét — kilonésen a REACH
rendelet tekintetében — figyelembe
veszik a szallitdi el6irasokban.

A korrodalt fellletek
altal el6idézett

A termékek tisztitasara és fert6tlenitésére alkalmazott
modszernek a gyarto utasitasai szerint a berendezés

szennyez6dések szempontjabol megfelelének kell lennie

elkerilése A berendezés allapotat rendszeresen ellendrizni kell
A vizbél szarmazé6 Ivéviz hasznalata: rendszeres elemzésekkel és az
szennyezédések egyes tagallamokban hatélyos szabalyokkal
elkerilése 6sszhangban kell biztositani.

Pontosan meg kell hatarozni a vizellatast, a vizet pedig
elemezni kell
Kilén rendszer a nem ivoviz mindségli viz szamara

5.6.3 A CCP kovetése

Az egyes vallalatok ezt a [épést CCP-nek is mindsithetik, azonban dontésiiket — a megel6zést célzd intézkedések, a
kockazatok mértéke és az ellendrzési terv tekintetében — indokolniuk kell.
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5.7 A mobil anyagok és berendezések higiéniaja

5.7.1 A megfelelés modja

Valamennyi mobil berendezés és eszkbz a tojaslé vagy tojaslébdl szarmazd termékek keresztszennyezd8dését
okozhatja. Kizarélag pontosan meghatarozott miveletek soran alkalmazhaték, és meg kell hatarozni az
alkalmazéasukra és Uzemeltetésiikre vonatkozé higiéniai eljarasokat.

Célok Kotelez6é kovetelmények Helyes gyakorlat
A mobil anyagokbdl |= A berendezés azonositasa és egy adott =  Aterilet és a hozza tartozé anyagok
és berendezésekbdl munkadllomashoz térténé hozzarendelése az egyes szinek hasznalataval torténd
(csbvezetékek, termelési terlleteken azonositasa
mintavételhez = A megtisztitott kisméretli szerszamok rendszeresen = Az eldobhat6 anyagok elényben
hasznalt kanalak cserélt fert6tlenitd anyagot tartalmazé edényben vald részesitése
(merékanalak), tarolasa.

A szerszamokat hasznalat el6tt le kell dbliteni
Higiéniai szempontok szerint kialakitott (moshatd, sima

tisztitashoz hasznalt
kaparok stb.)

szarmazo fellletl stb.), lehet6ség szerint nem élelmiszerszini
szennyez&dések (kék) berendezés hasznalata
elkerilése = Arugalmas csévezeték tisztitasa és fertétlenitése, ezt

kovetbéen pedig lezarasa vagy csatlakoztatasa

=  Valamennyi mlszakvaltaskor annak ellenérzése, hogy a
kockazat szintjének megfeleléen egyetlen szerszam,
mobil eszkdz és berendezés sem hianyzik.

5.8 A hasznalt talcak, a hulladék és az allati melléktermékek kezelése
5.8.1 Emlékeztet6 a hatalyos jogszabalyokrol és ajanlasokrol

Az élelmiszer-higiéniardl sz6l6 852/2004/EK rendelet (Il. melléklet)

1ll. fejezet:

Megfelelé intézkedéseknek és/vagy eszkdzoknek kell rendelkezésre allnia a veszélyes és/vagy fogyasztasra
alkalmatlan (folyékony vagy szilard) anyagok és hulladékok tarolasara és eltavolitasara;

VI. fejezet:

Az élelmiszer-hulladékot, a nem eheté melléktermékeket és egyéb hulladékot a felgyllemlésiik elkerllése érdekében
a lehet6 leggyorsabban el kell tavolitani azokbdl a helyiségekbdl, amelyekben élelmiszer talalhato.

2. Az élelmiszer-hulladékot, nem ehetd melléktermékeket és egyéb hulladékot zarhato szallitétartalyban
kell elhelyezni, kivéve, ha az illetékes hatosag elfogadja az élelmiszer-ipari vallalkozas véleményét, hogy
masfajta szallitétartaly vagy kilrit6 rendszer is megfeleld. E szallitétartalyoknak megfeleld
kialakitasuaknak, j6 allapotban lév6knek, és sziikség esetén kdnnyen tisztithatonak és fertétlenithetének
kell lennidk.

3. Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a nem ehetd melléktermékek és egyéb hulladék tarolasardl
és artalmatlanitasardl. A hulladéktarolé helyeket ugy kell megtervezni és lizemeltetni, hogy azok tisztan
tarthatdak, és szlikség szerint allatoktdl és kartevéktél mentesek legyenek.

4. Valamennyi hulladékot az e célra alkalmazott unios jogszabalyokkal 6sszhangban, higiénikus és koérnyezetbarat
modon kell megsemmisiteni, és az nem jelenthet kdzvetlen vagy kdzvetett szennyezé forrast.

1. fejezet:

A vizelvezeté berendezéseknek a kivant célnak meg kell felelnie. Ugy kell azokat megtervezni és
megépiteni, hogy a szennyezddés kockazatat el tudjak keriini. Amennyiben az elvezeté csatornak részben
vagy teljesen nyitottak, azokat ugy kell kialakitani, hogy a szennyviz ne folyjon szennyezett terlletrdl tiszta teriiletre
vagy annak iranyaba, kilondsen olyan teriiletekre vagy olyan terlletek iranyaba, amelyekben a végsé felhasznald
szamara nagy kockazatot jelentd élelmiszerek kezelését végzik.

5.8.2 A megfelelés médja
A hulladék és mas allati melléktermékek futdszalag melletti felhalmozddasa az élelmiszer szennyezddése
szempontjabdl nem elhanyagolandé kockazatot jelent: ez a keresztszennyezddés kockazata.

Célok Kotelez6é kovetelmények Helyes gyakorlat
A héjbdl szarmazo = Berendezések beszerelése az Ures héjak azonnali
szennyez&dések eltavolitasanak és kulén tarolasanak a biztositasa =  Ajanlott a szinez6anyagok vagy a
elkertlése érdekében melléktermékek esetében hozzgadott
(folyékony = Az lres héjak zart, tisztan tartott helyiségben térténd illatanyagok alkalmazasa
melléktermék) tarolasa

= Az emberi fogyasztasra alkalmatlan termékek (ehetetlen
folyadék) denaturalasa

A szilard hulladékbdl Rendszeresen tisztitott, lezart, megtisztitott és
szarmazo fertétlenitett tartalyok hasznalata
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szennyez&dések A hulladék azonosithatd, adott munkaallomashoz
elkerilése rendelt tartalyokban térténd tarolasa
A termelési teruleteken tarolt hulladék gyakori
eltavolitasa
A folyékony A szennyviz szennyezett terlletrdl a tiszta terilet felé
hulladékbal vagy teruletre térténé aramlasanak a megakadalyozasa
szarmazo6
szennyez&dések
elkerilése
A hulladék Az eltavolitott hulladék szamara biztositott, a

eltavolitasa a
termelési tertletekrél

termel6helyiségektdl elklloniild és rendszeresen
gondozott terlilet az épiileten kivil

A hasznalt talcak
altal (a feltorést
végz6 Uzemekben
és a gazdasagban)
okozott

A mianyag talcak tisztitisa a gazdasagba valo
visszakerulés el6tt, vagy a celluléztalcak ujbdli
hasznalatanak tilalma (kivéve az engedélyezett
hatékony kezelést)

A hasznalt talcak biztonséagos taroldsa

szennyez&dések
elkerilése
5.9 Kartevdk elleni védekezési rendszer
5.9.1 Emlékeztet6 a hatalyos jogszabalyokrol és ajanlasokrol

Codex Alimentarius: A tojasra és tojastermékekre vonatkozo higiéniai gyakorlati szabalyzat (CAC/RCP 15— 1976)
3.2.3 Altalanos higiéniai eljarasok

3.2.3.3 Kartevok elleni védekezésre hasznalt szerek

A kartevok ellen megfeleléen kidolgozott, a kartevk elleni védekezésre iranyuld program alkalmazasaval kell
védekezni, mivel a kartevéket a kérokozék hordozoinak tekintik. A kartevék elleni védekezésre iranyulé intézkedések
nem eredményezhetik a szermaradvanyok — példaul peszticidek — elfogadhatatlan mértékl felhalmozédasat a
tojasokban vagy a tojasokon. A kartevék, iugymint a rovarok és ragcsalok, az emberi és allati kdrokozok termelési
kdrnyezetbe torténé bejuttatdsa sordn hordozénak minésulnek. Az ilyen kartevok elleni védekezésre hasznalt vegyi
anyagok helytelen alkalmazasa kémiai veszélyt okozhat a termelési kdrnyezetben.

Megfeleléen kidolgozott, kartevék elleni védekezésre iranyulé programot kell alkalmazni, amelynek soran figyelembe
veszik az aldbbiakat:

» A peszticidek vagy ragcsaloirté szerek hasznalatat megel6zéen mindent meg kell tenni a rovarok, patkanyok és
egerek szamanak minimalizalasa és a kartevék buvohelyéll szolgald helyek szamanak csokkentése vagy
eltavolitasa érdekében.

- Mivel a kalitkak / karamok / elkeritett terlletek / ketrecek (amennyiben hasznalnak ilyeneket) vonzzak az
ilyen kartevéket, azok szamanak minimalizalasa érdekében olyan intézkedéseket kell alkalmazni, mint példaul az
épuletek megfeleld kialakitasa, épitése és karbantartasa (adott esetben), hatékony tisztitasi eljarasok és az iriilékbdl
szarmazo hulladék eltavolitasa.

- A tarolt takarmany vonzza az egereket, a patkanyokat és vadon él6 madarakat. A takarmanytarolokat ugy
kell elhelyezni, kialakitani, megépiteni és karbantartani, hogy — amennyiben ez megvaldsithaté —, a kartevék ne
férjenek hozzajuk. A takarmanyt kartevébiztos tartalyokban kell tarolni.

» A csalétket mindig ,csalétekallomasokon” kell elhelyezni ugy, hogy az jol lathatd legyen, a célzottdl eltéré allatok
vagy rovarok ne férhessenek hozza, és ellendrzés céljabdl kbnnyen azonosithaté és megtalalhato legyen.

* Amennyiben elkeriilhetetlen a kartevék elleni védekezésre iranyuld kémiai jellegl intézkedések alkalmazasa, a
vegyi anyagoknak az élelmiszer-eléallité és -forgalmazd helyen torténé felhasznalasra engedélyezettnek kell lenniiik
és a gyarto utasitdsaival 6sszhangban kell alkalmazni azokat.

» A kartevék elleni védekezésre hasznalt vegyi anyagokat olyan modon kell tarolni, hogy az ne szennyezze a
keltetési kérnyezetet. Az ilyen vegyi anyagokat biztonsagos maédon kell tarolni. Nem tarolhatok nedves terlleteken
vagy a takarmanytarolokhoz kozel, és nem lehetnek hozzaférhet6k a madarak szamara. Lehet&ség szerint
elsGsorban szilard csalétket kell alkalmazni.

Codex Alimentarius: Ajanlott nemzetkdzi gyakorlati szabalyzat — Az élelmiszer-higiénia altalanos elvei

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

6.3 Kartevdk elleni védekezési rendszerek

6.3.1 Altalanos tudnivalok

A kartevék jelentés mértékben veszélyeztetik az élelmiszer biztonsagossagat és megfelel6ségét. Kartevéfertézések
ott fordulhatnak el6, ahol szaporododhelyek és élelmiszer-ellatmanyok talalhatok. A kartevék szamara el6nyds
kornyezet kialakitasanak elkeriilése céljabdl a helyes higiéniai gyakorlatokat kell alkalmazni. A hatékony fertétlenités,
a belépd anyagok ellenérzése és a helyes nyomon kévetés minimalizalhatja a fert6zés valdszinlisegét, igy
csokkentheti a peszticidek sziikségességeét.

6.3.2 A hozzaférés megakadalyozasa

Az éplleteket megfeleléen karban kell tartani, és meg kell 6rizni azok j6 allapotat, hogy megel6zheté legyen a
kartevék behatolasa, és megsziinjenek a potencialis szaporoddhelyek. A nyilasokat, csatornakat és a kartevék
bejutasat lehetévé tevé egyéb helyeket zarva kell tartani. A nyitott ablakokon, ajtokon és szell6z6kon talalhato,
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dréthaldkbol készilt racsok példaul enyhitik a kartevdk bejutasanak problémajat. Az allatokat — amennyiben
lehetséges — ki kell zarni az izemek teriiletérdl és az élelmiszer-feldolgozé izemekbél.

6.3.3 Buvohely és fertézés

Az élelmiszerhez és vizhez vald hozzaférés elésegiti a kartevék buvohelyeinek kialakulasat és kartevofertézést. A
lehetséges élelmiszerforrasokat kartevébiztos tartalyokban kell tarolni, és/vagy a felszin folott és a falaktdl tavol kell
felhalmozni. Az élelmiszer-eléallitd és -forgalmazd helyen bellli és kivili terlleteket is tisztan kell tartani. Adott
esetben a hulladékot zart, kartevébiztos tartédlyokban kell tarolni.

6.3.4 Nyomon kovetés és vizsgalat

A létesitményeket és a kérnyez6 terlleteket rendszeresen at kell vizsgalni annak megallapitasa érdekében, hogy
van-e fert6zésre utalo bizonyiték.

6.3.5 Kartev6-mentesités

A kartevéfert6zés ellen haladéktalanul, és az élelmiszer-biztonsagot vagy -minéséget kedvezétleniil nem befolyasold
modon fel kell [épni. A vegyi, fizikai és bioldgiai anyagokkal valé kezelést ugy kell elvégezni, hogy az ne jelentsen
veszélyt az élelmiszer-biztonsagra és -minéségre.

5.9.2 A megfelelés modja

A kartevok (ragcsalok, rovarok, madarak stb.), és kildéndsen a ragcsalok (egerek stb.) a szennyez6dés nem
elhanyagolandé forrasai, tovabba karositjak az élelmiszereket és a nyersanyagokat.

Célok Kotelez6 kovetelmények Helyes gyakorlat
A Kkartevok altal A bejaratok védelme A tyukélakban talalhato kartevok elleni
okozott Repll6 rovarok elleni védelem: Védd tvegcsdvekkel védelmi rendszerre vonatkoz6 ajanlast
szennyez6dések rendelkez6 rovardl6 készilékek / légycsapdak tartalmazé eldirasok: kildndsen legyek
elkerilése alkalmazéasa és egerek ellen
Masz6 rovarok elleni védelem; szilard csalétkek / Roégzitett és athatolhatatlan dobozos
rovardl6 spray — valamennyi vegyi anyagnak csalétkek
élelmiszerekkel egyutt hasznalhatonak kell lennie Nem mérgezd csalétkek (mechanikus
= Ragcsalok elleni védelem: csapdak, ultrahangos vagy ragasztés)
kartevériasztok / szilard csalétkek
= Madarak elleni védelem
= A védelem eszkdzei azonosithatok, meghatérozhaték,
atalakithatok, karbantarthatok és hitelesithetok.
6 A gyartas szakaszai
6.1 A tojasok, 6sszetevok és gylijté-csomagoléanyagok fogadasa

6.1.1 Emlékeztet6 a hatalyos jogszabalyokroél és ajanlasokrol

Az élelmiszer-higiéniardl sz6l6 852/2004/EK rendelet (1. melléklet — IX. fejezet)

Az élelmiszer-ipari vallalkozdé nem vehet at él6 allatokon kiviul olyan nyersanyagot vagy dsszeteviket,
vagy a termékek feldolgozasa soran felhasznalt barmilyen mas anyagot, amelyrél tudott vagy alaposan
feltételezhetd, hogy parazitakkal, kérokozd mikroorganizmusokkal, illetve mérgezd, bomld vagy idegen
anyagokkal oly mértékben szennyezett, hogy a késztermék még az élelmiszer-ipari vallalkozé altal
higiénikusan alkalmazott valogatas és/vagy készit6 vagy feldolgozé eljarasok elvégzése utan is
alkalmatlan lenne emberi fogyasztasra.

Az Eurédpai Parlament és a Tanacs 1935/04/EK rendelete (2004. oktdber 27.) az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien
érintkezésbe kertilé anyagokrol és targyakrol

1. cikk:

Ennek a rendeletnek a célja az, hogy biztositsa a bels§ piac hatékony mikoédését az olyan anyagoknak és
targyaknak az Uniéban térténé forgalomba hozataldval kapcsolatban, amelyeket arra szantak, hogy kdzvetlenil vagy
kdzvetve érintkezésbe kertiljenek élelmiszerekkel, és ezzel egyidejlleg az emberi egészség, valamint a
fogyasztévédelem magas szintje biztositdsanak alapjaul szolgaljon.

17. cikk:

Az anyagok és targyak nyomon kovethet6ségét minden szakaszban biztositani kell, az ellenérzés, a hibas termékek
visszahivasa, a fogyasztok tajékoztatasa és a felelésség megallapitasa megkonnyitése céljabdl.

Az élelmiszer-higiéniardl sz6l6 852/2004/EK rendelet (Il. melléklet — X. fejezet)

Az egyedi csomagolasi és gyljtécsomagolasi miveleteket ugy kell elvégezni, hogy elkeruljék a termékek
szennyez6dését. Adott esetben és kilondsen a konzervdobozok és Uvegtartalyok esetében meg kell
bizonyosodni a tarolétartaly szerkezeti épségérél és tisztasagarol.
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Az élelmiszerekhez Ujbol felhasznalt egyedi csomagolé és gyijt6-csomagoldanyagnak koénnyen
tisztithaténak, és szlikség szerint fert6tlenithetének kell lennie.

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1907/2006/EK rendelete (2006. december 18.) a vegyi anyagok regisztralasarol,
értékelésérdl, engedélyezésérdl és korlatozasardl (REACH), az Eurépai Vegyianyag-ligynékség létrehozasarol

. cim: Altalanos kérdések

1. arucsoport: Cél, hataly és alkalmazas

1. cikk: Cél és hataly

1. E rendelet célja az emberi egészség és a kornyezet magas szintli védelmének — beleértve az anyagokkal
kapcsolatos veszélyek felmérésénél az alternativ vizsgalati médszerek elésegitését is —, valamint az anyagok belsé
piaci szabad forgalmanak biztositasa, a versenyképesség és az innovacio erdsitésével egyidejlleg.

2. Ez a rendelet a 3. cikk szerinti vegyi anyagokra és készitményekre vonatkozé rendelkezéseket allapit meg. Ezeket
a rendelkezéseket az 6nmagukban, készitményekben vagy arucikkekben el6forduld ilyen anyagok gyartasara,
forgalomba hozatalara vagy felhasznélasara, valamint a készitmények forgalomba hozatalara kell alkalmazni.

3. Ez a rendelet azon az elven nyugszik, hogy a gyartok, importérok és a tovabbfelhasznaldk kotelessége biztositani,
hogy olyan anyagokat gyartsanak, hozzanak forgalomba vagy hasznaljanak fel, amelyek nincsenek karos hatassal
az emberi egészségre vagy a kornyezetre. A rendelkezései az elévigyazatossag elvén alapulnak.

2. arucsoport: Fogalommeghatarozasok és altalanos rendelkezés

3. cikk: Fogalommeghatarozasok

E rendelet alkalmazasaban:

1) Substance: olyan természetes allapotban eléfordulé vagy gyartasi folyamatbdl szarmazé kémiai elem és
vegylletei, amely az anyag stabilitisanak megérzéséhez sziikséges adalékanyagot és az alkalmazott folyamatbdl
szarmazé szennyez6t is tartalmazhat, de nem tartalmaz olyan oldoszert, amely az anyag stabilitasanak
befolyasolasa vagy 6sszetételének megvaltoztatasa nélkil elkllonithetd;

Az dllati eredetli élelmiszerek kiilbnleges higiéniai szabalyainak megallapitasarél szél6 853/2004/EK rendelet
(lll. melléklet, X. szakasz, Il. fejezet, II. cim)

Il. A tojastermékek el6allitasahoz hasznalt alapanyagok:

Az élelmiszeripari vallalkozéknak biztositaniuk kell, hogy a tojastermékek eldallitasahoz hasznalt
alapanyagok megfelelnek az alabbi kévetelményeknek.

1. A tojastermékek elballitasahoz hasznalt tojas héjanak teljesen kialakultnak és repedésmentesnek kell
lennie. A repedt tojasokat azonban fel lehet hasznalni tojastermékek elballitasahoz, ha a termeldlétesitmény vagy a
csomagolo kdzpont kdzvetlendl egy feldolgozé létesitménybe szallitja azokat, ahol azokat a leheté leghamarabb
feltorik.

2. Az arra a célra engedélyezett létesitménybdl szarmazo tojaslét alapanyagként fel lehet hasznalni. A
tojasléta lll. rész 1., 2., 3., 4. és 7. pontjanak kévetelményeivel 6sszhangban kell elSallitani.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15— 1976: A tojasra és tojastermékekre vonatkozd higiéniai gyakorlati szabalyzat

3.3: A tojasok dsszegyilijtése, kezelése, tarolasa és szallitdsa:

A tojasok dsszegyljtése, kezelése, tarolasa és szdllitadsa céljabdl alkalmazott moédszereknek minimalizalniuk kell a
héj sériléseit, és meg kell akadalyozniuk a szennyezddést, az eljarasok soran pedig a kévetkezd pontoknak kell
teljesiinie:

* A repedt és/vagy szennyezett tojasokat — adott esetben — az 6sszegydijtésiiket kévetéen a lehetd leghamarabb egy
feldolgozé vagy csomagolo létesitménybe kell iranyitani (lasd az 5.1. szakaszt)

* Az id6- és hbémérsékleti tényezbket figyelembe vevd higiéniai eljarasokat kell alkalmazni a tojasok fellleti
nedvességtdl valo védelmére, hogy minimalizaljak a mikroorganizmusok szamanak a névekedését.

« A torott tojasokat és a keltetétojasokat nem szabad emberi fogyasztasra felhasznalni, és ezeket biztonsagos mdédon
kell &rtalmatlanitani.

6.1.2 A megfelelés modja

Célok Kotelez6é kovetelmények Helyes gyakorlat

A nem szennyezett | =
nyersanyag
kezelése =

A célszintek ellenérzése a (nyersanyagokra és a
szallitasra vonatkozo) szallitoi el6irasok alapjan

A lehet6 legjobb hémérsékleti és tisztasagi kérilmények

kozott torténd szallitas

A kovetkez6k ellendrzése a beszerzés / az aruk
fogadasa soran: termék, cimke, dokumentumok és
szallitéjarmi

A tojasok emberi fogyasztasra val6 alkalmassagat
szavatolo bels6 rendszer létrehozasa

A nem megfelel6 aruk elutasitasa vagy az ilyen aruk
belsé kezelése (lemindsités)

A nyersanyagtételek azonositasa és nyilvantartasba
vétele

Riasztasi eljaras létrehozasa

A fert6z6tt gazdasagokbdl szarmazo tojasok

A hémérsékletre vonatkozo szallitéi
eléirasok: a szallitas soran kialakulo
nagy hémérséklet-kilbnbség elkertlése
érdekében 15°C atlaghémérsékletet
részesitenek elényben (kivéve példaul
az 5 C h6mérsékleten valé tartos
tarolasra szant tojasokat).

Az egyenletes h6mérsékleten torténd
szallitas el6bnyben részesitése (a fedett
tehergépkocsik nem elfogadhatok)
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tekintetében lasd a ,Nyomon kdvethet6ség” cimi
fejezetet

A gyUjt6-
csomagoldéanyag
élelmiszerrel valo
érintkezése

Szallitéi elbirasok vagy megfeleléségre vonatkozd
nyilatkozatok utjan annak biztositasa, hogy a gy(ijt6-
csomagoldéanyagok megfelelnek az 1935/2004/EK
rendelet eldirasainak.

Valamennyi érintkez8 gy(ijt6-csomagoldéanyagra
vonatkozé nyomon kévethet&ségi intézkedések

A tojastermékekkel kdzvetlenil érintkezd, ujbal
felhasznalt gyijt6-csomagoldanyag (példaul
rozsdamentesacél-tartalyok) tisztitasa és fertétlenitése

A REACH rendelet rendelkezhet arrdl,
hogy a masodik gy(jt6-
csomagoloanyagok, a cimkék, a festék
stb. megfelelésének biztositasat is
figyelembe vegyék a szallitoi
el6irasokban

Muanyag raklapok hasznalata tojasok és
tojastermékek esetében

A meghatarozott és
ellenérzott
Osszetevok kezelése

A fagyasztott
tojastermékek nem
okoznak
szennyez6dést

Elelmiszer-ipari felhasznalasra alkalmas 8sszetevék: a
szallitoi eléirasokra vonatkozé mikrobioldgiai és kémiai
mindség

Hozzaadott viz esetén: ivoviz

Ebben a szakaszban figyelembe kell venni az allergének
kockazatat

Valamennyi 6sszetevdre vonatkozd nyomon
kovethetéségi intézkedések

Az egyes Osszetevok cimkézése

Kiolvasztas a hdmérsékletnovekedés elkerlilése
érdekében:

A lehet6 leggyorsabban végre kell hajtani a
mikrobioldgiai kdrokozok elszaporodasanak
visszaszoritasa érdekében

Ezeket a termékeket a kiolvasztas utan at kell sz{irni

Htéteremben, vagy révid idé (néhany
perc) alatt torténé hémérséklet-
ndvekedést alkalmazé rendszerben

A kiolvasztas érdekében a tojastermék
hémérsékletének nagyon gyors névelése
és a kapott folyékony termék hiitése
céljara kialakitott gép alkalmazasa

A tojaslé nem okoz | Cimkézés:
szennyez6dést = afeltérés idépontjanak és idejének rogzitése, hogy
biztositsak e termék legfeljebb 4°C fokon, 48 éran belll
torténd felhasznalasat
=, nem pasztérizalt tojaslé”
= Tarolas 4 C fokon.
= Ezt aterméket az allat-egészségugyi hatdsagok altal
engedélyezett lizemben kell kezelni
6.2 A nyersanyagok tarolasa
6.2.1 Emlékeztet6 a hatalyos jogszabalyokrol és ajanlasokrol

Az élelmiszer-higiéniardl sz6l6 852/2004/EK rendelet (1. melléklet — IX. fejezet)

A valamely élelmiszer-ipari vallalkozasban tarolt nyersanyagokat és minden 0sszetevét megfelelé korilmények kozt
kell térolni, hogy karos bomlasukat és szennyez&déstiket el lehessen kertilni.
Az olyan nyersanyagokat, dsszetevOket, kdztes termékeket és késztermékeket, amelyeken korokozo
mikroorganizmusok elszaporoddsa vagy méreganyagok keletkezése varhaté nem
hémérsékleten tartani, amely egészségligyi kockazatot jelenthet. A hiitési lancot nem lehet megszakitani.
Ugyanakkor az élelmiszerek el6készitése, szallitasa, tarolasa, arusitasra kihelyezése és kiszolgalasa
alatt végzett kezelés gyakorlati szempontjainak figyelembevétele érdekében korlatozott idészakokra
engedélyezett a hémérséklet szabalyozottsaganak hianya, amennyiben az nem jelent kockazatot az
egészségre nézve. A feldolgozott élelmiszerek elballitasat, kezelését és védbébcsomagolasat végzo
élelmiszer-ipari vallalkozasoknak a nyersanyagok és a feldolgozott anyagok elkilonitett tarolasahoz
elegendéen nagy, megfeleld helyiségekkel, és elegendd, kuldnalld, hiitott raktarral kell rendelkeznilk.

6.2.2 A megfelelés médja

lehet olyan

Célok Kotelez6 kovetelmények Helyes gyakorlat
A nyersanyag = Atojasokat egy erre a célra kijeldlt helyiségben kell tarolni | = A tojasokat egy erre a célra kijeldlt
bomlasanak = Az dsszetevOket és a gylijt6-csomagoldéanyagokat egy erre helyiségben, ellen8rzétt h6mérsékleten

megakadalyozasa

a célra kijeldlt helyiségben kell tarolni
A készletellendrzés biztositasa
A nyersanyagok azonositasanak biztositasa és fenntartasa

kell tarolni: révid idejd tarolas esetén
atlagosan 15°C hémérsékleten, hosszan
tartd (1 hénapnal hosszabb) tarolas
esetén atlagosan 5°C hémérsékleten.

A paratartalom szabalyozasa az 5°C
hémeérsékleti taroldhelyiségben
Alacsony hémeérsékleten torténd tarolast
kdvetben a tojasok gyors feldolgozasa a
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kondenzéacié megakadalyozasa
érdekében

6.3 A tojasok kicsomagolasa
6.3.1 Emlékeztet6 a hatalyos jogszabalyokrol és ajanlasokrol

Az allati eredetli élelmiszerek klilénleges higiéniai szabalyainak megallapitasarél sz6l6 853/2004/EK rendelet

(Ill. melléklet — X. szakasz — Il. fejezet)

Az élelmiszeripari vallalkozéknak biztositaniuk kell, hogy a tojastermékeket eléallitod létesitményeket ugy
alakitjak ki, tervezik meg és szerelik fel, hogy biztosithatd legyen az aldbbi miveletek elkllonitése:

1) mosas, szaritas és a szennyezett tojasok fertétlenitése, amennyiben ilyen miveleteket végeznek;

2) a tojasok feltdrése, tartalmuk 0sszegyljtése, valamint a héj és a héjhartya eltavolitasa; valamint

3) az 1. és 2. pontban emlitettektdl eltéré miveletek.

6.3.2 A megfelelés médja

A tojasok kicsomagolasa a tojastermékek gyartasanak fontos szakasza — ekkor allapithatdk meg a tojasok
fogadasanak a szakaszaban nem észlelt rendellenességek.

Célok Kotelez6 kovetelmények Helyes gyakorlat
A nem szennyezett |= A tojdsok kicsomagolasa soran szemrevételezéssel = AKkulénbdzé mindségl tojasok
nyersanyag torténd ellendrzés és a nem megfeleld tojasok elkildnitése és kulon torténd

kezelése

sziikséges kezelése

feldolgozasa

= Termelési Gtemterv

= A tojastord berendezés tapaddkorongjainak és
futdszalagjainak rendszeres tisztitasa és fertétlenitése

= A helyiség megfelel6 szell6ztetése

6.4 A tojasok (mosasa és) feltorése
6.4.1 Emlékezteto a hatalyos jogszabalyokrol és ajanlasokrol

Az allati eredetli élelmiszerek klilénleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol sz6l6 853/2004/EK rendelet

(Ill. melléklet — X. szakasz — Il. fejezet)

I. Az élelmiszeripari vallalkozéknak biztositaniuk kell, hogy a tojastermékeket elballitd Iétesitményeket ugy alakitjak
ki, tervezik meg és szerelik fel, hogy biztosithato legyen az alabbi miiveletek elkildnitése:

1) mosas, szaritas és a szennyezett tojasok fertétlenitése, amennyiben ilyen miveleteket végeznek;

2) a tojasok feltérése, tartalmuk 0sszegyljtése, valamint a héj és a héjhartya eltavolitdsa; valamint

3) az 1. és 2. pontban emlitettektdl eltéré miveletek.

lll. A tojastermékek eléallitasara vonatkozo kiilénleges higiéniai kdvetelmények

Az élelmiszeripari vallalkozoknak biztositaniuk kell, hogy a tojastermékek eléallitasa, kezelése és tarolasa
alatt minden miveletet a szennyez6dés elkerllésével hajtanak végre, kuléndésen az alabbi
koévetelmények betartasaval.

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

2. A tojasokat a szennyezddés a minimalizalasa mellett kell feltdrni, kildndsen a tébbi mivelettél térténd
megfelel6 elkuldnités biztositasaval. A repedt tojasokat a leheté leghamarabb fel kell dolgozni.

3. A tyuk-, pulyka- vagy gyongytyuktojastél kiilénbdzé tojasokat elkilonitve kell kezelni és feldolgozni.
Minden berendezést meg kell tisztitani, és fertétleniteni kell, miel6tt a tyuk-, pulyka- vagy gyongytyuktojas
feldolgozasa folytatodna.

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

Codex Alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: A tojasra és tojastermékekre vonatkozo higiéniai gyakorlati szabalyzat
5.2.2.2 A tojastermékek feldolgozasa

A feldolgozando tojasoknak a feltdrés és a szétvalasztas el6tt lathatéan tisztanak kell lennitk.

A repedt tojasok feldolgozhatok. A torott tojasokat nem szabad feldolgozni, és azokat biztonsagos maédon
artalmatlanitani kell.

A szennyezett tojasokat biztonsagos médon artalmatlanitani kell vagy meg kell tisztitani.

A tojas tartalmanak a héjatdl valo elvalasztasat ugy kell végrehajtani, hogy a lehetd legnagyobb mértékben elkeriljik
a héj és a tojas tartalma kozotti keresztszennyezédést, megakadalyozzuk a személyzet vagy a berendezés altal
okozott szennyez6déseket, és lehetdség legyen a tojas tartalmanak megvizsgalasara.
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6.4.2 A megfelelés médja

A tojas feltdrésének folyamata soran a tojaslé héjjal és idegen testekkel szennyez&édhet.

Célok Kotelez6 kovetelmények Helyes gyakorlat
Szennyezddésmente A tojasok egyesével torténd feltdrése (a tojas A feltdrés és a kicsomagolas lépéseinek
s tojastermék centrifugalasanak vagy sajtolasanak tilalma) elkulénitése, vagy zart tojastord gep
eléallitasa Emberi élelmiszer esetében nem engedélyezett a A tojastorének a feltérendd tojasok

(mikrobioldgiai és
fizikai veszélyek)

tojashéjban maradt tojasfehérjének (a tojasok
sajtolasaval végzett) centrifugalassal vald kinyerése.

A héjhulladék rendszeres eltavolitasa
A rendkivil szennyezett tojasok és az dsszetort tojasok
kivalogatasa

min&ségére és méretére vonatkozé
beallitasai rendszeres ellendrzése.

A feltorési terlilet megfelel6 szell6ztetése
a kicsomagolasi tertiiletrél szarmazo
szennyez6dések elkeriilése érdekében.
Amennyiben lehetséges, a szomszédos
kicsomagolasi teriilethez képest kissé
magasabb nyomas biztositasa a feltorési
tertleten

A szennyezett tojasok mosasa (1) a
tojasok szennyez6désének mértéke
alapjan

A szennyezett tojasok mosasa (2) kilén
helyiségben vagy zart berendezésben, a
tisztitdoldat frocskolésének
megakadalyozasa érdekében

A tojasok mosasbol
eredd kémiai
szennyezédésének
megakadalyozasa

A tojasok mosasi és feltdrési szakasz kdzotti
tarolasanak az elkerulése

Annak biztositasa, hogy a tojasok a mosas el6tt nem
repednek meg

Annak biztositasa, hogy a tojasok nem nyelnek el
tisztitdoldatot a feltdrési szakaszban

A tisztitdoldatok eltavolitdsa a szukséges idén belll
(pontosan meghatarozandé)

A tojasok mosasahoz alkalmazott
maddszernek meg kell akadalyoznia a
kémiai szennyezédést (2)

A
mikroorganizmusok
fagyasztas soran
torténd
szaporodasanak
megakadalyozasa

Lasd a 6.6. fejezetet.

(1) A szennyezett tojas olyan tojas, amelynek megjelenése Urlléknyomok miatt megvaltozott. Ezt a szennyezett
tojast a géppel térténd feltdrés elbtt meg kell mosni, vagy engedélyezett kézi modszerrel kell feltérni.

(2) A mosofolyadékkal torténd szennyez6dés megelézése érdekében a mosofolyadék maradéka nem csepeghet le a
héjrol.

6.5 Sziirés és attoltés
6.5.1 Emlékeztet6 a hatalyos jogszabalyokrol és ajanlasokrol

Az allati eredetli élelmiszerek klilénleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol sz616 853/2004/EK rendelet

(Ill. melléklet — X. szakasz — Il. fejezet)

lll. A tojastermékek eléallitasara vonatkozo kilénleges higiéniai kdvetelmények

Az élelmiszeripari vallalkozoknak biztositaniuk kell, hogy a tojastermékek eléallitasa, kezelése és tarolasa
alatt minden miveletet a szennyez6dés elkerllésével hajtanak végre, kiléndésen az alabbi
kovetelmények betartasaval.

5. Afeltdrés utan a tojastermék minden részét a lehetd leggyorsabban fel kell dolgozni a mikrobioldgiai veszélyek
elkeriilése vagy azok elfogadhatd szintre val6 csdkkentése érdekében.

A nem megfelel6en feldolgozott tétel azonnal ismét feldolgozhaté ugyanabban a létesitményben, ha a feldolgozas
azt emberi fogyasztasra alkalmassa teszi. Amennyiben egy tételt emberi fogyasztasra alkalmatlannak talalnak, azt
denaturalni kell annak biztositasara, hogy nem kerul emberi fogyasztasra.

IV. Analitikai meghatarozasok

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

Codex Alimentarius: Ajanlott nemzetkdzi gyakorlati szabalyzat — Az élelmiszer-higiénia altalanos elvei

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

V. szakasz — A mivelet ellenérzése

5.2.5 Fizikai és kémiai szennyez6dések

Olyan rendszereket kell Iétrehozni, amelyek segitségével megel6zheté az élelmiszerek idegen testekkel — példaul a
berendezésbél szarmazo lveg- vagy fémszilankokkal, porral, karos gazokkal és nem kivanatos vegyi anyagokkal —
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torténé szen
sz(irébeszk6z0

nyezédése. A gyartdas és feldolgozas soran — szikség
ket kell alkalmazni.

6.5.2 A megfelelés médja

esetén — megfeleld érzékel6 vagy

Célok Kotelezé kovetelmények Helyes gyakorlat
A fizikai = Zart fogadétartalyok és zart csdvek alkalmazasanak Racsok hasznalata a fogadoétartalyokban
szennyez8dések elényben részesitése

(héj, idegen testek)
megakadalyozasa
ésa
mikroorganizmusok
szaporodasanak
megakadalyozasa

= A héjhulladék rendszeres eltavolitasa a szlrékbdl, a
sz(r6k rendszeres tisztitasa és fertétlenitése

= Atojastermék hiités elétti allasanak elkerllése

Lehetéleg ontisztitd szlrék (vagy
azokkal egyenértéki berendezések)
alkalmazasa

Legfeljebb 1 mm (atméréji)
halévastagsagu sziirék

Magnes hasznalata

A védblvegre és kemény milanyagra
vonatkozé eljaras, kilondsen a
kovetkezdk: az liveg mennyiségének
minimalizalasa, ellenérzési lista, az Gveg
vagy kemény miianyag térése esetén
haladéktalan intézkedés

A tojaslébél szarmazo termékekhez
hasznalatos szlrének a folyamat végén
a termék gyljté-csomagoléanyagba
toltésénél torténd elhelyezése. Ez a
modszer biztositja a pumpabdl, a
tomitésekbdl stb. szarmazo6 valamennyi
szennyezbdés kiszlrését. Tisztitas eltt
naponta ellendrizni kell a sz(irén az
esetleges séruléseket.

6.5.3 A CCP kovetése

Egyetlen sz(ir§ esetén szlrés a

Szakasz: feltérést kdvetéen 1. CCP: Fizikai
Es/vagy szlirés a pasztérizalas elétt
illlaejzzr';zszr;(;?( }’(rl’tlk,us A feliigyelet részletes szabalyai o ’
hatarértékek — . . o Korrekciés intézkedések
vagy Célértékek Mobdszer Gyakorisag Ellenérzé pont

paraméterek
Héj el6fordulasa | A sz(ir6 megléte és | Vizualis Minden Sz{ré Azonnali intézkedések:
a termékben vagy | sértetlensége tisztitast Szlrbcsere
mas idegen (elé6zetesen kovetéen vagy A meg nem felelés kiigazitasa: A
részecskeék: mindsitett) minden terméktétel megallitasa és Uj
Idegen testektdl termelési nap szlirés
és héjtél mentes elétt Korrekcios intézkedések
termék < 100 A szlirés ismételt min&sitése
mg/kg (anyag, karbantartas stb.)
tojastermék (1)

(1) A szerves anyagok (kicsapodott fehérjék) jelenléte modosithatja az elemzés eredményeit. Igy a termék vizsgalata
el6tt fizikai eljarassal (példaul szerves emésztés) el kell tavolitani ezeket a szerves anyagokat.

6.6

6.6.1

orat.

Valtozat: 2011.

Emlékeztetd a hatalyos jogszabalyokrol és ajanlasokrol

marcius

A tojaslé hiitése és kozbenso tarolasa (szabvanyositas és el6készités)

Az allati eredetli élelmiszerek klilénleges higiéniai szabalyainak megallapitasarél sz6l6 853/2004/EK rendelet
(Ill. melléklet — X. szakasz — Il. fejezet)

Il A tojastermékek el6allitasara vonatkozo kiilénleges higiéniai kdvetelmények
7. Amennyiben a feldolgozast nem végzik el azonnal a feltérés utan, a tojaslét fagyasztva vagy 4 °C alatti
hémérsékleten kell tarolni. Feldolgozas elétt a 4 °C hdmérsékleten torténd tarolas ideje nem haladhatja meg a 48
Ezek a kovetelmények azonban nem vonatkoznak a cukormentesitésre kerild termékekre,
cukormentesitést a lehet6 leghamarabb elvégzik.
Tojaslé esetében az 1. pontban emlitett cimkének a ,nem pasztorizalt tojaslé — a rendeltetési helyen kezelendd”
szavakat is tartalmaznia kell, és meg kell jellnie a feltorés datumat és orajat is.

ha a
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6.6.2 A megfelelés modja

Célok

Kotelezé kovetelmények

Helyes gyakorlat

A mikroorganizmusok
tojaslében torténé
szaporodasanak
megakadalyozasa

Tojaslé esetében a szallitdé termékadatlapjanak
figyelembevétele és a fogadasnal térténd ellenérzés
A feltdrés utan a termék hiitése 4°C hémérsékletre:
1. ha a terméket at kell szallitani egy masik
engedélyezett Iétesitménybe
2. vagy ha a kezelést elhalasztjak
A kezelés elé6tti htés elkertlheté:
1. ha az izem a legmagasabb hémérséklet és
leghosszabb kezelés el6tti id6 (kevesebb mint
48 6ra) elbirasaval hitelesitette a mikrobioldgiai
kockazatokat
2. vagy ha a terméket stabilizaltak (példaul séval)
3. vagy ha terméket cukormentesiteni fogjak

Annak biztositasa, hogy a feltérés és a pasztérizalas
kozott eltelt id6 ne haladja meg a jogszabalyban eléirt,
legfeljebb 48 orat

Ha a termékeket nem hiitik le kezelés
el6tt, a tojaslé tarolasi hdmérsékletétdl
és idejétdl, a tojas mindségétdl, a meleg
évszaktol stb. fliggben vizsgalatokat kell
végezni a baktériumok szaporodasanak
méréséhez

A tojas tarolasi idejére vonatkozo eseti
(kléndsen a termék Osszetételétdl,
kezdeti szennyez6désétél,
hémérsékletétél fliggd) ajanlas

A termék mas
anyagok altal okozott
szennyezédésének
elkertlése

A h(it6kozeg altal okozott termékszennyez&dések
megelézésére szolgald rendszer kialakitasa (a lemez
sértetlenségének ellendrzése, a termék hiitékdzeghez
viszonyitott magasabb nyomasanak biztositasa az
.elelmiszerek tekintetében biztonsagos” hiit6kozeg
alkalmazasaval)

A tartaly buvényilasanak zarva tartasa

Az Osszetevdk altal
okozott
szennyez&dések
elkerllése
(mikrobioldgiai, idegen
testek)

Szabvanyositas a tojaslé és/vagy tojaslébdl szarmazo
termékek nyomon kdvetésével (valamint a
tojastermékek Ujrahasznositasaval)

Hozzaadott viz esetén: ivoviz hasznalata

Az Osszetevik szlrése

Magnes alkalmazasa az 0sszetevékbol
szarmazo6 fém idegen testek
OsszegyUjtése céljabdl

A tojastermék ujrahasznositasanak
nyilvantartasba vétele a nyomon
kovethetéség garantalasa céljabol

A hitési rendszerbdl
szarmazo (kémiai és
mikrobioldgiai)
szennyez&dések
elkerilése

A felszin (lemezek, tdmitések stb.) sértetlenségének
rendszeres ellendrzése

Kizarélag élelmiszerekhez engedélyezett vegyi
anyagok alkalmazasa azon berendezések esetében,
amelyek kapcsolatba kertiilhetnek a tojaslével vagy
tojaslébdl szarmazo termékekkel: kendanyag,
hltéfolyadékok, olaj stb.

Egyes (tulzottan mard hatasu)
fertétlenitészerek hasznalatanak tilaima
Fagyasztott viz hasznalata a kémiai
adalékanyagok helyett

Tojaslé fagyasztdsa:

o Az elballitast végzé Uzemben (feltdrést végzd tizemként engedélyezett gazdasag vagy csomagoldkézpont)
e  Miszaki problémak esetén a feltérést végz6 lizemben

Célok

Kotelez6é kovetelmények

Helyes gyakorlat

A mikroorganizmusok
tojaslében torténd
szaporodasanak
megakadalyozasa
fagyasztas el6tt és
utan

Ez a gyakorlat probléma — példaul a paszt6rizald
meghibasodasa — esetén alkalmazhato.

A feltérés és a fagyasztas kozotti rovid idGtartamra (a
feltérést kdvetden legfeljebb 48 éra) vonatkozo
kovetelmény betartasa a szobah6mérsékleten torténd
varakozasi id6 elkerilése eérdekében

A termékeket egy legfeljebb -12°C hémérsékletii
helyiségben kell tarolni

Olyan hémérsékletl helyiség/terem,
amely 72 éran belul lehetbvé teszi a -
12 C h6mérséklet elérését az egyes
csomagok belsejében.

A mikroorganizmusok
fagyasztas el6tt és
kdzben torténd
szaporodasanak
megakadalyozasa

A tojaslé szirése fagyasztas el6tt és/vagy kiolvasztas
utén

A mikroorganizmusok
tojaslében torténé
szaporodasanak
megakadalyozasa a
kiolvasztas soran

Lasd a 6.1. fejezetet.

A tojaslé kiolvasztasa kizardlag a tojastermékek
kezelése tekintetében engedélyezett Gzemben
végezhetd.
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6.7 Hoékezelés és hiités

6.7.1 Emlékeztet6 a hatalyos jogszabalyokrol és ajanlasokrol

Az éllati eredetli élelmiszerek klilénleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol sz6l6 853/2004/EK rendelet

(Ill. melléklet — X. szakasz — Il. fejezet)

lll. A tojastermékek eléallitasara vonatkozo kilénleges higiéniai kbvetelmények

Az élelmiszeripari vallalkozdknak biztositaniuk kell, hogy a tojastermékek el6allitasa, kezelése és tarolasa
alatt minden miveletet a szennyez6dés elkerllésével hajtanak végre, kulénésen az alabbi
koévetelmények betartasaval.

5. Afeltérés utan a tojastermék (tojaslé) minden részét alehetd leggyorsabban fel kell dolgozni a mikrobioldgiai
veszélyek elkerllése vagy azok elfogadhato szintre vald csdkkentése érdekében.

A nem megfeleléen feldolgozott tétel azonnal ismét feldolgozhatdé ugyanabban a létesitményben, ha a feldolgozas
azt emberi fogyasztasra alkalmassa teszi. Amennyiben egy tételt emberi fogyasztasra alkalmatlannak talalnak, azt
denaturalni kell annak biztositasara, hogy nem keril emberi fogyasztasra.

6. Az olyan tojasfehérjét nem kell feldolgozni, amely a késébb hdékezelésre szant, szaritott vagy
kristalyositott albumin el6allitasara szolgal.

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

Az élelmiszer-higiéniardl sz6l6 852/2004/EK rendelet (1. melléklet — XI. fejezet)

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

1. barmely feldolgozatlan termék feldolgozasara, vagy mar feldolgozott termék tovabbi feldolgozasara
alkalmazott hékezelési folyamatnak:

a) meghatarozott ideig meghatarozott szintre kell emelnie a kezelt termék minden részének hémérsékletét; valamint
b) a teljes eljaras alatt meg kell akadalyoznia a termék szennyez&édését.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15— 1976: A tojasra és tojastermékekre vonatkozo higiéniai gyakorlati szabalyzat
5.2.2.2 A tojastermékek feldolgozasa

Kezelések:

A tojastermékeken mikrobiocid-kezelést kell végezni a termékek biztonsagossaganak és megfeleléségének
biztositasa érdekében.

A kezelést kdvetd valamennyi mlveletnek biztositania kell a kezelt termék szennyez6désének megakadalyozasat.

A gyartas soran és a személyzet altal alkalmazandd higiéniai eljarasok szikségesek az élelmiszerrel érintkezé
fellletekrdl, a berendezésekbdl, a személyzettdl és a gyljté-csomagoléanyagbdl szarmazo, valamint a nyers tojas és
a feldolgozott tojastermékek kdzott kialakuld szennyezédések kockazatanak a kezeléséhez.

A mikrobiocid-kezeléseket — ideértve a hékezelést — hitelesiteni kell annak igazolasa érdekében, hogy azok teljesitik
a kérokoz6 mikroorganizmusok szamanak a kivant csdkkentésére vonatkozé kdvetelményt, valamint biztonsagos és
megfelelé terméket eredményeznek.

Hékezelés alkalmazasa esetén figyelembe kell venni az id6 és a hémérséklet kombinacioit.

A pasztérizalt, tojaslébdl szarmazo termékeket kdzvetlenll a pasztorizalast kovetden gyorsan le kell hiiteni, és h(itétt
allapotban kell tartani.
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6.7.2 A megfelelés médja

A hévisszanyeré rendszerrel rendelkezé hécseréls elve: téjék oztato jelleggel

|
: I
1
1
: I
| Pihentetési id6 I
3. pozici I 5 A 1. pozicié I
2. pozicié i I
Hiitési szakasz | Hevitesi I I
' I
1 | ! l
| Visszanyerési | I
I szakasz | I
| i e e e e e e e e e e - - - - e - - — -
r L ] —v— LI ——m—m———————— » Gl|k0| VagyjegeS VI’ZI I
Bemen6 0 e » Meleg viz
tojastermék L .
— Tojastermék
_— > Az elégtelendl pasztorizalt termék

Uirahasznositasa

N
Elvégzendd h6mérsékletellenérzés
= A pihentetési id6 el6tt vagy utan (1. vagy 2.

pozici6)

Ajanlott visszavalto szelep
= 1. vagy 2. vagy 3. pozicié
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Célok

Kotelez6é kovetelmények

Helyes gyakorlat

A kezel6rendszerbdl
(a hevitési,
visszanyerési és
hiitési szakasz)
szarmazo
szennyez@8dések
megakadalyozasa

A felszin (lemezek, témitések stb.) sértetlenségének
rendszeres ellenérzése

Kizarolag élelmiszerekhez engedélyezett vegyi
anyagok alkalmazasa azon berendezések esetében,
amelyek kapcsolatba kerlilhetnek a tojaslével vagy
tojaslébdl szarmazoé termékekkel: kendanyag,
hitéfolyadékok, olaj stb.

Egyes (tulzottan maro hatasu)
fert6tlenitészerek hasznalatanak
tilalma

A kezeletlen termék
altal el6idézett
Ujraszennyez6dés
megakadalyozasa

Az elégtelen hevitést megakadéalyozo biztonsagi
berendezés folyamatos alkalmazasa

Automatikus visszavalto szelep
rendszeresen ellenérzétt és kalibralt
hémérébe torténd beszerelése
Kotelez6 CIP eljaras alkalmazasa a
3. pozicidban tortént
szelepelmozdulas miatti elégtelen
pasztorizalas esetén

Lemezes pasztorizalok esetében: a
kezelt termék nyoméasa nagyobb
legyen a nem hékezelt termékéhez
képest

Lemezes pasztorizalok esetében: a
kezelt termékek nyomasa nagyobb
legyen a melegitd vagy
hatéfolyadékhoz képest

= Kiléndsen ajanlott Uj berendezés
esetén

A pasztorizalt tojastermékek nyers
tojaslével vald keresztszennyezddését
megakadalyozé, megfeleld biztonsagi
rendszer és az emlitett
keresztszennyez6dést megakadalyozo
folyamatos biztonsagi méréeszkdz

A mikroorganizmusok
szamanak
csokkentése és a
lehetséges koérokozo
baktériumok
elpusztitasa

A kezelt termék jellegét és tulajdonsagait figyelembe
vevo, korabban |étrehozott és hitelesitett hevitési
eljarasok alkalmazasa

A berendezés hékezelés céljara torténd kalibralasa
(példaul hémérseéklet és nyomas)

A nem megfeleléen kezelt termék Ujrahasznositasa
A tartécsdvek hészigetelése a héveszteség
csOkkentése érdekében.

A hémérséklet és az aramlasi sebesség folyamatos
ellen6rzése

A hékezelés soran alkalmazott
hémérék kalibralasanak gyakorisaga:
legalabb évente egyszer

A pasztérizalas hatékonysaganak
ndvelése érdekében ajanlott a
homogenizalas

A visszavalto szelep hatékonysaganak
rendszeres ellendrzése

A hdmérséklet és az aramlasi
sebesség folyamatos mérése vagy a
pasztorizalasi érték folyamatos
mérése

Az egész tojasbél szarmazo
termékeken végzett alfa-amilaz-
meghatarozas a szalmonella
megsemmisitésével 6sszefliggd
egyszeri vizsgalat.

A mikroorganizmusok
hités soran torténé
szaporodasanak
megakadalyozasa

Az izemnek a 4°C hémérseéklet eléréséhez
sziikséges megfelel6 idétartam meghatarozasa
érdekében hitelesiteni kell a mikrobioldgiai
kockazatok mértékét

Ennek az idétartamnak a lehet6 legrévidebbnek kell
lennie.

Valtozat: 2011. marcius

Oldal: 37/ 45




6.7.3 A CCP kovetése

Szakasz: Hékezelés 2. CCP: Mikrobiolég.iai: kérokozdé csi'rék tulélése,
mikroorganizmusok szaporodasa
Ellenérizendé Kritikus A feliigyelet részletes szabalyai
tulajdonsagok vagy hatarértékek — Méd Gvakorisi Ellenérzé Korrekciés intézkedések
paraméterek Célértékek oaszer yakorisag pont
A hbkezelésre vonatkozo | A pasztorizalas | Adatrogzitésre Folyamatos Termék A termék Ujrahasznositasa
id6-/hémérséklettablazat | hmerséklete (T)! | alkalmas vizsgalata | A meleg viz
= +.°C hémérd hémérsékletének beallitdsa
A pasztbrizalas Aramlasmérd Folyamatos kezeld Elszigetelés, ismételt kezelés
hémérséklete (T)() vagy (minden berendezé | vagy a nem megfelelé
=..%..perc kronométer pasztorizalas s vagy tojastermékek eltavolitdsa
esetén) min&ségell
endr
A hideg termék | Adatrogzitésre Folyamatos kezel6bere | A termék Ujrahasznositasa, a
végs6 hémérséklete | alkalmas ndezés termék kiegészité hitése
=0+4°C hémérd vagy vagy ismételt kezelése
mindségell
endr

(*) bels6 meghatarozas minden egyes termék esetében (lasd példaul az alabbi tablazatot) legalabb 7 log10 mértékii
csOkkenés elérése érdekében a tojassargaja és az egész tojasbol szarmazé termékek tekintetében (a
franciaorszagi AFSSA ajanlasa)

Iranyado értékek: a Salmonella enteritidis szamanak csokkentésére szolgal6 hékezelés tekintetében:

Termék To (°C) | DTo(perc) | z(°C)
Referencia-tojasfehérje 57 2,1 5.1
Referencia-egész tojas 64,4 0,013 3,1
Referencia-tojassargaja 64,4 0,002 2,4

1z t (perc) a T kezelési N log10
Példak a gyakorlatra kezelés ideje | homerséklet (C) | PT (PO | csskkenés
Példa egész tojasra 5,0 65,0 0,0083 600,6
Példa tojasfehérjére 5,0 56,0 3,2984 1,5*
Példa tojassargajara 5,0 65,0 0,0011 4 445,7

z: A Salmonella enteritidis szamanak 1 log10 mértékl csokkenéséhez sziikséges hémérsékletkiilonbség ( C)
t: a kezelés soran alkalmazott pihentetési id6 (perc)

T: a kezelés soran alkalmazott hémérséklet ( C)

DTo és DT: Az 1 log10 csokkenés eléréséhez To és T hémérsékleten sziikséges idd (perc)

N: Az 1log10 cstkkenés szama (= pasztorizalasi érték)

DT =DTo x 10 (T0N/2

* A tojasfehérje esetében 56 C hémérséklet folott fennall a kicsapddas veszélye, ezért a hdkezelés soran a
hémérséklet nem haladhatja meg az 56 C-t, azonban a tojasfehérjében talalhaté baktericid fehérjék, a tojasfehérje
alacsony tapanyagtartalma és magas pH-értéke biztositani tudjak annak védelmét.

6.8 A tojaslébdl szarmazé termékek gyljtocsomagolasa

6.8.1 Emlékeztetd a hatalyos jogszabalyokrél és ajanlasokrél

Az élelmiszer-higiéniardl sz6l6 852/2004/EK rendelet (Il. melléklet — X. fejezet)

Az élelmiszerek egyedi csomagolasara és gyljtécsomagolasara alkalmazandé rendelkezések

1. Az élelmiszerek egyedi csomagolasahoz és gyljtécsomagolasahoz hasznalt anyagok nem jelenthetnek
szennyez§ forrast.

2. Az egyedi csomagolashoz hasznalt anyagokat ugy kell tarolni, hogy a szennyez8dés veszélyének ne
legyenek kitéve.

3. Az egyedi csomagolasi és gyijtécsomagolasi miveleteket ugy kell elvégezni, hogy elkeruljék a
termékek szennyez6dését. Adott esetben és kiléndsen a konzervdobozok és livegtartalyok esetében
meg kell bizonyosodni a tarolétartaly szerkezeti épségérdl és tisztasagarol.
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4. Az élelmiszerekhez ujbol felhasznalt egyedi csomagold és gylijt6-csomagoléanyagnak kdnnyen
tisztithaténak, és szlikség szerint fert6tlenithetének kell lennie.

6.8.2 A megfelelés modja

Célok

Kotelezé kovetelmények

Helyes gyakorlat

A gyuijtsé-
csomagoldéanyaghbol
szarmazd szennyez6dések
megakadalyozasa

Megtisztitott és megfeleld gy(jté-csomagoldéanyag
hasznalata

Az Ujbdl felhasznalt gyijt6-csomagoléanyagot a
visszakeruléskor tisztitani és fert6tleniteni kell, és
a felhasznalasig zarva kell tartani

A gylijtécsomagoléanyag-ellatas folyamatossaga
A tiszta gy(jt6-csomagoldéanyag kizarélag erre a
célra szolgalo, higiénikus allapotu helyiségben,
meghatarozott és rovid ideig torténé tarolasa
Meg kell hatarozni a gyUjt6-csomagoldéanyagok
szallitéira vonatkozo el6irasokat

Valamennyi felhasznalt gy(jt6-
csomagoléanyagnak azonosithatonak és nyomon
kovethetének kell lennie.

A gyUjté6-csomagoldanyagot a
felhasznalas el6tt zarva kell tartani

A csomagolas koérulményei

Megfeleld (tiszta és higiénikus allapotu),

Kuilén csomagoldhelyiség

altal eléidézett gyUjtécsomagolas tarolasara szolgalé helyiség és | = A csomagolt terméknek megfeleld
szennyez6dések csomagolohelyiség hémérséklet és levegéminbdség: szikség
elkerilése A gylijté-csomagoldéanyagok/tartalyok allapotanak esetén allandé aramlas, tovabba akar a
ellen6rzése hasznalat el6tt csomagolohelyiség (vagy
A toltést kdvetben a lehets leghamarabb csomagologép) és mas termek kdzotti
megfeleld korilmények kdzott torténd tarolas nyomasgradiens biztositdsa.
Az idegen testek A gylijt6-csomagoldanyag kinyitasara vonatkozé | =  Korlatozott mennyiségii anyag és eszkéz

tojastermékbe kerilésének
megakadalyozasa

korlatozas

a csomagolohelyiség kdzelében

A személyek altal okozott

Korlatozott hozzaférés a

szennyezédések csomagoldhelyiségekhez az ebben a munkaban
elkerllése részt vevd személyek szdmara
Célzott képzés biztositasa e személyek szamara
A mikroorganizmusok =  Vakuum alkalmazasa a
szaporodasanak gytijtécsomagolas kézben vagy utan

megakadalyozasa

Elelmiszer-ipari felhasznalasra alkalmas
gazok (példaul nitrogén, szén-dioxid
stb.) hozzaadasa a termék eltarthatésagi
id6 soran térténd tartésitasa érdekében

6.9 A tojaslébél szarmazé csomagolt termékek tarolasa

6.9.1

Emlékeztetd a hatalyos jogszabalyokrél és ajanlasokrol

5 A mivelet ellen6rzése

iii. Tarolas és forgalmazas

6.9.2 A megfelelés modja

5.2.2.2 A tojastermékek feldolgozasa

hirtelen hé&mérséklet-valtozasoktdl),
sértetlenségét vagy a termék biztonsagossagat és megfeleléségét.

amelyek kedvezétlentl

Codex Alimentarius: A tojasra és tojastermékekre vonatkozé higiéniai gyakorlati szabalyzat (CAC/RCP 15— 1976).

A tojastermékeket olyan korilmények kozott kell tarolni és szallitani, amelyek nem befolyasoljak kedvezétlendl a
termék biztonsagossagat és megfelel6ségét.
A tojastermékeket — tdbbek kozott a kdrnyezeti hémérsékleten tarolhatdékat — meg kell védeni azon kilsé anyagoktol
és szennyez6désektdl (példaul a kdzvetlen napfénytdl, tulzott hétél, nedvességtdl, kilsé szennyezdéanyagoktdl és
befolyasolhatjak a termék gyUjtécsomagolasanak

Célok

Kotelezé kovetelmények

Helyes gyakorlat

A kezelt termék szennyezddésének | =
megakadalyozasa

A kildést megel6z6 varakozasi idd
meghatarozasa
Tarolas megfeleld hémérsékleten:
e friss termékek esetében 0 és +4°C
kozott
o fagyasztott termékek esetében —

A fogyasztasi célu termékek esetében az
eltarthatosagi id6 hitelesitését az id6 2/3
része tekintetében 4 C hémérsékleten,
1/3 része tekintetében 6-8 C kozotti
hémeérsékleten kell elvégezni.

Ipari célu gyljtécsomagolasok esetében
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12 C alatt
e stabilizalt termékek esetében
kdrnyezeti h6mérsékleten
= Kulon tarolohelyiség biztositasa
= Az eltarthatésagi id6 termékenkénti
hitelesitése, figyelembe véve a
gyUjtécsomagolas méretét és a
kereskedelmi felhasznalas jellegét: ipari
vagy étkezési célu

mas hémérsékleten is végezhetnek
vizsgalatokat a hiités
meghibasodasanak a szimulacidja
céljabol.

6.10 A tojastermékek tarolasa a kezelés utan és a szaritas vagy a csomagolas elétt

6.10.1 Emlékeztetd a hatalyos jogszabalyokrol és ajanlasokrol

Az allati eredetli élelmiszerek kiilbnleges higiéniai szabalyainak megéallapitasarol sz6l6 853/2004/EK rendelet

(Ill. melléklet — X. szakasz)

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

6.10.2 A megfelelés modja

Célok Kotelez6 kovetelmények Helyes gyakorlat
A mikroorganizmusok = A hé6kezelés és felhasznalas kozott eltelt
szaporodasanak megakadalyozasa leghosszabb idé meghatarozasa = A hltés meghibasodasa esetén

= Tarolas 0 és +4°C kozott, a stabilizalt
(példaul koncentralt, vagy sézott, vagy
cukrozott stb.) termékek kivételével

azonnali, hltési célu korrekcios
intézkedést kell végrehajtani a termék
hémérsékletének cstkkentése
érdekében

Az anyagok altal el6idézett =  Megfelel6en tisztitott és fertétlenitett ]
Ujraszennyez6dés tartalyok hasznalata
megakadalyozasa

A tartalyok fertétlenitése szaritas el6tt

6.11 A tojaslébdl szarmazé termékek koncentralasa

6.11.1 A megfelelés médja

Célok Kotelez6é kovetelmények Helyes gyakorlat
A membranokbdl és = A membranok és szlrék rendszeres tisztitasa és
sz(ir6kbél szarmazo fert6tlenitése
szennyez6dések = A membranokkal kompatibilis tisztito- és
elkerllése fert6tlenitészerek alkalmazasa

= A membranok rendszeres eltavolitasa ellenérzés
és karbantartas céljabdl

A mikroorganizmusok = A hémérséklet és az dramlasi sebesség ]
szaporodasanak folyamatos ellen6rzése a koncentralas soran
megakadalyozasa

Mindkét termék vizsgalata a
koncentralast kévetéen: a koncentralt
termék esetében a szarazanyag
vizsgalata, a folyékony terméknél
szemrevételezéssel torténd vizsgalat
Lagy viz hasznalata a
mikroorganizmusok nagymeérték{
szaporodasanak megakadalyozasa
érdekében

Enzimatikus tisztitoszerek alkalmazasa

A késdbbi pasztorizalas miatt ez a koncentralasi Iépés nem kritikus ellen6rzési pont.
6.12 A tojaspor szaritasa

6.12.1 A megfelelés modja

Valtozat: 2011. marcius

Oldal: 40/ 45




Cukormentesitési eljaras

Célok

Kotelez6é kovetelmények

Helyes gyakorlat

A mikrobioldgiai toxinok
kialakulasanak
megakadalyozasa

=  Hoémérséklet- és pH-érték-ellendrzés olyan belsé

eljarassal, amely lehetbvé teszi a
cukormentesités nyomon kovetésének
biztositasat

= A megujitott élesztégombdak és/vagy baktériumok

felhasznalasa

Szaritasi eljaras

Célok

Feltétleniil
eszkozok

érvényesitendé

ellendrzési

Ajanlott ellenérzési eszk6z6k

A viz vagy tojaslé
eltavolitasa az aw < 0,7
vizaktivitasi érték elérése
érdekében

=  Akezelt termék jellegét és tulajdonsagait
figyelembe vevé, koradbban |étrehozott és
hitelesitett eljarasok alkalmazasa

A berendezésbdl szarmazé
szennyezédések
elkerllése

= A szarit6 berendezést tisztitani és fert6tleniteni
kell (csévek és tornyok)

= Atornyok és mas részek (megrepedt részek és
hideg részek) rendszeres ellenérzésére iranyuld
program

A levegbbdl szarmazo
szennyez&dések

elkerllése

= A bemenéd levegf sziirése

= A szlrék rendszeres tisztitasara iranyulé program

A keresztszennyez6dés
megakadalyozasa

=  Atornyok tisztitdsa nem pasztérizalt
tojastermékek (tojaslé) szaritasat kbvetéen

=  Akivezetd sz(ir§ tisztitasa nem pasztorizalt
tojastermékek (tojaslé) szaritasat kdvetéen

A mikroorganizmusok
szaporodasanak
megakadalyozasa

= A nedvesség elkeriilése a por attoltése soran

A kémiai szennyez8dések
(nitrogén-oxidok)
megakadalyozasa

= Kodzvetlen égetéssel torténd hevités esetén
rendszeresen ellenérizni kell, hogy az égés
megfeleld.

Kdzvetett égetés alkalmazasa

6.12.2 A CCP kovetése

Mikrobiolégiai: szennyezd6dés,
Szakasz: A tojaspor szaritasa és gyUjtécsomagoldsa 3. CCP: |korokozé  mikroorganizmusok
tulélése
Ellenérizend6 Kritikus Monitoringeljarasok
tulajdonsagok vagy hatarértékek — Méd Gvakorisi Ellenérzé Korrekciés intézkedések
paraméterek Célértékek oaszer yakorisag pont
A por | Szarazanyag Szarité Terméktételenkén | A szaritdé | A kimend levegd
nedvességtartalma = legalabb ... % (*) | (infravords vagy |t vagy gyakrabban | kimenete hémérsékletének és/vagy a
Nedvesség azzal tojastermékdramnak a
= legfeljebb ... % (*) | egyenértéki kiigazitdsa
modszer) Meghatarozott eljarasok a nem
megfelel6 termékek kezelésére
A meghibasodott
szaritbberendezés javitasa
(*) belsé meghatarozas
6.13 A tojaspor gylijtécsomagolasa
6.13.1 A megfelelés modja
Célok Kotelez6 kovetelmények Helyes gyakorlat
Az idegen testek = Szita felszerelése a termékkimenethez, a sértetlenség
porba kerllésének rendszeres ellenérzése
megakadalyozasa = Fémdetektor és/vagy magnes beszerelése, = A por kimenete kdzelében talalhatd

hatékonysaguk rendszeres ellenérzése
A szarit6é kimenete és a porcsomagolo teriilet

kdzelében talalhatd kisméretl targyak és szerszamok

valamennyi targyrol készitett jegyzék,
valamint azok meglétének
szemrevételezése vagy a jegyzékben
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Célok

Kotelez6 kovetelmények

Helyes gyakorlat

szamanak csokkentése.

Fém vagy miianyag toldalékok alkalmazasanak tilalma

val6 ellenérzése minden
miszakvaltasnal

Potencialis idegen testnek minésiilé
toldalék alkalmazasanak tilalma

A berendezésbdl

Az attolt6 és tarold berendezéseket tisztitani és

A por kdzvetlenl a szarité kimeneténél,

szarmazo fertétleniteni kell erre a célra kialakitott helyiségekben
szennyez6dések térténd csomagolasa

elkerilése

A Kulén helyiségek a pasztorizalt tojaspor és a nem A nem pasztorizalt tojaspor kezelésére
keresztszennyez6dés pasztorizalt tojaspor szamara szolgald helyiséghez képest magasabb

megakadalyozasa

Kulén csomagold berendezés a pasztérizalt tojaspor
és a nem pasztorizalt tojaspor szamara, vagy a nem
pasztorizalt tojaspor csomagolasat kdvetd
fert6tlenitése

nyomas a pasztérizalt tojaspor
kezelésére szolgal6 helyiségben

A személyzet altal

okozott szennyez6dés

elkerllése

A személyzet és a termék szallitasara hasznalt
jarmivek mozgasanak korlatozasa

Kuilon ruhazat a pasztdrizalt tojasport
csomagolé személyek szamara

6.13.2 A CCP kovetése

Szakasz: A tojaspor szaritasa és csomagolasa | 4. CCP: | Fizikai: idegen testek
ZIII:,%ZTSZ’;%?( },(rlltlklus Monitoringeljarasok o ,
hatarértékek — . . P Korrekciés intézkedések
vagy Célértékek Médszer Gyakorisag Ellenérzé pont
paraméterek
Idegen testek Hiany Szita Folyamatos A szaritd | A szaritétorony tisztitasa és
kimenete karbantartasa
A bemen6 levegd szlir6inek
tisztitasa és karbantartasa
A szita javitasa vagy cseréje
Hiany Fémdetektor Folyamatos Minden A nem megfeleld terméktételek
vagy magnes csomagolt elszigetelése/elkilonitése, az
terméktételtol idegen testek eredetének
azonositasa, a szennyezett
tételek lehetséges ismételt
kezelése vagy eltavolitasa

6.14

6.14.1 A megfelelés médja

A por hékezelése

Célok

Kotelez6 kovetelmények

Helyes gyakorlat

A keresztszennyez6dés | =

megakadalyozasa

A nem pasztorizalt por és a pasztérizalt por
szemrevételezéssel t6rténd megklldnboztetése

= Két kuldén helyiség hasznélata a
pasztorizalt por és a nem pasztorizalt
por esetében

A mikroorganizmusok ]
szamanak csokkentése

és a lehetséges

kérokozoé baktériumok =

elpusztitasa

Korabban létrehozott és hitelesitett eljarasok, a
helyiségben |év6 hémérséklet és paratartalom,
valamint pihentetési idé alkalmazasa
A berendezés hékezelés céljara torténd kalibralasa | =
(példaul h8mérseklet és nedvességtartalom)

A hékezelés soran alkalmazott h6mérdk
kalibralasanak gyakorisaga: legalabb
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Célok

Kotelez6 kovetelmények

Helyes gyakorlat

=  Megfelel6 szell6zés, amely egységes hdmérsékletet
biztosit a meleg teremben

= A dobozok engedélyezett elrendezése/rakodasa a
termék egységes hdmérsékletének biztositasa
érdekében

évente egyszer

6.14.2 A CCP kovetése

Szakasz: Hékezelés | 5. CCP: | Mikrobioldgiai: kérokozok tulélése
Ellepc'irize’ndé Kritikus A feliigyelet részletes szabalyai
tulajdonsagok | p, . tirertekek — . » . Korrekcibs intézkedések
vagy Célértékek Modszer Gyakorisag Ellenérzé pont
paraméterek
A h6kezelésre A por hémérséklete | Adatrogzitésre Folyamatos Termék A meleg terem
vonatkoz6 id6- (T)( ) alkalmas vizsgalata hémérsékletének korrekcidja
/hémérséklettabla | Nem folyamatos | h6mérd
zat rendszer esetén
A levegé | Adatrogzitésre Folyamatos Levegb A hémérséklet-ellenérzé
hémérséklete (T)() alkalmas vizsgalata rendszer korrekcioja
Folyamatos hémérd
rendszer esetén
Pihentetési id6 Idépont Minden Meleg terem | A por kiegészit6 kezelése
régzitése terméktétel vagy azzal
egyenérteki
rendszer

(*) bels6 meghatarozas minden termék esetében (példaul: 68°C — 2 hét: tojasfehérje)

7 CCP-jegyzék

Ebben az utmutatéban a CCP-eljaras 5 lépést ismertetjik:
Tojaslébél szarmazo termékek:
e 1. CCP: Szirés és attoltés (feltdrés utan és/vagy pasztorizalas elétt és/vagy gylijtécsomagolas
elé6tt)

e 2. CCP: H6kezelés és hiités

Szaritott tojastermékek:
e 3. CCP: Tojastermékek szaritasa
e 4. CCP: A tojaspor csomagolasa
e 5. CCP: A por hékezelése

Lasd a gyartasi folyamatot

8.1.1

8 Nyomon kovethetéség

Emlékeztetd a hatalyos jogszabalyokrol és ajanlasokrol

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK rendelete (2002. januar 28.) az élelmiszerjog altalanos elveirél és
kévetelményeirdl, az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hat6sag létrehozasarél és az élelmiszerbiztonségra vonatkozd

eljarasok megallapitasardl (3. cikk)
Nyomon koévethetdség: lehetéség arra, hogy nyomon kdvetheté legyen egy élelmiszer, takarmany, élelmiszer
elballitasara szant allat vagy olyan anyag, amely anyagot élelmiszer vagy takarmany el6éallitasanal felhasznalasra
szannak, illetve amelynél ez varhato, a termelés, a feldolgozas és a forgalmazas minden szakaszaban.

1237/2007/EK rendelet, a szalmonellaval fertézétt tojotyukallomanyokbdl szarmazo tojasok forgalomba hozatala

tekintetében

1. melléklet: Az ismeretlen egészségugyi allapotu allomanyokbdl szarmazo tojasok, amelyek esetében fennall a
gyanu, hogy fertézottek, vagy olyan szalmonella-szerotipusokkal fert6zottek, amelyekre csokkentési célt tlztek ki,
illetve amelyekrél megallapitottak, hogy kilonleges, élelmiszer-eredetli emberi megbetegedés okozoi, csak akkor
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hasznalhaték fel emberi fogyasztasra, ha olyan modon kezelik 6ket, amely garantalja valamennyi, kbzegészségugyi
szempontbdl jelentés szalmonella-szerotipus megsemmisitését az élelmiszer-higiéniai vonatkozasu unios
jogszabalyokkal 6sszhangban.

8.1.2 A megfelelés modja

Célok Kotelez6 kovetelmények Helyes gyakorlat
Nyomon kovethetéség | = A szarmazas szerinti orszag és a tojas szallitéjanak |=  Szarmazasi gazdasag nyilvantartasba
minden terméktétel nyilvantartasba vétele vétele
esetében =  Valamennyi 6sszetevd tételeinek rogzitése = Az adatok megé&rzése 5 évig

= Valamennyi tojaslé- és tojasterméktétel rendeltetési
helyének régzitése

A tojastermékek fert6zott |= A ferté6z6tt gazdasagokbdl szarmazo tojasok

gazdasagokbdl szarmazé pasztorizalasanak és nyomon kdvetésének
tojasok  altal  el6idézett biztositasa
szennyezédésének

(szalmonella)
megakadalyozasa

9 Hivatkozott jogszabalyok

9.1 Jogszabalyok csoportositasa targy szerint

Altalanos tudnivaldk

e Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969: az élelmiszer-higiénia altalanos elveirdl sz6lé ajanlott nemzetkozi
gyakorlati szabalyzat

e Codex Alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: A tojasra és tojastermékekre vonatkozé higiéniai gyakorlati szabalyzat

e Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 2003/89/EK iranyelve (2003. november 10.) a 2000/13/EK iranyelv
élelmiszer-0sszetevdk feltiintetése tekintetében torténé modositasardl

e A Bizottsag 2007/68/EK iranyelve ( 2007. november 27. ) bizonyos élelmiszer-6sszetevék tekintetében a
2000/13/EK eurdpai parlamenti és tanacsi irdnyelv llla. mellékletének modositésardl

e Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1829/2003/EK rendelete (2003. szeptember 22.) a géntechnoldgiaval
modositott élelmiszerekrdl és takarmanyokrol

Piac

e A Bizottsdg 1237/2007/EK rendelete (2007. oktéber 23.) a 2160/2003/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendeletnek, valamint a 2006/696/EK bizottsagi hatarozatnak a szalmonellaval fert6zott tojotyakallomanyokbol
szarmazo tojasok forgalomba hozatala tekintetében térténd médositasarol

Higiénia és nyomon kovethet6ség

e A Bizottsag 1441/2007/EK rendelete (2007. december 5.) az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl szo6lo
2073/2005/EK rendelet modositasarol

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

e Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az élelmiszer-higiéniarol
(HL L 139., 2004.4.30.)

e Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az &llati eredetl élelmiszerek
kildnleges higiéniai szabdalyainak megallapitasarol (HL L 139., 2004.4.30.).

e Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK rendelete (2002. januar 28.) az élelmiszerjog altalanos elveirdl
és kovetelményeirsl, az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatdsag létrehozasardl és az élelmiszerbiztonsagra
vonatkozd eljarasok megdallapitasardl (HL L 31., 2002.2.1.)

Az élelmiszerekkel valo érintkezés

e Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1935/04/EK rendelete (2004. oktéber 27.) az élelmiszerekkel
rendeltetésszeriien érintkezésbe kerild anyagokrdl és targyakrol

e Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1907/2006/EK rendelete (2006. december 18.) a vegyi anyagok
regisztralasardl, értékelésérdl, engedélyezésérdl és korlatozasardl (REACH), az Eurdpai Vegyianyag-tigynokség
létrehozasardl, az 1999/45/EK iranyelv médositasardl, valamint a 793/93/EGK tanacsi rendelet, az 1488/94/EK
bizottsagi rendelet, a 76/769/EGK tanacsi iranyelv, a 91/155/EGK, a 93/67/EGK, a 93/105/EK és a 2000/21/EK
bizottsagi iranyelv hatalyon kivul helyezésérdl

Tomeg

e A Tanacs 76/211/EGK iranyelve (1976. januar 20.) az egyes elére csomagolt aruk témeg vagy térfogat alapjan
torténd kiszerelésére vonatkozo tagallami jogszabalyok kozelitésérdl

e Codex Alimentarius CAC/RCP 50 — -2004: Mintavételi technoldgiak altalanos utmutatoi

e A Tanacs 90/384/EGK iranyelve (1990. junius 20.) a nem automatikus mikédési mérlegekre vonatkozo
tagallami jogszabalyok 6sszehangolasarol
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9.2 Jogszabalyok osztalyozasa idépont szerint

2007

e A Bizottsag 2007/68/EK iranyelve ( 2007. november 27. ) bizonyos élelmiszer-6sszetevOk tekintetében a
2000/13/EK europai parlamenti és tanacsi iranyelv llla. mellékletének modositasarol

e A Bizottsag 1237/2007/EK rendelete (2007. oktéber 23.) a 2160/2003/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendeletnek, valamint a 2006/696/EK bizottsagi hatarozatnak a szalmonellaval fert6zott tojotydkallomanyokbdl
szarmazé tojasok forgalomba hozatala tekintetében torténé médositasarol

e A Bizottsdg 1441/2007/EK rendelete (2007. december 5.) az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl szo6lo
2073/2005/EK rendelet modositasarol

2006

e Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1907/2006/EK rendelete (2006. december 18.) a vegyi anyagok
regisztralasarol, ertékelésérél, engedelyezésérdl és korlatozasarél (REACH), az Eurdpai Vegyianyag-ligyndkség
létrehozasardl, az 1999/45/EK iranyelv médositasardl, valamint a 793/93/EGK tanacsi rendelet, az 1488/94/EK
bizottsagi rendelet, a 76/769/EGK tanacsi iranyelv, a 91/155/EGK, a 93/67/EGK, a 93/105/EK és a 2000/21/EK
bizottsagi iranyelv hatalyon kivil helyezésérdl

2005

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

2003

e Az Eurbpai Parlament és a Tanacs 1829/2003/EK rendelete (2003. szeptember 22.) a géntechnoldgiaval
modositott élelmiszerekrdl és takarmanyokrol

e Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 2003/89/EK iranyelve (2003. november 10.) a 2000/13/EK iranyelv
élelmiszer-6sszetevdk feltlintetése tekintetében térténd modositasarol

2004

e Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az élelmiszer-higiéniarol
(HL L 139., 2004.4.30.)

e Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az allati eredetl élelmiszerek
kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasardl (HL L 139., 2004.4.30.).

e Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1935/04/EK rendelete (2004. oktéber 27.) az élelmiszerekkel
rendeltetésszerilien érintkezésbe kerulé anyagokrol és targyakrol

e Codex Alimentarius CAC/RCP 50 — -2004: Mintavételi technoldgiak &ltalanos utmutatéi

2002

e Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK rendelete (2002. januar 28.) az élelmiszerjog altalanos elveirdl
és kovetelményeirsl, az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatdsag létrehozasardl és az élelmiszerbiztonsagra
vonatkozd eljarasok megallapitasardl (HL L 31., 2002.2.1.)

1990

e A Tanacs 90/384/EGK iranyelve (1990. junius 20.) a nem automatikus mikédési mérlegekre vonatkozo
tagallami jogszabalyok 6sszehangolasardl

1976

e A Tanacs 76/211/EGK iranyelve (1976. januar 20.) az egyes el6re csomagolt aruk tbmeg vagy térfogat alapjan
torténd kiszerelésére vonatkozé tagallami jogszabalyok koézelitésérdl

e Codex Alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: A tojasra és tojastermékekre vonatkozé higiéniai gyakorlati szabalyzat

1969
e Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969: az élelmiszer-higiénia altalanos elveirél széld ajanlott nemzetkdzi
gyakorlati szabalyzat
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