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ELOSZ0O

A Nagykereskedelmi Piacok Vilagszovetsége (World Union of Wholesale Markets — WUWM) egy
nonprofit, széles kori nemzetkozi tagsdggal rendelkezd szovetség, mely a nagykereskedelmi
cseréjével kapcsolatos mindennemil szakteriileten ¢és tevékenységben részt vesz. A WUWM
vilagszinten jelenleg 45 orszagban van jelen, és 200 tagot szamlal.

Mivel a tagsaggal rendelkez6 nagykereskedelmi piacok koziil nagyjabol 110 21 kiilonb6ozé unids
orszaghoz tartozik, a WUWM eurdpai regionalis szekcidjanak vezetd szerepe van a Nagykereskedelmi
Piacok Vilagszovetségében. Ezeknek az eurdpai nagykereskedelmi piacoknak a vonatkozo
telephelyeken tobb mint 1 000 000 allandé alkalmazottjuk van, a piacokon tevékenykedd vallalatok
pedig hozzavetdlegesen évi 42 milliard eurds forgalmat bonyolitanak.

A forgalomba hozott termékek Gsszmennyisége hozzavetdlegesen évi 26 milli6é tonna, melynek 40%-
at az eurdpai gylmolcs- és zoldségellatds (évi 24 millid tonna), 10%-at az eurdpai hal- és
halaszatitermék-ellatas (évi 1 millié tonna), 2%-at pedig az eurdpai has- és hustermék-ellatas (évi
1 milli6 tonna) adja.

A ,higiéniai csomag”-ként is ismert 11j ¢lelmiszerjog kidolgozasaval parhuzamosan a WUWM europai
regionalis szekcidja 2001-ben ugy dontott, hogy dsszeallitja az Eurdpai Kozosség nagykereskedelmi
piacainak miikddtetésére és lizemeltetésére vonatkozo helyes gyakorlatok utmutatojat (Good Practice
Guide — GPG).

Ezen utmutatd elsé valtozatat az Unidé valamennyi regiondlis szekcidtagja az egyesiilt allamokbeli
Baltimore-ban, a WUWM 25. kongresszusan (2005. szeptember) hivatalosan jovahagyta.

Azota és a frissitéseket kovetden:

1. Az Utmutaté legfrissebb angol nyelvii valtozata az egyediili hivatalos dokumentum, melynek
hasznalataira a WUWM a tagjait felhatalmazza.

2. A forditasoknak mindig teljes mértékben meg kell felelniiik az angol valtozatnak.

3. A barmilyen mddon leforditott, modositott vagy javitott valtozatokat jovahagyasra €s ellenérzésre
mindig el kell kiildeni a WUWM-nek.

Az e koz0sségi utmutatoba bevezetett, jovahagyott valtoztatasokat a bevezetést kovetden leforditva at
kell vezetni a kiilonb6z6 leforditott valtozatokba is.

A WUWM-mel vagy az Utmutatéval kapcsolatos tovibbi informdcidkért forduljon Maria Cavithoz, a
WUWM fétitkarahoz, az oldal tetején megadott elérhetéségek valamelyikén.


mailto:info@wuwm.org
http://www.wuwm.org/
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Helyes higiéniai gyakorlatok kozosségi utmutatoja

az europai unios nagykereskedelmi piacok iizemeltetoi
szamara

I — Bevezetés

A 853/2004/EK rendelet 1. mellékletében, az ,, Egyéb fogalommeghatarozasok” cimii 8.
cikkben, megtalalhat6 a nagykereskedelmi piac és az ,,allati eredetli termékek™ definicidja.

., Nagykereskedelmi piac: olyan élelmiszer-ipari vallalkozas, amely t6bb kiilénallo, kézos
létesitményeken osztozo egységet és olyan részlegeket foglal magaban, amelyekben az
élelmiszert az élelmiszer-ipari vallalkozoknak értékesitik.”

Az ,¢lelmiszer-ipari vallalkozas” definicigja az ¢élelmiszerjog altaldnos alapelveit ¢és
kovetelményeit lefektetd 178/2002/EK rendeletben taldlhaté (,,Egyéb fogalmak™ cimii 3.
cikk):

,, élelmiszer-ipari vallalkozds: nyereségérdekelt vagy nonprofit, koz- vagy magdanvallalkozas,
amely az élelmiszerek termelésével, feldolgozasaval és forgalmazasaval Osszefiiggo
tevékenységet folytat.”

Ez az utmutatd Kkifejezetten az ¢élelmiszer-kereskedelem szabalyozasa és elGsegitése
érdekében létrehozott nagykereskedelmi piacokat iizemelteté vallalatok szamara késziilt.
Az lizemeltetd lehet az allam vagy maga a helyi dnkormanyzat, illetve az allam vagy helyi
Onkormanyzat altal meghatalmazott allami vagy magéanvallalkozas.

Az ilyen nagykereskedelmi piacokon kétféle élelmiszer-ipari vallalkozés van jelen:

- A nagykereskedelmi piac iizemeltetdje olyan élelmiszer-ipari vallalkozas, melynek
meghatdrozott feladata a nagykereskedelmi piacon tevékenykedd valamennyi
¢lelmiszer-ipari  vallalkozas altalanos tevékenységének megszervezése, azok
izletmenetébe vald beavatkozas nélkiil. Bar élelmiszer-ipari vallalkozasrél van szd,
a nagykereskedelmi piac iizemeltetéje nem arul arukat.

- A kiilonallé élelmiszer-ipari vallalkozasok kozvetleniil felelosek élelmiszer-ipari
termékeikért, ¢s kiilonosen felelosek az ¢lelmiszerjog termékeikre vonatkozo
eldirasainak  betartasaért. Ezek az  élelmiszer-ipari  vallalkozadsok  fdleg
kiskereskedokkel kereskednek, de eléfordulhat, hogy egyes nagykereskedelmi piacok
engedélyezik, hogy a maganszemélyek, bizonyos feltételekkel, véasarolhassanak a
kiskereskedelmi  tevékenységet is  végzd  nagykereskedoktol, illetve a
nagykereskedelmi piacon tevékenykedd kiskereskeddktol.

A nagykereskedelmi piaci teriiletek szervezésének a feleldssége a kovetkezo:

- Kozteriiletek — ezeket a nagykereskedelmi piac {izemeltetéje iizemelteti (pl.
arusitohelyiségek, -teriiletek, nyilvanos illemhelyek). Ezeket a helyiségeket altalaban a
nagykereskedelmi piac iizemeltetdje épiti, €s a kereskeddk rendelkezésére bocsatja. Ez
a ’Helyes gyakorlatok utmutatoja’ ezekre a nagykereskedelmi piac lizemeltetdjének
felelosségi korébe tartozo teriiletekre vonatkozik;

- Maganteriiletek — ezeket kiilonallo élelmiszer-ipari vallalkozasok iizemeltetik.
Amennyiben ezeket a maganteriileteket a nagykereskedelmi piac lizemeltetdje épiti
vagy biztositja, az épitménynek meg kell felelnie az ¢lelmiszerjog kovetelményeinek.
Azonban az érintett ¢lelmiszer-ipari vallalkozas kizarolagos feleldsséggel tartozik a
meghatarozott tertiletért.

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:

1. oldal



Semmilyen teriilet semmilyen esetben sem maradhat egyértelmiien meghatarozott
felelos nélkiil.

A nagykereskedelmi piac iizemeltetéjének f6 kotelezettségei a kovetkezok:

e Megfeleld helyiségek bérbe adasa az élelmiszer-ipari vallalkozasoknak, hogy azok sajat
felelosségii teriileteiken az élelmiszerjognak megfelelden végezhessék tevékenységeiket;

e Az 0sszes kozteriilet — példaul: kiallito- és arusitohelyiségek, nyilvanos tarolok —
lizemeltetése (vagyis a tisztitassal, fert6tlenitéssel, fagyasztassal, hiitéssel stb. kapcsolatos
tevékenységek megszervezése),

e Az ¢lelmiszer-ipari vallalkozasoknak néhany vagy valamennyi kozmi-, illetve egyéb
szolgéltatdssal valo ellatdsa €s/vagy azok megszervezése (pl. viz, gaz, fiités, hiités,
fagyasztas, szell6zés, villany stb.);

e Megfelel6 csatornarendszer €s szennyezés-ellendrzés biztositasa és/vagy megszervezeése;

e A piac hulladékkezelésének, kartevok elleni védekezésének stb. feliigyelése, figyelembe
véve mind a kdrnyezeti, mind a gazdasagi szempontokat;

e FEpiiletek élelmiszer-ipari vallalkozasok szaméara torténd kialakitisa és biztositasa,
valamint kozvetlen feliigyeletiik alatti iizemeltetése olyan modon, hogy azok
megfeleljenek az ¢lelmiszerjog eldirasainak;

e A terlileten vald kozlekedés megszervezése és kezelése.

Mivel a nagykereskedelmi piac iizemeltetdjére a kiilonbdzd uniods tagorszagokban mas és mas
torvények vonatkoznak, nem lehet Osszefoglalni az {lizemeltetdk Osszes kotelezettségét.
Azonban a koz- és maganteriiletek kozotti kiilonbségtétel minden szerepld szdmara azonos.

A nagykereskedelmi piac iizemeltetdje KIZAROLAG az altala ellenérzott teriileteken felelds
kozvetleniil az élelmiszerjog kovetelményeinek betartdsaért. Az egyes ¢élelmiszer-ipari
vallalkozasok maganteriiletein végzett tevékenységekért NEM terheli feleldsség.

Azonban a nagykereskedelmi piac lizemeltetdjének joga van értesiteni a rendeletek
végrehajtatasaért felelds, hataskorrel rendelkezd, megfeleld6 nemzeti hatdsagot annak
érdekében, hogy amennyiben egy élelmiszer-ipari vallalkozas a nagykereskedelmi piac
lizemeltetdje altal biztositott helyiségben megszegi a higiéniara vonatkozo szabalyozast,
javitd intézkedést lehessen végeztetni.

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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I1 — Az Utmutaté célkitiizései

Fontos megismételni, hogy a nagykereskedelmi piac iizemeltetéje egy élelmiszer-ipari
vallalkozas, melynek meg kell felelnie az 0sszes eurdpai kozosségi rendeletnek, ideértve
az élelmiszer-higiéniara vonatkozékat is. Ennek az Utmutatéonak a célja, hogy erre
vonatkozoan tanidcsot adjon a nagykereskedelmi piac iizemeltetdje szamara, kiillonosen
akkor, ha a piacon allati eredetii élelmiszert is arusitanak.

Az allati eredetii élelmiszerek vonatkozasaban, az élelmiszerek Kkiilonleges higiéniai
szabalyainak megallapitasarél szolé 853/2004/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet
6. cikkében leirtak szerint a nagykereskedelmi piac iizemeltetéjének engedélyezettnek és
bejegyzettnek kell lennie. Ez kitelezo eléfeltétele a kozos 1étesitményeket és teriiletrészeket
egymassal megoszto tobbi élelmiszer-ipari vallalkozas engedélyezésének és bejegyzésének.

Mivel a nagykereskedelmi piac iizemeltetoje nem arusit élelmiszert, azonban felel az
élelmiszereket arusito  élelmiszer-ipari vallalkozasokkal Kkozos létesitményekért és
teriiletrészekért, ez az Utmutaté kiilonosen az olyan nagykereskedelmi piac iizemeltetdje
szamara Kkésziilt, ahol az allati  eredetii  termékek arusitasa miatt Kkiilonleges
kovetelményeknek kell megfelelni.

Az Utmutaténak nem célja a mar esetlegesen meglévé vagy a jovében megjelend, élelmiszer-
ipari 4gazatok vagy nagykereskedelmi piacokkal foglalkoz6 szakemberek altal kidolgozott
kiilonboz6 helyes higiéniai gyakorlatok befolyasolasa vagy biralata. Az Utmutaté a megel6z6
miiveletekkel sem foglalkozik (pl. gyartas, szallitas, kiskereskedelmi tevékenységek).

Az Utmutatd kozosségi atmutatoként késziilt, melynek allapotat a 852/2004/EK rendelet
9. cikke hatarozza meg.

A dokumentum az Eurépai Unid nagykereskedelmi piacainak lizemeltetéséért felelds allami
¢s/vagy maganvallalkozasok szamara késziilt, azzal a céllal, hogy irdnymutatast nyudjtson
szamukra az élelmiszer-biztonsaggal ¢€s higiénidval, valamint a HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Point — Veszélyelemzés, kritikus szabalyozéasi pontok) alapt eljarasok
megvalositasaval kapcsolatosan, de csak azon szempontok vonatkozdsdban, melyek
kozvetleniil érintik dket.

Az Utmutatot a Nagykereskedelmi Piacok Vilagszovetsége (WUWM) eurdpai regionalis
szekcidjanak képviseldi dolgoztdk ki més érintett felek — mint példaul a kiillonbozé eurdpai
unids tagorszagok érintett hatoésagai, valamint fontos szervezetei és szOvetségei —
képviseldinek bevonasaval. Figyelembe veszi az ajanlott nemzetkdzi Utmutatd, a Codex
Alimentarius élelmiszer-higiénidjanak altalanos elveit és a meglévé nemzeti utmutatokat.

Az Utmutaté a kovetkez rendeletekkel sszhangban lett kidolgozva:

- Az élelmiszerjog altaldnos elveirél és kovetelményeirél, az Eurépai Elelmiszer-
biztonsadgi Hatosag 1étrehozasardl és az é€lelmiszer-biztonsdgra vonatkozo eljarasok
megallapitasarol szolod, 2002. januar 28-i 178/2002/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet;

- Az élelmiszer-higiéniarol szold 2004. aprilis 29-1 852/2004/EK eurodpai parlamenti és
tanacsi rendelet, és kiilondsen a ,,Kozdsségi utmutatok” cimli 9. és a ,Hatosagi
ellendrzések, nyilvantartasba vétel és engedélyezés” cimi 6. cikk;

- Az élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol szolo 853/2004/EK
europai parlamenti és tandcsi rendelet, €s kiilonosen az ,,A 1étesitmények nyilvantartasba
vétele és engedélyezése” cimi 4. cikk;

- Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 2004. aprilis 29-1 854/2004/EK rendelete az emberi
fogyasztasra szant allati eredetli termékek hatdsagi ellendrzésének megszervezésére
vonatkoz6 kiilonds szabalyok megallapitasarol, és kiilondsen az ,,A Iétesitmények
engedélyezése” cimii (3) cikk.;

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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- A nem emberi fogyasztasra szant allati melléktermékekre vonatkozo egészségiigyi
eldirasok megallapitdsarol szolo, 2002. oktober 3-1 1774/2002/EK eurdpai parlamenti
¢s tandcsi rendelet.

Megjegyzés:

Bar a halarverést a 853/2004/EK rendelet (II1. melléklet, VIII. szakasz, II. fejezet, 2. pont) a
nagykereskedelmi piacokkal Osszefiiggésben emliti meg, ez a Helyes higiéniai gyakorlatok
kozosségi utmutatdja nem fedi le ezt a tevékenységtipust, mely eltér a nagykereskedelmi
piacokon végzett tevékenységektol.

IIT — Alkalmazasi teriilet

E Ko6z6sségi utmutatd célja az élelmiszerek kereskedelmével foglalkozd eurdpai unios
nagykereskedelmi 4gazat megszervezése. Ahogy azt mar az imént megjegyeztik, a
nagykereskedelmi piac lizemeltetdje maga nem arusit élelmiszert. Dolga, hogy eldsegitse az
eladok (termeldk, nagykereskedok, kiilonféle kozvetitok) ¢és vevok (kiskereskedok,
kereskedelmi catering vagy kozétkeztetés, utcai piaci kiskereskeddk stb.) kozti szabad
kereskedelmet.

Ez a K6z0sségi utmutato arra az esetre is vonatkozik, amikor az egyének a nagykereskedelmi
piacon jelen 1évé kiskereskedelmi tevékenységet is folytatdé nagykereskedok, illetve
kiskereskeddk helyiségeiben is vasarolhatnak. Ezeknek az egyéneknek be kell tartaniuk az
ezen Utmutatoban leirtak szerinti, professzionalis vevokre vonatkozo kiillonbozé szabalyokat,
kiilonosen akkor, ha azok allati eredetti ¢lelmiszerekkel kapcsolatosak (vagyis védéruhazat és
fejviselet).

A nagykereskedelmi piac iizemeltetdje mint szolgaltatdo higiéniaval és termékmindséggel
kapcsolatos kotelezettségei alapvetden kiillonboznek az élelmiszerek kezelésében kozvetleniil
érintett ¢élelmiszer-ipari vallalkozasokéitol, bar azok valdjdban szorosan kapcsolodnak
egymashoz. Ennek ellenére ugyanazokkal a veszélyekkel kell megkiizdeniiik.

Ez a Ko6zosségi utmutatd azokra a pontokra kivan kitérni, ahol a nagykereskedelmi piac
lizemeltetdjének feleléssége megallapithatd, és azokra a feleldsségi teriiletekre, melyek
megoszthatok a fiiggetlen élelmiszer-ipari vallalkozasok és a piac lizemeltetdje kozott.

Nem foglalkozik a fiiggetlen vallalkozok tényleges iizletvitelével, akiknek ezért az altaldban
terméktipusonként kidolgozott dgazati itmutatokat kell hasznalniuk (vagyis a gyiimolcsok és
z6ldségek forgalmazasi utmutatoi, husfeldolgozasi itmutato stb.).

A nagykereskedelmi piacok szakosodhatnak egy ¢€lelmiszertipusra (pl. gyiimolcs és zdldség,
hus, hal és halaszati termékek) vagy széles valasztékt vegyes ¢élelmiszereket arusithatnak.

A kovetkezd tablazat az egyes ¢élelmiszertipusok egészségiigyi kockéazatat ¢és a
nagykereskedelmi piac ilizemeltetdje, valamint az egyéb élelmiszer-ipari vallalkozasok
feleldsségének mértékét mutatja be.

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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Termék Allapot Egészségiigyi Felelosségi szint
kockazati
szintje
A nagykereskedelmi | Egyéb élelmiszer-
piac iizemeltetéje | ipari vallalkozasok
szamara szamara
Gyiiméles és Friss Magas Magas
z0ldség Feldolgozo Magas Korlatozott vagy Magas
tt nincs
Hus és Friss Magas
hustermekek Darabolt Korlatozott vagy
nincs
Csomagolt Magas Magas
Hal és El16/friss Magas
halaszati termekek | Filgzett Korlatozott vagy
nincs
Csomagolt Magas Magas
Tej és Friss Magas Magas
tejtermekek Feldolgozo Magas Korlatozott vagy
tt nincs
Csomagolt Magas Magas
Fagyasztott Korlatozott vagy
termékek nincs
FuStflgrijng;iOZOt Magas Korlé:loifl(():tst vagy Magas

Az altalanos ¢és konnyen alkalmazhatd jellege miatt ezen utmutatd ajanldsai minden
nagykereskedelmi piac-tipusra alkalmazhatok, fiiggetleniil az azokon arusitott élelmiszerek
tipusatol.

A nagykereskedelmi piacok kockazatainak elemzése azt mutatja, hogy az ¢lelmiszer-higiénia
szempontjabol a f6 veszélyt az ¢lelmiszerek szennyezddésének Ilehetdsége jelenti. A
nagykereskedelmi piac lizemeltetdjének a kizarolagos feleldssége ala tartozoé teriileteken jelen
1évo fizikai, mikrobioldgiai és kémiai veszélyek szabalyozasara mint eszkozt, a HACCP-
rendszer bevezetését javasoljuk. Ennélfogva, ez az Gtmutatdé a szennyezddés kockéazatanak
kezelésére Osszpontosit, kiilondsen az épiiletek kialakitasanak, elrendezésének és iizemi
allapotanak/rendszereinek szempontjabol.

Azonban, ahogy az a 852/2004/EK rendelet III. fejezetének 7. cikkében (Az utmutatok
kidolgozasa, terjesztése ¢és hasznalata) is le van irva, egyértelmi, hogy ez az utmutaté nem
kotelezden betartando, és csak dnkéntes alapon hasznalhato.

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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IV - A nagykereskedelmi piac iizemeltetéje egyedi
kotelezettségeinek azonositasa

Az ¢élelmiszer-biztonsadg €s higiénia vonatkozasdban, amennyiben a nagykereskedelmi piac
lizemeltetdje altal nyujtott szolgaltatdsok igénybevevdi vagy haszonélvezdi fliggetlen
¢lelmiszer-ipari vallalkozasok, a nagykereskedelmi piac lizemeltetéjének felelossége kozé a
kovetkezdk tartozhatnak:

Helyiségek biztositdsa — alapvetden épiiletek és/vagy teriilet;

Helyiségek karbantartasa:

Berendezésekkel kapcsolatos felel0sség:

Hoémérséklet-szabalyozas:

Tisztitas — kozteruletek;
Szelldzés: tartalmazza a légkondiciondlast, hiitést, fagyasztast, fiitést stb.;

Vilagitas — kozteriiletek: épiileteken beliil vagy kiviil;

© Ny R D

Alapvetd szolgéltatdsok nyujtasa: pl. villany, géz, meleg ¢és hideg viz, vizelvezetés,
szennyvizgytijtés stb.;

9. Személyi higiénia: ideértve az illemhelyeket, mosdokagylokat, zuhanyokat, 6ltozdket stb.,
amennyiben kozteriiletnek mindsiilnek;

10. Hulladékok artalmatlanitisa: begytijtés és eltavolitas;

11. Kartevok elleni védekezés:

12. Képzés;

A kotelezettségekkel kapcsolatos veszélyek és jogszabalyok

A nagykereskedelmi piac iizemeltetéjének egyedi kotelezettségeivel kapcsolatos fent
azonositott szolgaltatdsok mindegyikére vonatkozoan, a kdvetkezd oldalak biztositjak:

e a nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének kotelezettségeihez kapcsolodd fobb veszélyek
azonositasat;

e a nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének kotelezettségeihez kapcsolodd korlatok rovid
elemzését;

e az ecurdpai unids jogszabalyi hivatkozdsok Osszefoglalasat, minden egyes esetben,
sziikség esetén néhany magyarazé megjegyzéssel egyiitt.

Megjegyzés: A kovetkez6 oldalakon az eurdpai unios rendeletekhez hivatkozasként megadott
szdmok az élelmiszer-higiéniarol szold 852/2004/EK rendelet II. melléklete, illetve sziikség
esetén a 853/2004/EK rendelet fejezeteinek és alfejezeteinek felelnek meg. Ugyanezek a
hivatkozasok vonatkoznak e dokumentum ,,Helyes higiéniai gyakorlatok részletes ttmutatdja”
ciml VI. fejezetére.

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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1. tevékenység
HELYISEGEK BIZTOSITASA

a) Fo veszélyek:
A nagykereskedelmi piac iizemeltetdje helyiségeket biztosit az élelmiszer-ipari vallalkozasok
szamara. Altalaban két lehetdség all fonn:

e A nagykereskedelmi piac lizemeltetdje az élelmiszer-ipari vallalkozasoknak bérbe adott
helyiségek tulajdonosa. Ebben az esetben a f6 veszély olyan helyiségek kinalasa, melyek
nincsenek olyan allapotban hogy lehetévé tegyék a vallalkozasok szamara a meglévd
szabalyozasoknak valé megfelelést és a hivatalos engedély megszerzését (az allat-
egészségiigyi szolgalattdl stb.);

e Az ¢lelmiszer-ipari vallalkozasok az altaluk elfoglalt helyiségek tulajdonosai. Ebben az
esetben a helyiséggel kapcsolatos minden szabdlyozads betartdsaért az élelmiszer-ipari
vallalkozas felel.

Epités, atalakitas vagy feltjitas esetén a nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének figyelembe
kell vennie az érintett €élelmiszer-ipari vallalkozasra vonatkozé kiilonleges kovetelményeket
is, mind a termékek, mind a kezelt termékmennyiség vonatkozasaban.

b) Nagykereskedelmi piac iizemeltetéjének felelossége

A nagykereskedelmi piac lizemeltetdjének kotelezettségei koz¢é sok minden, tobbek kozott a
kovetkezok tartozhatnak:

o A feleldssége ald tartozo Uj helyiségek megtervezése vagy feliigyelete alatt elvégzett
atalakitasa;

e A tulajdondba és/vagy feleldssége ald tartozo helyiségek karbantartasa;
e Miveletek ellendrzése, rendeletek végrehajtatasa stb.

Természetesen a felel@sségi szint nagyon eltér egymastol a kozteriileteken (teljes feleldsség)
¢s maganteriileteken (megosztott vagy zéro felel0sség).

¢) Hivatkozas az eurdpai unios rendeletre és az azzal kapcsolatos megjegyzések

Cim 852/2004 Megjegyzések és kovetelmények a nagykereskedelmi piac
uniés rendelet lizemeltetdje szamara

Az elrendezéssel, 1.2 A nagykereskedelmi piac ilizemeltetdjének feleldssége alatt
kialakitassal, fekvéssel, iizemeltetett 1j épitésekre és felujitdsokra érvényes.
mérettel és helyiségekkel Minden szempont fontos, és mindegyiknek megfelelonek kell
kapcsolatos altaldnos lennie a kezelendd termékhez: kialakitas, anyagok, hdmérséklet-
kovetelmények figyelés €s nyilvantartas stb.
Kiilonleges kovetelmények a | 1.1 (a) — (f) |Az élelmiszer-ipari vallalkozasok &ltalaban tulajdonosok,
feldolgoz6 termek ennélfogva felelosek ezért a berendezésért. A nagykereskedelmi
elrendezésével és piac lizemeltetdje 4altaldban nem felelés a berendezések
kialakitasaval kapcsolatosan megvalasztasaért, illetve karbantartasaért.

A feldolgozo termek kiilonleges szabvanyai sokkal szigorubbak,
mint az dltalanos termekre vonatkozok.

Tisztitas
Szell6zés
Vilagitas
Szolgaltatasok Lasd az egyes lapokon
Személyi higiénia
Hulladék artalmatlanitasa
Kartevok elleni védekezés

Létesitmények a 1.2 Altalaban nem jelentds a nagykereskedelmi piac iizemeltetdje
munkaeszkozok és szempontjabol, kivéve egyes esetekben, 11j épiiletek, atalakitasok

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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| -berendezések tisztitasdhoz | | vagy felujitasok esetén.

2. tevékenység
HELYISEGEK KARBANTARTASA

a) Fo veszélyek:

- A helyiségek megsériilése, mely a kovetkezOket eredményezheti: Kkitettség a
kornyezeti levegdnek, kosz felhalmozddasa, karokozok megtelepedése, penész...;

- A folyadékok, gazok és vizelvezetés stb. szivargasai és laza szerelvényei;

- A szerkezeti anyagok és termékek (ideértve a tisztitoszereket is) kozott esetlegesen
fellépo karos kémiai reakciok;

- A szellézés és  homérséklet-szabalyozds nem felel meg az  elvart
teljesitményszinteknek.

b) A nagykereskedelmi piac iizemeltetéjének felel6ssége

A kozteriiletek teljes mértékben a nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének feleldsségi korébe
tartoznak.

A maganteriiletek vonatkozéasaban altalaban két lehetdség all fonn:

e A nagykereskedelmi piac iizemeltetdje az élelmiszer-ipari vallalkozasoknak bérbe adott
helyiségek tulajdonosa. A karbantartassal kapcsolatos vonatkozd kotelezettségeket a piac
iizemeltetdje és az ¢lelmiszer-ipari véallalkozo kozti szerzodésnek kell meghataroznia.

o Az ¢lelmiszer-ipari vallalkozasok az altaluk elfoglalt helyiségek tulajdonosai. Ebben az
esetben a helyiséggel kapcsolatosan mindenért az élelmiszer-ipari vallalkozas felel.

¢) Hivatkozas az eurdpai unios rendeletre és az azzal kapcsolatos megjegyzések

Cim 852/2004 Megjegyzések és kovetelmények a nagykereskedelmi piac
unio6s rendelet iizemeltetéje szamara
Az ¢lelmiszer-el6allito és I.1 Tervezett karbantartasi és csereprogramok.
-forgalmazé hely tisztan, Az ltemterveknek az anyagok mindségén, kialakitasan,
miszakilag és egyéb valoszintisitett hasznalatan és kopasan kell alapulniuk.

szempontbol megfeleld
allapotban tartasa

A helyiségeknek a Rendszeresen ellendrizni kell, nyilvan kell tartani ¢s karban
kovetkezok elleni I. 2 (b) kell tartani a kovetkezoket:
védelemmel kell - minden feliiletet, kiilondsen a falakat és mennyezetet;
rendelkeznitik: - a folyadékok, gazok és vizelvezetés szivargasait és
- Kosz felgyiilemlése laza szerelvényeit;
- Toxikus anyagokkal - aszell6z6 és hdmérséklet-szabalyozo rendszereket.
val6 érintkezés
- Idegen anyagok
¢lelmiszerbe kertilése
- Lecsapodas
- Nem kivanatos
penész
3. tevékenység

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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BERENDEZESEKKEL KAPCSOLATOS FELELOSSEG

a) Fo veszélyek:

- Vegyi/biologiai szennyezddés kockazata

b) A nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének feleldssége

A kozteriiletek teljes mértékben a nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének feleldsségi korébe

tartoznak.

A maganteriiletek vonatkozasdban altaldban két lehetdség all fonn:

e A nagykereskedelmi piac iizemeltetéje az élelmiszer-ipari vallalkozdsoknak bérbe

adott

helyiségek

tulajdonosa.

A karbantartassal kapcsolatos  vonatkozo

kotelezettségeket a piac lizemeltetje ¢és az élelmiszer-ipari vallalkozd kozti

szerzOdésnek kell meghataroznia.

e Az élelmiszer-ipari vallalkozasok az altaluk elfoglalt helyiségek tulajdonosai. Ebben

az esetben a helyiséggel kapcsolatosan mindenért az €lelmiszer-ipari vallalkozas felel.

¢) Hivatkozas az eurdpai unios rendeletre és az azzal kapcsolatos megjegyzések

Cim 852/2004 Megjegyzések és kovetelmények a nagykereskedelmi piac
uniés rendelet iizemeltetGje szamara

Az ¢lelmiszerrel V. 1(b) Amennyiben a berendezések felallitdsa a nagykereskedelmi
érintkezésbe kertiild piac lizemeltetdjének a feleldssége, minden cikknek meg kell
berendezéseket gy  kell felelnie az ¢élelmiszerrel érintkezésbe keriilé anyagokra
megépiteni, hogy minimalis vonatkoz6 rendeleteknek. Ide értenddk a rozsdamentes acél,
legyen a  szennyezddés az ¢lelmiszer-ipari hasznalatra alkalmas milianyagok ¢és
kockazata. keramiak.
Az ¢lelmiszerrel V.1 (a) Lasd még az 5., ,Tisztitds ¢&s fertdtlenités” cimi
¢érintkezésbe keriil6 tevékenységet. Minden esetben a tisztitasi/fertOtlenitési
berendezéseket hatékonyan tervnek irott formdban meg kell lennie. A vonatkozo

meg kell tisztitani és sziikség
esetén fertotleniteni kell.

itemtervet az tlizemeltetének ellendrizni kell és ellen kell
jegyeznie. Ez arra az esetre is igaz, ha a tisztitasi munkakat
szerz0dés alapjén harmadik fél végzi.

4. tevékenység

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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a) Fo veszélyek:

HOMERSEKLET-SZABALYOZAS

- Elelmiszer-mérgezést okozo baktériumok novekedésének veszélye

- Elelmiszer-mérgezést okozd baktériumok novekedését kisérd toxinképzddés

b) A nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének felelossége

A kozteriiletek teljes mértékben a nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének feleldsségi korébe

tartoznak.

A maganteriiletek vonatkozasaban altalaban két lehetdség all fonn:

e A nagykereskedelmi piac tizemeltetdje kozos hémérséklet-szabdlyozasi rendszert biztosit,
melyért aztan teljes feleldsséggel tartozik.

e Az élelmiszer-ipari vallalkozasoknak sajat hémérséklet-szabalyozasi rendszeruk wvan.

Ebben az esetben a helyiséggel kapcsolatosan mindenért az élelmiszer-ipari vallalkozas

felel.

¢) Hivatkozas az eurdpai unios rendeletre és az azzal kapcsolatos megjegyzések

Cim 852/2004 Megjegyzések és kovetelmények a nagykereskedelmi piac
unio6s rendelet iizemeltetéje szamara

Az élelmiszer-eldallito  és 1.2 (d) Az élelmiszereket az adott termék tipusanak €és a hivatalos
-forgalmazd helyek szabalyozasnak megfelelé hdmérsékleten tartani.
elrendezésének,
kialakitasanak, A hideg gyartasi rendszereket ugy kell kalibralni, hogy azok
szerkezetének, e homérsékleteket hatékonyan biztositsak, felismerve, hogy a
elhelyezkedésének és hiitésnek és fagyasztasnak mas a teljesitményigénye.
méretének az ¢élelmiszerek
megfeleld hémérsékleten Minden hiitott és/vagy fagyasztoteriiletet el kell latni beépitett
tartasat célz6, megfeleld riasztassal rendelkezd homérséklet-feliigyeleti és
kapacitasq, ellendrzott nyilvantartdsi  eszkdzzel/rendszerrel. A hdmérsékletek
hémérsékleti  kezelési  és feliigyeletéhez ¢és nyilvantartdsdhoz hasznalt minden
tarolasi  feltételeket  kell berendezést rendszeresen kalibralni és ellendrizni kell.
biztositania, és lehetové kell
tennie e  hdmérsékletek
figyelemmel kisérését, ¢és

sziikség szerint rogzitését.

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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5. tevékenység

TISZTITAS ES FERTOTLENITES
a) Fo veszélyek:
Az ¢lelmiszerek szennyezddése a kdvetkezok miatt:
e A helyiségek, kozos teriiletek, berendezések stb. nem megfeleld vagy elégtelen
tisztitasa
e A helyiségek hatékony tisztitast akadalyoz6, nem megfeleld kialakitasa
e A tisztitdshoz ¢és fertdtlenitéshez hasznalt vegyszerek nem rendeltetésszerti hasznalata

b) A nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének felelossége

Kozteriiletek: teljes feleldsség. Ez azt jelenti, hogy a piac lizemeltetdjének meg kell

hataroznia:

e hogy a haszndlat tipusdnak megfelelden hol kell beltéri, és hol kiiltéri tisztitast és
fert6tlenitést végezni;

e hogy hogyan kell tisztitani és fert6tleniteni: gyakorisag, mindség;

e hogy a tisztitas ¢és fertdtlenités eldsegitése érdekében milyen anyagokat kell véalasztani
beltéren és kiiltéren;

¢ a helyiségek konnyt és hatékony tisztitast és fert6tlenitést lehetévé tevo kialakitasat;

e anyomon kovethetdséget, feliilvizsgalatot stb.

Maganteriiletek: Nem jelent kozvetlen feleldsséget a nagykereskedelmi piac
lizemeltetdje szamara. Megosztott felelésség is szoba johet, kiilonosen a helyiségek
kialakitasanak, az ellenérzési intézkedéseknek stb. fiiggvényében.

A tisztitds és fertOtlenités normal formajat és tartalmat az 5. fejezet irja le (lasd
I.1. szakasz).

Minden esetben fontos megjegyezni, hogy az illetékes hatosagtol engedélyt kell
szerezni a vegyszerek kivalasztasara, hasznalatara és tarolasi koriilményeire.

Az élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol szolo
853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet 6. cikkében leirtak szerint ez az
engedély az élelmiszer-ipari vallalkozasok - ideértve a nagykereskedelmi piac
iizemeltetdjét is — bejegyzésének egyik eléfeltétele.

¢) Hivatkozas az eurdpai unios rendeletre és az azzal kapcsolatos megjegyzések

Cim 852/2004 Megjegyzések és kovetelmények a
uniés rendelet nagykereskedelmi piac iizemeltetdje szamara
A piac altalanos I.1. Minden élelmiszer-ipari  vallalkozé  koteles a
tisztitdsa helyiségét tisztan, megfelelden fertétlenitve tartani.
Elrendezés/kialakités [.2/VIL3 Azokra a nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének

felelossége alatt szervezett uj ¢épitésekre és
atalakitasokra vagy felujitdsokra érvényes, ahol
tisztitasra és fertOtlenitésre van sziikség.

A tisztito- és [.10 Ezeket a termékeket zéarhatdé tartdlyban vagy
fertdtlenitoszerek kiilonalld, az élelmiszer-kezeld helyiségektdl tavol
tarolasa talalhato helyiségben kell tarolni. A tisztitoszerek és

-anyagok tarold létesitményeit/helyiségeit megfeleld
jeloléssel kell ellatni.

Padlo II.1.a

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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Falak II.1.b

Mennyezetek I.1.c Az ¢élelmiszer-feldolgozo teriiletekkel kapcsolatos
kiilonleges kdvetelményekre

Ajtok I.1.d vonatkozik. Csak 1j, atalakitott vagy felgjitott
¢épiiletekre vonatkozik.

Ablakok Il.1.e Az ellendrzésekre is érvényes.

Feliiletek IL.1.f

Létesitmények a 1.2 Altaldban nem jelentés a nagykereskedelmi piac

munkaeszk6zok és lizemeltetdje szempontjabol, kivéve egyes esetekben,

-berendezések 1j, atalakitott vagy feltjitott épiiletek esetén.

tisztitasdhoz és

fertotlenitéséhez

Targyak, felszerelések ¢ V.1,2,3 Altaldban nem jelentds a nagykereskedelmi piac

berendezések lizemeltetdje szamara.

Elelmiszerhulladék- VI.2 Az  élelmiszer-hulladékokkal, a nem ehetd

tartalyok melléktermékekkel és egyéb hulladékkal kapcsolatos
kovetelményekre vonatkozik. A nagykereskedelmi
piac iizemeltetéjének feleldssége fontos ezen a
szinten.

Mosogatok, 1.3 Az ¢élelmiszerek mosasdhoz hasznalt mosogatok és

mosdokagylok és egyél egyéb létesitmények tisztdn és  fertdtlenitve

létesitmények tartasanak kovetelményeire vonatkozik.
A nagykereskedelmi  piac  lizemeltetdjének

felelossége kizardlag a kozteriiletekre terjed ki.

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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6. tevékenység

SZELLOZES
a) Fo veszélyek:
A nagykereskedelmi piac ilizemeltetje szamdra veszélyt jelent az élelmiszernek vagy
személyzetnek a szelldzés elégtelensége miatt bekdvetkezd szennyezése.
,,Szellozés™ alatt tobbek kozott az alabbiak értendok:
e Mechanikus / nem mechanikus szell6zés
o Kornyezeti/hiitott/fagyasztott/melegitett levegd
e Sziirt/szliretlen levegd
o Koz-/maganteriiletek
e A berendezés (célnak vald) megfeleldsége
e Karbantartas
e Paralecsapodas
e Kompresszorfolyadékok
e (CsOvezetékek, sziirok stb.

b) A nagykereskedelmi piac iizemeltetéjének felelossége

A nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének kotelezettségei kozé tobbek kozott a kdvetkezok

tartozhatnak:

e A kozteriiletek (j épités, atalakitds vagy felujitds) és maganteriiletek megtervezése
(amennyiben a feleldsségi korébe beletartozik a tervezés és/vagy épités)

e Miikddtetés, ellendrzés, feliilvizsgalat.

¢) Hivatkozas az eurdpai unios rendeletre és az azzal kapcsolatos megjegyzések

Cim 852/2004 Megjegyzések és kovetelmények a
uniés rendelet nagykereskedelmi piac iizemeltetdje szamara
A berendezések [.2 (a),[.2 (c) és |Amennyiben az a  nagykereskedelmi  piac
elrendezése és 1.2 (d) tizemeltetdjének a feleldssége, a levegdellatast a
kialakitasa szabalyozasoknak megfelelden kell megtervezni. A

szir6knek és a rendszer egyéb részeinek
karbantartashoz hozzaférhetonek kell lennitk.

Szell6zés L5 Amennyiben arr6l a nagykereskedelmi piac

mukodtetése, lizemeltetdje gondoskodik, a szellozést,

levegoellatas légkondicionalast, illetve  hiitést rendszeresen
ellendérizni kell, és megfeleld nyilvantartast kell
vezetni.

Illemhelyek szelldzése 1.6 A tervnek megfeleldnek kell lennie.

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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7. tevékenység
VILAGITAS
a) Fo veszélyek:

Az élelmiszernek a nem megfeleld vilagitas és/vagy nem megfeleld karbantartas miatti fizikai
¢és/vagy mikrobioldgiai szennyezddése.

b) A nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének felelossége

A nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének kotelezettségei kozé tobbek kozott a kdvetkezok

tartozhatnak:

o A kozteriiletek (1) épités, atalakitas vagy felujitds) és maganteriiletek megtervezése,
amennyiben a felelésségi korébe beletartozik a tervezés és/vagy épités (helyszin,
megvilagitas, szerelvények tipusa stb.);

o Tisztitas;

e Karbantartas.

¢) Hivatkozas az eurdpai unios rendeletre és az azzal kapcsolatos megjegyzések

Cim 852/2004 Megjegyzések és kovetelmények a
uniés rendelet nagykereskedelmi piac iizemeltetdje szamara
Mf,gf::l,elo termeszetes L7 Az ¢élelmiszer-kezelés helyiségeiben taldlhatd Osszes
vilagiias nyithaté ablakot szinyoghaloval kell védeni.
} Ahol nyitott ¢lelmiszert kezelnek, a vilagitasnak zart
Megfeleld kiviteltinek kell lennie, hogy a vildgitotestek sériilése

mesterséges vilagitas nehogy élelmiszer-szennyez6dést okozhasson, és

hogy konnyebben lehessen tisztitani.

Néhany példa a tervezési szinten:

e A fénycsOves vilagitotesteket diffizorokkal vagy
véddcsovekkel kell ellatni.

o A  vilagitotesteknek  lehetdleg  siillyesztett
kivitelinek kell lennie, nem ldncon 16go6
tipustnak.

e A huzalozast a falakban vagy mennyezetben kell
elvezetni.

A kozteriileteken tiszta koriilményeket kell teremteni,

Természetes és/vagy ¢s azt feliil kell vizsgalni.

mesterséges vilagitas
A vilagitdsnak minden esetben elegendének kell
lennie a Dbiztonsagos ¢élelmiszer-kezeléshez ¢és
hatékony tisztitashoz.

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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8. tevékenység

SZOLGALTATASOK ES KOTELEZETTSEGEK
a) Fo veszélyek:
A nagykereskedelmi piac lizemeltetdje szamara veszElyt jelent a vallalkozok szdmara nyujtott
szolgaltatasok elégtelensége miatt bekdvetkezd élelmiszer-szennyezés.
»Szolgaltatasok™ alatt tobbek kozott az alabbiak értenddk:
e Villany
e Gaz
e Viz (meleg és hideg, jég, ivo- vagy nem ivo-, tisztitasra, tlizoltasra, hiitésre, permetezésre
stb. szolgalo viz)
e Vizelvezetés (kialakitas, karbantartas)
e Szennyvizgytjtés (kialakitas, karbantartas)

b) A nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének felelossége

Bar feltételezhetd, hogy a vizszolgaltatd altal szolgaltatott viz ivoviz-mindségl, iigyelni kell
arra, hogy a vizellatas megfeleljen az egyes szolgaltatasok mennyiségi €s mindségi
igényeinek.

¢) Hivatkozas az eurdpai unios rendeletre és az azzal kapcsolatos megjegyzések

Cim 852/2004 Megjegyzések és kovetelmények a
uniés rendelet nagykereskedelmi piac iizemeltetéje szamara
A berendezések 1.2 (c) A vizellatds kialakitasanak — amennyiben az a
elrendezése és nagykereskedelmi piac lizemeltetjének a feleldssége
kialakitasa — az ¢lelmiszerekkel kozvetlen kapcsolatba keriild

minden mivelet esetén minden célra megfeleld
mennyiségli, ihatd mindségii vizet kell biztositania.

Vizelvezetés 1.8 A vizelvezetd berendezést ugy kell megtervezni,
megépiteni, karbantartani és tisztitani, hogy az
¢lelmiszerek szennyezddését el tudjak kertilni.

Viz munkaeszk6zok 1.2 Thaté mindségiinek kell lennie, és azt rendszeresen

tisztitasahoz és ellenérzni kell, valamint rendszeresen felil kell

fert6tlenitéséhez vizsgalni. Altalaban a vallalkozok felelssége.

Viz élelmiszer I1.3 Ihat6 mindséglinek kell lennie, és azt rendszeresen

mosasahoz ellen6rzni kell, valamint rendszeresen felil kell
vizsgalni. Altalaban a vallalkozok feleldssége.

Vizellatés VIL.1 Helyes gyakorlatnak szdmit a megfeleld ivovizellatas

biztositdsa, példaul a  vizmindség  évente,
engedélyezett laboratériumban torténd vizsgalataval.

Ujrahasznositott viz VIL3

Jég VIL4

GOz VIL5 Altalaban a vallalkozok feleldssége
Nem ivoviz (tlizoltas VIL.2

stb.)

Hokezelés VIL.6

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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9. tevékenység

SZEMELYI HIGIENIA
a) Fo veszélyek:

Az élelmiszerek alkalmazottak ¢és mas személyek altal okozott szennyezddésének
elfogadhatatlan kockézata, kiilonosen olyan esetben, ha az érintett személy betegségben
szenved, illetve fertdz6 sebe, bérbetegsége stb. van.

A személyi higiénia a kovetkezoket érinti: illemhelyek, mosddkagylok, mosogatok,
zuhanyok, 6lt6z0k, ruhdzat, ¢kszerek stb.

b) A nagykereskedelmi piac iizemeltetéjének felelossége

A nagykereskedelmi piac tlizemeltetdjének feleldssége a kozteriiletekre (kiilondsen az
illemhelyekre) korlatozodik.

Beletartozhat tovabba a tervezés és/vagy épités (0 épitése és atalakitds vagy felyjitas),
tisztitas, karbantartas, ellendrzés, feliilvizsgalat stb.

¢) Hivatkozas az eurdpai unios rendeletre és az azzal kapcsolatos megjegyzések

Cim 852/2004 Megjegyzések és kdvetelmények a nagykereskedelmi
unids rendelet piac lizemeltetdje szadmara
Személyi higiénia és VIIL. 1 A piac iizemeltet6jének a munkavallalok tisztasdgara
véddruhazat ¢s személyi higiénidjara vonatkozo higiéniapolitikdja.
A munkavallalok VIIIL.2 A piac lizemeltetdjének a betegségek vagy esetlegesen
betegségei €s fert6zott fertdzést okozd problémak jelentésére vonatkozo
sebei politikdja.
Létesitmények 1.2 (¢) Amennyiben az a  nagykereskedelmi  piac
kialakitasa és lizemeltetdjének a feleldssége, a Iétesitményeket a
elrendezése rendeletnek megfelelden kell kialakitani és elrendezni
(példaul a keresztszennyezddés elkeriilése érdekében).
Mosdokagylok, 13,14 Epitéskor vagy atalakitaskor vagy feltjitaskor a
illemhelyek stb. szama mosdokagylok  szamat  és  elhelyezését  az
¢s clhelyezese alkalmazottak szamanak, a helyiségek
elrendezésének, az élelmiszer tipusanak  stb.
figyelembe vételével kell meghatdrozni.
Meleg viz 1.4 A viz homérséklete fontos (a haszndlathoz és a cso
mosdokagylohoz szennyezOddésének megeldzéséhez megfeleld legyen).
Oltdz8 a személyzet 1.9 Az alkalmazottak el6fordulési teriileteit az utcak és
szamara termek/helyiségek  kozott el kell  kiilonitent;
védOruhazat (allati eredetli élelmiszerek).

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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10. tevékenység
HULLADEK ARTALMATLANITASA

a) Fo veszélyek:
Hulladék felhalmozodésa és az élelmiszerek szennyezddése.

A hulladékok artalmatlanitdsanak ki kell terjednie az élelmiszer-hulladékokra, a nem ehetd
melléktermékekre és egyéb hulladékra.

b) A nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének felelossége

A maganteriileten tarolt ¢lelmiszer- és egyéb hulladékok nem tartoznak a nagykereskedelmi
piac lizemeltetdjének kdzvetlen feleldsségi korébe. Azonban az élelmiszer-hulladékok és mas
hulladékok eltavolitasat lehetévé tevd létesitményekrdl vald gondoskodas altaldban a
nagykereskedelmi piac tizemeltetdjének a feleldssége.

Az allati eredeti ¢lelmiszer-hulladéknak nem mindsiil hulladékok esetén a nagykereskedelmi
piac lizemeltetjének a piacon jelen 1évd élelmiszer-ipari vallalkozdsok szdmara meg kell
hataroznia kotelezettségeik tartalmat:

e A hulladék begytijtésének modja (hulladéktipus szerint: allati, ndvényi és egyéb; szilard és
folyékony stb.);

e Haszndlando tartalyok tipusa;

o Tisztitas és fert6tlenités;

e A hulladékbegytijtést végzo szervezet (begytijtés modja, gyakorisaga, ideje);

o Koltség megosztasa.

A hulladék semmi esetben sem tarolhat6 a kartevok szamara csalogatdo modon.

¢) Hivatkozas az eurdpai unids rendeletre és az azzal kapcsolatos megjegyzések

Cim 852/2004 Megjegyzések és kovetelmények a nagykereskedelmi
unioés rendelet piac iizemeltetdje szamara
Hulladékbegytijtés VI.1 Az allati eredetli élelmiszer-hulladék altalaban a piacon

jelen 1évo élelmiszer-ipari vallalkozasok feleldssége ala
tartozik, és eltavolitasukat szakosodott vallalkozasokkal
kell elvégeztetni.

A tartalyok tipusa VI.2 A kiilonbozé termékekhez kiilonbozd tartalyokat kell
¢s az ¢lelmiszer- biztositani, €s azoknak moshatoéknak ¢és jo allapotban
hulladékok (1) 1évoknek kell lennitik.

eltdvolitdsa

Hulladéktarolo VI3 Az lizemeltetési, tisztitasi miiveleteket megfelelden kell
helyek: kialakités szervezni.

¢s lizemeltetés

Kornyezeti V14 Korlatozza a  kornyezeti  kockazatokat (kartonok,
korlatok fadobozok és raklapok, komposzt Gijrahasznositasa).

A folyékony hulladékot kiilonleges modon kell kezelni.

(1) Lasd még A nem emberi fogyasztdsra szant allati melléktermékekre vonatkozd
egészségiigyi eldirasok megallapitasardl szolo, 2002. oktober 3-i 1774/2002/EK eurdpai
parlamenti és tanacsi rendeletet.

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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11. tevékenység

KARTEVOK ELLENI VEDEKEZES

a) Fo veszélyek:

Kartevok elterjedése és higiéniai problémakat és élelmiszer-szennyezést okozé fertdzés.

b) A nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének felelossége
A kozteriiletekre korlatozodik.
Esetleges ellendrzés és feliigyelet a maganteriileteken.

A kartevok elleni kiizdelmet, a gyakorisagot, a feliigyeletet egyértelmiien meg kell hatarozni.

¢) Hivatkozas az eurdpai unios rendeletre és az azzal kapcsolatos megjegyzések

Cim 852/2004 Megjegyzések és kovetelmények a nagykereskedelmi
unids rendelet piac lizemeltetdje szadmara
A berendezések 1.2 (¢) A kartevofertdzések ellen a nagykereskedelmi piac
elrendezése és lizemeltetdjének a teljes piacra vonatkozoan altalanos
kialakitasa tervet kell kidolgoznia, ideértve a feleldsségi korébe
tartozd Osszes kozteriiletet.
Hulladékkezelés VI3 A hulladék semmi esetben sem tarolhaté a kartevok
szamara csalogatd modon.
A tervnek ki kell térnie a piac altalanos tisztasagara
(élelmiszer-hulladék és egyéb hulladék).

Hasznos tippek:

Bar a kozterliletek és maganteriiletek esetében a kartevok elleni védekezés felelése nem
azonos, altalaban tandcsos a piac egészére kozos tervet kidolgozni.

Egy ilyen terv segitségével elkeriilhetd a kartevok szabalyozott teriiletekrél szabalyozatlan
teriiletekre torténd atvandorléasa, és nagyobb hatékonysagot biztosit a kartevéfertdzések elleni
intézkedéseknek.

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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12. tevékenység

SZEMELYES KEPZES

a) Fo veszélyek:
A higiéniai és élelmiszer-biztonsagi eldirdsok a személyzet nem megfeleld képzettsége miatt
sériilnek.

A személyi higiéniai kockéazatok élelmiszer-szennyezddéshez vezetnek.

b) A nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének felelossége

A nagykereskedelmi piac iizemeltetéje alkalmazottainak ¢és vallalkozoinak nem kell
¢lelmiszert kezelnie. Ennélfogva ezek a jogi kovetelmények kozvetleniil nem vonatkoznak
ezekre a személyekre.

Azonban ezeknek a személyeknek tisztaban kell azzal lenniiikk, hogy munkajukat friss
termékekkel foglalkozo 1étesitményekben végzik, és hogy tevékenységiik befolyassal lehet az
¢lelmiszer-biztonsagra. Minden munkavallalonak a tevékenységével kapcsolatos higiéniai
utasitdsokat meg kell kapnia, kiilonds tekintettel az élelmiszereket érintd veszélyekre és a
veszélyelemzés altal azonositott ellendrzési intézkedésekre.

¢) Hivatkozas az eurdpai unios rendeletre és az azzal kapcsolatos megjegyzések

Cim 852/2004 Megjegyzések és kovetelmények a
uniés rendelet nagykereskedelmi piac iizemeltetdje szamara
Minden élelmiszert XII Minden  munkavallalébnak a  tevékenységével
kezel6 személy kapcsolatos higiéniai utasitasokat meg kell kapnia.
kiképzése élelmiszer-
higiéniai kérdésekben

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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V — Helyes higiéniai gyakorlatok részletes utmutatoja

A helyes higiéniai gyakorlatok Utmutatdjanak e része hét témat taglal részletesen, melyek
mindegyikével kiilon fejezet foglalkozik a 2004. aprilis 29-1 852/2004/EK  rendelet
II. mellékletében.

Ezt a hét fejezetet részletesen bemutatjuk, mivel azok kozvetleniil érintik a nagykereskedelmi
piac lizemeltetdjét.

e Elelmiszer-el6allito és -forgalmazo helyre vonatkozé altalanos kovetelmények (ideértve a
kiiltéri helyiségeket és helyeket is (I. fejezet)

e Kiilonleges kovetelmények olyan helyiségekben, ahol élelmiszer készitését, kezelését
vagy feldolgozasat végzik (II. fejezet)

e Berendezésekre vonatkoz6 kovetelmények (V. fejezet)
e Elelmiszer-hulladék (VI. fejezet)

o Vizellatas (VIL. fejezet)

e Személyi higiénia (VIII. fejezet)

o Képzés (XII. fejezet)

-- Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatosagok szamar:
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HELYES HIGIENIAI GYAKORLATOK UTMUTATOJA
NAGYKERESKEDELMI PIACOK UZEMELTOI SZAMARA

Ez az Utmutaté az élelmiszer-higiéniardl sz616 852/2004/EK rendeletnek, és adott esetben az élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak
megallapitasarol sz6l6 853/2004/EK rendeletnek megfelelden lett kidolgozva. Célja, hogy a nagykereskedelmi piac iizemeltetdje és a piacon
tevékenykedd élelmiszer-ipari vallalkozasok kozti kapcsolat vonatkozasaban, a jogszabalyoknak valé megfeleléshez ttmutatast biztositson a
nagykereskedelmi piac iizemeltetdje szamdra, fiiggetleniil attol, hogy a vallalkozdsok élelmiszer-kereskeddk vagy élelmiszer-készitéssel és
-kezeléssel foglalkoz6 vallalkozasok.

Az Utmutatd kiilonbozd fejezetei a 852/2004/EK rendelet ,,A valamennyi élelmiszer-ipari vallalkozéra vonatkozé altaldnos higiéniai
kovetelmények (kivéve elsédleges termelés)” cimii II. mellékletére vonatkoznak, mely 12 fejezetet tartalmaz. Ebbe az Utmutatoba azonban csak
a nagykereskedelmi piac lizemeltetdjét kdzvetleniil érintd fejezetek keriiltek be.

L. FEJEZET: ELELMISZER-ELOALLITO ES -F_pRGALMAZ(’) HELYRE VONATKOZO ALTALANOS
KOVETELMENYEK (IDEERTVE A KULTERI HELYISEGEKET ES HELYEKET IS)

Jogi kovetelmények

Utmutat6 a megfeleléséghez

Tanacs a helyes gyakorlathoz

1. Az élelmiszer-eloallito és
-forgalmazo  helyet tisztan,
miiszakilag és egyéb
szempontbol megfelelo

dllapotban kell tartani.

Minden teriilet egy adott ¢élelmiszer-ipari vallalkozas
felelossége ald tartozik, fiiggetleniil att6l, hogy az a
nagykereskedelmi piac lizemeltetdje vagy mas élelmiszer-
ipari vallalkozds. Nem lehet olyan teriilet, mely nem
tartozik egyetlen élelmiszer-ipari vallalkozas feleléssége ala
sem.

Amennyiben egy teriiletet két vagy tobb ¢élelmiszer-ipari
vallalkozds is hasznal, valamelyikiiknek felelnie kell a
tertiletért. Az élelmiszer-eldallitd és -forgalmazd helyekkel
kapcsolatos vonatkozo kotelezettségeket a
nagykereskedelmi piac szabdlyainak és/vagy a piac
lizemeltetdje és az ¢élelmiszer-ipari vallalkozasok kozti

A helyiségek és berendezések minden részének
rendszeresen torténd alapos, hatdsos és hatékony tisztitdsa

érdekében nagyon tandcsos tisztitdsi és fertOtlenitési
rutiniitemtervet bevezetni.
A tisztitasi/fertStlenitési iitemtervnek — legyen az a

nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének vagy a szerzddott
harmadik félnek a kotelezettsége — irott formaban kell
rendelkezésre allnia, és tartalmaznia kell a kovetkezoket:

- Teriilet: a tisztitandd/fertbtlenitendé  teriiletek,
alkalmazand6 modszerek, eldirt szabvanyok ¢és a veliik
szemben és
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szerzOdéseknek kell meghataroznia.

Az ¢élelmiszer-eléallito és -forgalmazod helyek minden
részének (padlok, falak, mennyezetek, vilagitotestek,
szelloz6 rendszerek, mosogatok, mosdokagylok és
illemhelyek) szemlatomast tisztdnak és jo allapotunak kell
lennie.

A felelds ¢lelmiszer-ipari vallalkozdsnak a szerkezeti
hianyossagok vagy torott berendezések azonositasa, illetve
a helyesbitd intézkedés elvégzése érdekében gondoskodnia
kell az élelmiszer-eléallitéd €s -forgalmazé helyek rendszeres
vizsgalatanak elvégzésérol.

ovintézkedések egyértelmii meghatarozasa.

- Gyakorisag és idétartam: a tisztitasi/ferttlenitési
folyamat gyakorisaga és iddtartama, mely ardnyos az
egyes meghatarozott teriiletek kockazataval.

- Haszniland6 _termékek és anyagok: az egyes
meghatarozott teriileteken hasznalandd termékek és
anyagok, ideértve a vegyszerek erOsségére, a
hasznalatukkal kapcsolatos utasitdsokra, valamint az
¢lelmiszerrel vagy annak kozelében valdo hasznalati
alkalmassagukra vonatkozo leirast is.

- Igazolas és rogzités: az alkalmazas gyakorisaganak ¢és a
tisztitasi/fertétlenitési ~ szabvany  hatékonysaganak
igazolasa ¢€s rogzitése minden egyes teriiletnél.

-  Kotelezettségek: a tisztitdsi/fert6tlenitési munkak
elvégzéséért ¢és a folyamat ellendrzéséért felelds
személyek nyilvantartasa.

Az lizemeltetonek a tisztitasi/fertOtlenitési litemtervet (lasd
az A. mellékletben talalhat6 iitemtervmintat) ellendriznie és
ellenjegyeznie kell, és az alkalmazottakat arra kell
0sztonoznie, hogy ,tavozasukkor tisztasdgot hagyjanak
maguk utan”.

Helyes gyakorlatnak szamit a sériilt vagy torott
berendezések okozta iizletviteli fennakadasok helyiségekre
¢s berendezésekre vonatkozd tervezett karbantartasi és
cserélési programok segitségével wvald elkeriilése. A
karbantartdsi ¢és cserélési iitemterveknek az anyagok
mindségén, kialakitasan, valdsziniisitett hasznalatan ¢és
kopasan kell alapulniuk. A  helyiségeknek ¢és a
berendezéseknek miszakilag ¢és egyéb szempontbol

megfeleld  allapotinak, hatékonyan  hasznélhatonak,
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biztonsagosnak ¢€s tisztithatonak kell lenniiik.

2. Az élelmiszer-eldallito és
-forgalmazo helyek elrendezése,
tervezése, elhelyezése és mérete:

o

(a) Lehetové teszi a megfelelo
karbantartdst, tisztitast és/vagy
fertotlenitést, megakadalyozza
vagy minimalizdlja a légi uton
torténo szennyezddést, és
elegendd munkateriiletet
biztosit minden miivelet
higiénikus elvégzéséhez;

(b) Védelmet nyujt a szennyezédés
felgyiilemlése, a mérgezo

A nagykereskedelmi piac lizemeltetdjének figyelembe kell
vennie az érintett élelmiszer-ipari vallalkozasra vonatkozé
kiilonleges kovetelményeket is, mind a termékek, mind a
kezelt mennyiség vonatkozasaban.

Az épitéshez hasznalt anyagoknak lehetdvé kell tenniiik a
teriilethez 1116 tisztitdsi modszer végrehajtasat. Az
¢lelmiszer-eldallitd és -forgalmazo helyek kialakitdsanak és
tervezésének lehetdve kell tennie, hogy a helyiségek minden
részét meg lehessen tisztitani. Az élelmiszer-eldallitdo és
-forgalmaz6 helyek tervezése, szerkezete ¢és feliileti
kiképzése meghatarozza a tisztithatosdg mértékeét.

Alapvetd fontossdgi, hogy minden mennyezethez,
padlokiképzéshez megfeleld anyagot hasznaljanak fel, és
azokat megfelelden rogzitsék vagy alkalmazzak.

A szelldzést, 1égkondicionalast, illetve hiitést rendszeresen
ellendrizni kell, és megfeleld nyilvantartast kell vezetni.

A szell6zés, légkondiciondlds, illetve hiités légaramlasanak
meg kell felelnie a helyiség méretének, valamint az
¢lelmiszer-ipari  vallalkoz6é  altal  kezelendé  aruk

A helyiségek belso elrendezésének meg kell akadalyoznia a
kosznak a tisztitas szamara hozzaférhetetlen terileteken

A nagykereskedelmi piac lizemeltetdjének és/vagy a felelds
¢lelmiszer-ipari vallalkozasoknak gondoskodniuk kell a
tisztitoszerek ¢€s/vagy szerkezeti anyagok kozott fellépd
karos kémiai reakciok megelézésére szolgald megfeleld
rendszerekrol és ovintézkedésekrol.

A keresztszennyezddés  lehetdségének  csokkentése
érdekében hatékonyan el kell kiiloniteni egymastol a tiszta
¢s nem tiszta folyamatokat.

A szineknek és az anyagoknak megfeleloknek kell lenniiik
az ¢lelmiszer-hasznalathoz.

A hatékony tisztitds érdekében a fal és padlo taldlkozasa

kiképzésének homortinak kell lennie (konkav kialakitas).
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anyagokkal valo érintkezés, az
idegen anyag élelmiszerbe
keriilése, a para és a
nemkivanatos penészbevonat
feliiletre valo képzidése ellen;

valo felgylilemlését. A meglévo épiileteket adott esetben
karban kell tartani, pl. a kiallo szegélyeket minimalizalni
kell.

A szerkezeti anyagoknak nem szabad olyan anyagot
tartalmazniuk, melyek kozvetlen vagy kozvetett modon
toxikus anyagot adhatnak az ¢lelmiszerhez.

A tervezésnek és az épitésnek — kiillondsen a magasan
talalhatd feliiletek esetében — keriilnie kell az olyan
kiképzéseket, melyek idegen anyag ¢élelmiszerbe
keriiléséhez — példaul pattogzo festék, vakolat stb. —
vezethetnek.

A lecsapodas felhalmozdodasanak elkeriilése érdekében a
helyiségek kialakitasat, elrendezését ¢és méretét a
levegOrendszer tipusdnak — pl. légkondicionalas, szelldzés,
vagy hiités — figyelembe vételével kell megtervezni.

Atalakitas vagy felGjitas esetén lehetéség szerint minden
kiallo szegélyt meg kell sziintetni.

Annak érdekében, hogy a kartevok minél kevésbé tudjanak
megtelepedni, a helyiségekben rendszeresen -ellendrizni
kell, hogy nincs-e szivargds, laza szerelvény stb. A
lyukacsos falak hasznalatat keriilni kell, mivel azok teriiletet
kinalhatnak a kartevok megtelepedésére — gondoskodni kell
arrol, hogy az ilyen teriileteket a kartevék elleni
védekezésért felelds vallalkozo atnézze.

Az olyan teriileteken, melyekben g6z vagy nedvesség
képzddik, a mennyezetekhez hasonld feliileteket ugy kell
kialakitani és szigetelni, hogy minimalizélja a lecsapodassal
torténd cseppképzddés lehetdségét. A festett feliileteknek
¢lelmiszer-ipari hasznélatra alkalmas mindséglinek kell
lenniiik. Az élelmiszer-berendezések, munkafeliiletek,
szerelvények ¢és anyagok 4altalaban az élelmiszer-ipari
vallalkoz6 tulajdonat képezik, ennélfogva azok a sajat
kizarolagos feleldssége ald tartoznak.
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(c) Lehetové teszi a helyes
élelmiszer-higiéniai gyakorlat
alkalmazasat, beleértve a
szennyezodések elleni
védelmet, és kiilonosen a
kartevok elleni védekezést;

A legtobb élelmiszer-eldallitd és -forgalmazd hely szamos
kiilonbozd tevékenységet végez — példaul tisztitas, tarolas,
elokészités ¢és hulladék artalmatlanitdsa. Az ¢élelmiszer-
eléallito és -forgalmazd helyeken elegendd helynek kell
rendelkezésre dallnia a tiszta és ,koszos” folyamatok,
valamint az alacsony és magas kockdzatu élelmiszerek
kiilonvalasztasahoz.

A csomagoloanyagok tarolasara az ¢élelmiszer-készités
helyétdl elvalasztott kiilonleges teriiletet kell kijelolni.

A vizellatdsnak — amennyiben az a nagykereskedelmi piac
tizemeltetdjének a feleldssége az ¢élelmiszerekkel
kozvetlen kapcsolatba keriild6 minden miivelet esetén ihato
mindséget kell biztositania.

A szellézésnek megfelelonek, hatékonynak ¢és olyan
kialakitasunak kell lennie, hogy szennyezett levegd (pl. az
illemhelyiségbdl vagy hulladéktarolé helyekbdl) ne
keriilhessen az ¢élelmiszer-helyiségekbe. A sziirdknek és a
rendszer egyéb részeinek kozvetleniil vagy burkoldelemen
keresztiil hozzaférhetdnek kell lennitik.

A sziiroket karban kell tartani és meg kell tisztitani. Az
¢lelmiszer-eldallitdo és -forgalmazo helyeken megfeleld és
elegendd szell6zésnek kell lennie.

Az alkalmazottak megfeleld személyi higiéniaja érdekében
megfeleld létesitményeket kell biztositani (lasd 3. és
9. pont).

A levegdellatd rendszer (kozos és/vagy magéanszakaszok)
karbantartdsaval és tisztitasaval kapcsolatos
kotelezettségeket a nagykereskedelmi piac iizemeltetdje és
az ¢lelmiszer-ipari vallalkozas kozti szerzddésnek kell
meghataroznia.

Az ¢lelmiszer-ipari vallalkozdsoknak minden lehetséges
masodlagos védekezési moddot alkalmazniuk kell a
helyiségeknél (csapdak, elektromos irtok stb.).

A helyiségeket ¢és berendezéseket tigy kell megtervezni,
kialakitani ¢és karbantartani, hogy a termékszennyezddés
kockézata szabalyozott legyen, ¢s megfeleljen a vonatkozo
jogszabalyoknak.

Ahol a nyersanyagkezelés, -feldolgozés, csomagolds és
tarolds teriileteinek kiilsd ajtoéit nyitva kell tartani, a
kartevok behatolasanak megeldzése érdekében megfeleld
ovintézkedéseket kell hozni.

A csapddk elrendezését dokumentalni kell. Minden
kartevok elleni védekezési intézkedés helyét a helyiség
tervrajzan jelolni kell.

A vizsgalatokat dokumentalni kell.

Amennyiben a kartevok elleni védekezést szerzodés alapjan
harmadik fél végzi, alapvetd fontossagu, hogy a
szerz6désbe bele legyenek foglalva a fent emlitett
kovetelmények.
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(d) Sziikség szerint ag
élelmiszerek megfelelo
homérsékleten tartdsat célzo,
megfelelo kapacitasu,
ellenorzott homérsékletii
kezelési és tarolasi feltételeket
biztosit, és lehetdvé teszi e
homérsékletek figyelemmel
kiséréset, és sziikség szerint
rogzitéset.

A helyiségeket tgy kell kialakitani, hogy a kartevok ne
tudjanak behatolni, és benniik megtelepedni. Az ajtoknak,
zsaluknak és egy¢éb nyilasoknak zarhatonak kell lenniiik.

Az ¢élelmiszer-kezelés helyiségeiben taldlhatd Gsszes
nyithatd ablakot szinyoghalohaloval kell védeni.

Ezen kiviil, a kartevofertozések elkeriilése érdekében, a
nagykereskedelmi piac {lizemeltetdjének a piac minden
kozteriiletére érvényes altalanos tervet kell kidolgoznia.
Ennek a tervnek a piac altalanos tisztasagat is figyelembe
kell vennie (élelmiszer-hulladék és egyéb hulladék). Az
ilyen terveknek ¢és vonatkozo abraknak az élelmiszer-ipari
vallalkoz6 szamara kiosztott feleldsségeket rogzitenie kell.

Amennyiben a tarolo helyiségek, a hiit6- és fagyasztoladak
tervezése ¢s kialakitdsa a nagykereskedelmi piac
lizemeltetdjének a felelossége, azoknak képesnek kell
lenniiik az élelmiszereket az adott terméknek és a hivatalos
szabalyozasnak megfelel6 homérsékleten tartani. Az
¢lelmiszer-feldolgozoé termek tervezésének és kialakitdsanak
olyannak kell lennie, hogy megelézze a til magas
hémérsékletek kialakulasat.

Minden hitott teriiletet el kell latni beépitett riasztdssal
rendelkezd, automatikus  hémérséklet-feliigyeleti  és
nyilvantartasi eszkozzel/rendszerrel, ideértve a
tartalékhlitoket és tartalékfagyasztokat is. A homérsékletek
feligyeletéhez ¢és nyilvantartasihoz hasznalt minden
berendezést rendszeresen kalibralni és ellendrizni kell.

kartevok és kartevofertozések felismerésére.

E létesitmények feliigyeletével, adatrogzitésével ¢s
karbantartasaval kapcsolatos kotelezettségeket a
nagykereskedelmi piac iizemeltetdje és az €lelmiszer-ipari
vallalkozas kozti szerzédésnek kell meghataroznia.

Kiilonbséget kell tenni a kdz- és maganteriiletek kozott.
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3. Kello szamu vizoblitéses
illemhelyet kell biztositani,
amelyek jol iizemelo
vizelvezetd berendezéshez
csatlakoznak. Az illemhelyek
nem nyilhatnak kozvetleniil
abba a helyiségbe, ahol az
élelmiszert kezelik.

Az illemhelyeket, valamint a nyitott élelmiszert kezeld
helyiségeket egymastol koztes térrel kell elvalasztani.

Az illemhelyeknek hatékony szennyfogo6ji rendszerre kell
csatlakozniuk. Az illemhelyek (WC-k vagy vizeldék) nem
nyilhatnak kozvetleniil olyan teriiletekre, ahol nyitott
¢lelmiszer talalhato.

Olyan vallalkozasoknal, ahol sok tigyfél fordul meg, az
tigyfelek szamara tanacsos az alkalmazottakétol elkiilonitett
illemhelyeket biztositani.

Az illemhely hasznalata utani kézmosasra felhivo
figyelmeztetéseket az élelmiszert kezeld személyek altal
haszndlt minden illemhely mell¢ megfeleld helyen kell
rogziteni.

A maganteriileteken futd vizelvezetési szakaszok altalaban
az ¢lelmiszer-ipari  vallalkozasok feleldsségi  korébe
tartoznak. A maganteriileteken kiviil futd vizelvezetési
szakaszokért — egészen a helyi hatosagi vagy kozos
szennyvizcsatornahoz valo csatlakozas pontjaig — altalaban
a nagykereskedelmi piac lizemeltetgje a felelés. A
kotelezettségeket a szerzodésekben meg kell hatarozni.

Mindkét esetben kiilondsen kell {igyelni arra, hogy a
rendszer tokéletesen miikodjon.

4. Kelld szamu, megfeleloen
elhelyezett és kézmosdsra
kialakitott mosdokagylonak kell
rendelkezésre dllnia. A
kézmosdsra szolgalo
mosdokagylokat hideg és meleg,
folyo vizzel kell iizemeltetni,
megfelelo tisztitoanyagokkal és
higiénikus kézszdritdsi
lehetoséggel is el kell azokat
latni. Adott esetben az
élelmiszerek mosdsat a
kézmosdsra szolgdlo
berendezéstol elkiilonitetten kell

Az ¢élelmiszer-ipari
alkalmazottnak  barmikor
mosdokagylohoz.

vallalkozasokban dolgoz6 minden
hozz4d kell tudnia férnie

Amennyiben az alkalmazottak kézmosashoz nem
hagyhatjak el a helyiséget, a mosdokagylokat kdzvetleniil a
helyiségben kell elhelyezni.

A mosdokagylok szamat ¢és elhelyezését a kovetkezok

figyelembe vételével kell meghatarozni:

- A kiilonféle élelmiszer-ipari vallalkozasoknal dolgozé
alkalmazottak szama (pl. 7 alkalmazottra
1 mosdokagyld);

- A helyiségek elrendezése;

A magan- ¢és kozteriileteken rendelkezésre allo kiilonb6zo
mosdokagylok tisztitdsdnak €s karbantartdsdnak feleldseit a
nagykereskedelmi piac iizemeltetdje és az €lelmiszer-ipari
vallalkoz6 kozti szerz6désnek kell meghatéroznia.

A tisztitas gyakorisagat meg kell hatarozni.

A mosdokagylok anyagaként hasznalhatd tobbek kozott a
rozsdamentes acél, az ¢lelmiszer-ipari hasznélatra alkalmas
mianyagok és keramiak. Az olyan helyiségeket, ahol nyitott
¢lelmiszert kezelnek, erdsen ajanlott mosdokagylokkal
ellatni, és nem a k6zos 1étesitményeket hasznalni.

A vizellatasért (meleg és hideg), valamint a vizmindség
atfogd elemzéséért altaldban a nagykereskedelmi piac
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megoldani.

- Az élelmiszer tipusa;
- Az élelmiszer-kezelés tartalma.

A mosdokagyloknak az illemhelyekhez kozel ¢és a
helyiségek stratégiai helyein kell lenniiik, olyan modon,
hogy minden munkavallalé kényelmesen hozzajuk
férhessen. A mosdokagylokat lehetdleg csak kézmosasra
kell hasznalni. Elfogadhatatlan ¢élelmiszer-szennyezési
kockazat esetétn az  ¢€lelmiszermosasra  hasznalt
létesitményeknek a kézmosasra hasznalt létesitményektdl
elkiilonitve kell lennie.

Minden  ¢lelmiszer-feldolgozasi  teriilet  bejaratanal
mosdokagylot kell biztositani.

Tovabbi egységeket is el lehet helyezni a rakodd- és
kiadohelyiségekben.

Egy egyszeri keverdcsap vagy szabalyozott homérsékleti
vezetékes, illetve vizmelegité egység altal biztositott
vizellatas megfelel a célnak. Azonban figyelembe kell venni
azt a tényt, hogy meleg viz esetében a tulsdgosan nagy
cs6hossz hosszu tdvon bakterialis szennyezddést okozhat.

A mosdokagylok lehetdleg ne kézi mikodtetésiick
legyenek.

Amennyiben a berendezéseket vagy az élelmiszereket
mosni  kell, azokat ajanlott a kézmosasra szolgald
mosdokagyloktol eltérd kiilon medencében mosni. Az ilyen
tipusu kiilonleges berendezéseket figyelembe kell venni az
épitéskor, atalakitaskor vagy feltjitaskor.

iizemeltetdje  felelés. Azonban az ¢€lelmiszer-ipari
vallalkozasoknak a kézmosast feliigyelniiik és ellendrizniiik
kell, mivel a szabalyok ¢és szabvanyok figyelmen kiviil
hagyasa esetén a szennyezddés nagyon gyorsan
megtorténhet.

Az aldbbi dolgokért altalaban az élelmiszer-ipari
vallalkozasok feleldsek:

- A hasznaland6 szappan tipusa (lehetdleg baktériumolo,
de nem illatositott — kiilondsen az élelmiszer-feldolgozo
termekben);

- Szemétladak (egyszer hasznélatos papirtoriilkozok
haszndlata esetén lehetdleg ldbbal mikddtethetd
tipusuak);

- Az ¢lelmiszer-feldolgozo termekben levegds szaritokat
vagy gorgds toriilkozoket nem szabad hasznalni, mivel
felszerelésik noveli a szennyezddés lehetdségét.
Helyettiik papirtorolkoz6 hasznalata javasolt.
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5. Megfelelo és elégséges
természetes vagy mechanikus
szellozésrol kell gondoskodni.
El kell keriilni, hogy a
mechanikusan tovabbitott,
szennyezett levegot szallito
légdaram a tiszta levegovel
ellatott részre keriiljon.

A szelloz0 rendszert ugy kell
kialakitani, hogy a sziiroket és
mas, idonkénti tisztitdast és
cserét igénylo részeket konnyen
el lehessen érni.

A hé ¢és para élelmiszer-biztonsagot veszélyeztetd mértékii
felhalmozodasanak megakadalyozasa érdekében
természetes vagy mechanikus szelldzést kell biztositani.

A szellézés foka a helyiség szerkezetétdl,
elhelyezkedésétol és hasznalatatol fog fiiggeni.

helyétsl,

A sziiréknek ¢és a rendszer egyéb részeinek kozvetleniil
vagy burkoloelemen keresztlil hozzaférhetonek, valamint
konnyen cserélhetonek és karbantarthatonak kell lenniiik.

Amennyiben a szellézést az épiilet egészére lehet csak
beallitani, a szell6zés szabdlyozasaért altaladban a
nagykereskedelmi piac iizemeltetdje a felelés. Az
¢lelmiszer-ipari vallalkozasoknak tisztdban kell lennitlik
azzal, hogy nem eszkozolhetnek modositasokat a
szell6zérendszer maganhelyiségekben talalhat6
vezetékeiben, mivel egy ilyen beavatkozas hatdssal lehet a
teljes szell6zérendszerre.

A szelldzés tisztitdsa altaldban a nagykereskedelmi piac
iizemeltetdjének a feladata, mivel annak elvégzéséhez
szakosodott vallalkozas bevonasa sziikséges.

Az ¢élelmiszer-ipari vallalkozasokkal kotott szerzodéseknek
meg kell hatdroznia a tisztitads feleldseit, a tisztitds
gyakorisagat, a nyilvantartas-vezetést €s azt, hogy az egyes
felhaszndloknak milyen pénziigyi hozzajarulasokat kell
fizetniiik. A  mechanikus szelldzésre ¢és  szlirOkre
tisztitasi/fertétlenitési tervet kell kidolgozni.

6. Az illemhelyeket megfelelé
természetes vagy mechanikus
szellozéssel kell elldtni.

A kellemetlen szagok ¢és aeroszolok ¢élelmiszer-
helyiségekbe  valdo  behatoldsanak  megakadalyozasa
érdekében az illemhelyeket természetes vagy mechanikus
szellozéssel kell ellatni.

A helyiségek belsd teriiletein kialakitott illemhelyeket
mechanikus szell6zéssel kell ellatni. A kialakitasnak
olyannak kell lennie, hogy ezek a rendszerek az élelmiszer-
helyiségektdl tavoli helyen vezessék ki a levegot.
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7. Az élelmiszer-eloallito és
-forgalmazo helyet megfeleld
természetes és/vagy mesterséges
vilagitassal kell elldtni.

A vilagitasnak elegenddnek kell lennie a biztonsagos
¢lelmiszer-kezeléshez és hatékony tisztitdshoz.

A vilagitas erdsségének meg kell felelnie a helyiség
tipusanak, ¢és nem lehet hatdssal a  helyiség
hémérsékletszintjére.

A vilagitast az iroddk kivételével minden helyiségben
torhetetlen difftzorokkal kell ellatni.

Ahol nyitott élelmiszert kezelnek, a vilagitdsnak zart
kivitellinek kell lennie, hogy a vilagitotestek sériilése
nehogy élelmiszer-szennyezddést okozhasson, ¢és hogy
konnyebben lehessen tisztitani. Példaul a fénycsoves
vilagitotesteket diffuzorokkal vagy véddcsovekkel kell
ellatni.

Torhetetlen vilagitas hasznalata ajanlott.

A vilagitotesteknek lehetdleg siillyesztett kiviteliinek kell
lennie, nem lancon 16g6 tipustnak, mivel ezek szennyfogok.
Ha megoldhato, a huzalozast a falakban vagy mennyezetben
kell elvezetni. A falon kivill vezetett vezetékek ¢és falra
szerelt kapcsolodobozok hasznalatat keriilni kell.

8. A vizelvezetd berendezéseknek a
kivant célnak meg kell felelnie.
Ugy kell azokat megtervezni és
megépiteni, hogy a
szennyezodés kockazatdt el
tudjak keriilni. Amennyiben az
elvezetd csatornak részben vagy
teljesen nyitottak, azokat ugy
kell kialakitani, hogy a
szennyviz ne folyjon szennyezett
teriiletrdl tiszta teriiletre vagy
annak iranydba, kiilonosen
olyan teriiletekre vagy olyan
teriiletek iranyaba, amelyekben
a végso felhasznadlo szamdra
nagy kockazatot jelento

A nagykereskedelmi piac lizemeltetéjének gondoskodnia
kell arrél, hogy a csatorndk minden szilard és folyékony
hulladék elvezetéséhez megteleld lejtéssel rendelkezzenek.

Az aramléasnak a tiszta teriiletekrdl a piszkos teriiletek felé
kell mennie.

Az illemhelyeknek és az é€lelmiszer-feldolgozo termeknek
egymastol elkiilonitett szennyvizelvezetd rendszerre kell
csatlakozniuk.

Minden csatorndba engedett anyagnak hatékony csapdan
kell atmennie.

A csatornalefolyoknak és csatornafedeleknek Ilehetdleg
rozsdamentes acélbol kell késziilnitik.

A nagykereskedelmi piac lizemeltetdje és az élelmiszer-
ipari  vallalkozasok kozti szerzddéseknek meg kell
hatarozniuk a vizelvezetd berendezés dapolasara és
karbantartasara vonatkoz6 kotelezettségeket.

A rendszer tulzott zsir-, illetve olajterhelésének elkertilése
érdekében, minden esetben rendszeres karbantartas és
helyes gazdalkodasi gyakorlatok alkalmazasa ajanlott.

A szir6ket és szitakat rendszeresen ellenérizni kell és
karban kell tartani.
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élelmiszerek kezelését végzik.

Kell, hogy legyenek vizsgalati pontok, azonban ezeket
megfelelden zarni kell, hogy csak a szakosodott, tisztitassal
foglalkoz6 vallalkozasok férjenek hozzajuk. Amennyiben a
kiilsé elhelyezés nem kivitelezhet, a zsircsapdak az
¢lelmiszer-helyiségben is elhelyezhetok.

A csatornalefolyokat tigy kell kialakitani, hogy a kartevok
ne tudjanak behatolni a f6 vizelvezetd rendszer feldl.

9. A személyzet részére sziikség
szerint megfeleld oltozot kell
rendelkezésre bocsatani.

Minden esetben gondoskodni kell a kezelést végzo
személyek atoltozését, ¢és utcai ruhazatanak, valamint
személyes  holmijainak  tarolasat  lehetévé  tevd
l1étesitményekrdl. Ez az alkalmazottaknal és a latogatoknal
is fontos.

Amennyiben az alkalmazottaknak védéruhdzatot kell
viselniiik, az 0lt6zéhelyiségek elrendezésének — mely
altalaban a nagykereskedelmi piac iizemeltetéjének a
felel0ssége — biztositania kell az utcai ruhazatban 1évé
alkalmazottak ¢és a védoruhazatban 1évo alkalmazottak
kozlekedésének elkiilonitését.

Ha a védoruhazat viselése kotelezd, az arusitohelyiségek
latogatasat meg kell tiltani az azokat nem viseld
tigyfeleknek.

Megfeleld szekrényeket kell biztositani az utcai ruhazat és
személyes holmik tarolasara.

Az Oltozohelyiségeket ugy kell elhelyezni, hogy a
személyzetnek az élelmiszer-helyiségbe torténd belépéskor,
illetve az élelmiszer-helyiség elhagyasakor azon keresztiil
kelljen mennie.

Az OltozOhelyiséget megfeleld kézmosasi lehetdségekkel
kell ellatni.

10. A tisztito- és
fertotlenitoszereket nem
szabad olyan teriileteken
tarolni, ahol élelmiszerek
kezelését végzik.

Ezeket a termékeket zarhatd tartalyban vagy kiilonallo, az
¢lelmiszer-kezeld helyiségektdl tavol talalhatd helyiségben
kell tarolni. Amennyiben ilyen terméket hasznalni kell, errdl
az ¢plilet tervezésekor, mind az ¢lelmiszer-ipari
vallalkozok, mind a nagykereskedelmi piac iizemeltetdje
szamdara gondoskodni kell.

A tisztitoszerek és -anyagok tarolo
létesitményeit/helyiségeit megfeleld jeldléssel kell ellatni.
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II. FEJEZET: KULONLEGES KOVETELMENYEK OLYAN HELYISEGEKBEN, AHOL ELELMISZER
KESZITESET, KEZELESET VAGY FELDOLGOZASAT VEGZIK (kivéve az étkezésre szolgalo helyiségeket és a
I1I. fejezetben meghatarozott iizemeket)

Jogi kovetelmények

L

Az élelmiszerek készitésére,
kezelésére vagy feldolgozasdra
hasznalt helyiségekben (kivéve
az étkezésre szolgalo
helyiségeket és a I11. fejezetben
meghatdrozott helyiségeket, de
beleértve a szallitéeszkozokben
talalhato helyiségeket) a
kialakitasnak és az
elrendezésnek lehetové kell
tennie a helyes élelmiszer-
higiéniai gyakorlat
alkalmazasat, beleértve a
szennyezodések elleni védelmet
a miiveletek kozott és sordn.
Kiilonosen:

(a) A padlofeliileteket ép

dllapotban kell tartani, konnyen
tisztithatonak, és sziikség
szerint fertotlenithetonek kell
lenniiik. Ez megkoveteli a

Utmutaté a megfeleléséghez

A nagykereskedelmi piac ilizemeltetdjének figyelembe kell
vennie az érintett élelmiszertermékre vonatkozo kiilonleges
kovetelményeket.

A nagykereskedelmi piac {izemeltetéjének a rendeletnek
megfeleld anyagokat ¢s modszereket kell hasznalnia.

Minden  felilletnek  cstszdsmentesnek  kell  lennie.
Hasznalhatok  padldlapok, hézagmentes  biztonsagi

vinilpadlok, terrazzo burkolatok, epoxigyantak, granitzizalék

Tanacs a helyes gyakorlathoz

A nagykereskedelmi piac iizemeltetdje és az élelmiszer-
ipari  vallalkozasok  kozti  szerzddésnek  kell
meghataroznia, hogy ki a felelds a kdvetkezdkeért:

- tisztitas és fertOtlenités,

- karbantartas,

- felujitas.

A tisztitassal kapcsolatosan nyilvanvalo, hogy bizonyos
tevékenységtipusok nagyon gyakori tisztitast és
fertdtlenitést igényelnek. Ez a hus- és halfeldolgozo
teriiletekre kiilondsen igaz.

A tisztitasi/ferttlenitési litemtervnek — legyen az a
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nedvszivo, moshato és nem
mérgezd anyagok alkalmazasat,
kivéve, ha a hatdaskorrel
rendelkezo hatosag elfogadja az
élelmiszer-ipari vallalkozas
véleményét, hogy mds anyag is
megfelelo. Adott esetben, ott a
feliiletet ugy kell kiképezni,
hogy a padlorél a feliileti vizg
elvezethetd legyen;

stb., de azoknak minden esetben tokéletesen

hézagmentesnek kell lennie.

A padlokat tgy kell kialakitani, hogy megakadalyozzak a viz
megallasat, illetve felhalmozodasat. Ahol jelentds viz folyhat
a padlora, illetve ahol nedves tisztitast alkalmaznak, ott
padlolefolyokat kell biztositani. A padloszinteknek a
padlolefolyok iranyaba kell lejteniiik.

A csatornalefolyoknak mdzas anyagbol, keramiabol vagy
rozsdamentes acélbol kell késziilniiik, és hézagmentesen kell
illeszkednitik a padlofeliilethez.

A csatornafedeleknek idealisan rozsdamentes acélbol kell
késziilnitik, kétszeres tomitéssel kell rendelkezniiik, és le kell
lenniuk csavarozva.

A nagyobb részecskék felfogasa érdekében a csatorndknak
beszerelt zsirfogdval kell rendelkeznilik. Ezeket a csapdakat

ezeken a helyiségeken kiviil kell felszerelni.

A vizelvezetéseket ugy kell kialakitani, hogy a kartevok ne
tudjanak behatolni a f6 vizelvezetd rendszer feldl.

nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének vagy a
szerz6dott harmadik félnek a kotelezettsége — irott
formaban kell rendelkezésre allnia, és tartalmaznia kell a
kovetkezoket:

- Teriilet: a tisztitandd/fertotlenitendd  teriiletek,
alkalmazand6 modszerek, eldirt szabvanyok ¢és a
veliik szemben megkivant egészségligyi és biztonsagi
ovintézkedések egyértelmii meghatarozasa.

- A tisztitasi/fertOtlenitési folyamat gyakorisdga és
id6tartama, mely ardnyos az egyes meghatarozott
tertiletek kockéazataval.

- Az egyes meghatdrozott terlileteken hasznalando

termékek ¢és anyagok, ideértve a vegyszerek
erosségére, a hasznalatukkal kapcsolatos
utasitdsokra, valamint az élelmiszerrel vagy annak
kozelében  valo  hasznalati  alkalmassagukra
vonatkozo leirast is.

- Az alkalmazas gyakorisaganak és a

tisztitasi/fertétlenitési  szabvany hatékonysaganak
igazolasa €s rogzitése minden egyes teriiletnél.

- Kotelezettségek: a tisztitdsi/fert6tlenitési munkak
elvégzéséért ¢és a folyamat ellenérzéséért felelds
személyek nyilvantartasa.

Az lizemeltetonek a tisztitasi/fertétlenitési iitemtervet
(lasd az A. mellékletben taldlhatd {itemtervmintat)
ellendriznie és ellenjegyeznie kell, és az alkalmazottakat
arra kell 0sztdondznie, hogy ,tdvozasukkor tisztasagot
hagyjanak maguk utan”.
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(b) A falfeliileteket ép dllapotban
kell tartani, konnyen
tisztithatonak, és sziikség
szerint fertotlenithetonek kell
lenniiik. Ez megkoveteli a nem
dtereszto, nem nedvszivo,
moshato és nem mérgezo
anyagok alkalmazasat, a sima
feliiletet a miiveletek dltal
megkivant magassagig, kivéve
ha az illetékes hatosag
elfogadja az élelmiszer-ipari
vallalkozas véleményét, hogy
mads anyag is megfelelo;

(c) A mennyezetet (vagy ahol nincs

mennyezet, a tetd belso
feliiletér) és a fiiggd
szerkezeteket ugy kell épiteni és
kidolgozni, hogy meggatoljik a
szennyezodés felgyiilemlését és
csokkentsék a paraképzodést, a
nemkivdanatos penészképzodést
és idegen anyagnak a termékbe
hullasat;

A falfeliileteknek olyan mindséglinek kell lennilik, hogy
megfeleljenek ennek az elvarasnak. Ide tartozik a festett
vakolat, epoxigyanta, PVC, GRP ¢és mas hasonlo
tulajdonsagu bevonat, keramialap, rozsdamentes acéllemez,
plasztiszol, szigetelt panel stb. A sériilt vagy repedt
felilleteket azonnal vagy a lehetd leghamarabb meg kell
javitani, illetve ki kell cserélni.

A tisztitas elOsegitése érdekében a padlok és falak, valamint a
fliggdleges falak talalkozasait kivétel nélkiil homort hajlattal
(konkav profil) kell 6sszekapcsolni.

Lemezburkolat hasznalata esetén iigyelni kell arra, hogy a
talalkozasok tokéletesen hézagmentesek legyenek.

Kiilonos tekintettel a fiiggdleges falak talalkozasaira, minden
feliiletnek fizikai sériilés elleni védelemmel kell rendelkeznie.

A mennyezeteket ugy kell kialakitani, hogy lehetdvé tegye a
hatékony, rendszeres idOkézonként torténd tisztitast &és
megfeleld karbantartast.

Minden feliiletnek tisztithatonak kell lennie.

Az ennek a kovetelménynek megfeleld anyagok tobbek
kozott a festett vakolat, a rogzitett mennyezetrendszerek, a
felfliggesztett mennyezetek, a plasztiszol ¢és a szigetelt
panelek.

A polisztirén vagy rostlapok hasznalata nem ajanlott, mert

nehezen lehet O6ket hézagmentesiteni. A  nyitott
acélszerelvényeket megfelelden le kell zarni.
Kartevofeliigyeleti célbol minden felfiiggesztett

Az ide vonatkoz6 megjegyzések ugyanazok, mint az I. és
IL. (a) és (b) bekezdésben.

Az ide vonatkoz6 megjegyzések ugyanazok, mint az I. és
II. (a) bekezdésben.

A mennyezetekre ¢és mennyezeti szerelvényekre
tisztitasi/fertétlenitési tervet kell kidolgozni.

A festett feliileteknek élelmiszer-ipari hasznélatra

alkalmas mindségiinek kell lenniiik.
(Lasd még az 1. fejezet 2. b. pontjdnak megjegyzéseit.)

Annak érdekében, hogy a kartevdk minél kevésbé
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(d) Az ablakokat és egyéb
nyilaszdarokat ugy kell
kialakitani, hogy a
szennyez0dés felgyiilemlését
meggdtoljak. A szabadba nyilo
ablakokat, sziikség szerint,
tisztitas céljabol konnyen
leszerelhetd szunyoghaloval kell
ellatni. Ha a nyitott ablak
szennyezodéshez vezethet, az
ablakokat az élelmiszer-
elodllitas ideje alatt rogzitett
modon, zarva kell tartani;

(e) Az ajtoknak konnyen

A mennyezet anyagvalasztisa és a szigeteld tulajdonsidgok
fontosak lehetnek a lecsapodas csokkentése szempontjabol.

A legtobb esetben a fenti anyagok megfeleld feliiletet
biztositanak, feltéve, hogy jo allapotban vannak.

A megfeleld szell6zés a megfeleld anyaghasznalattal egytitt
kiemelkedden fontos a szerkezetek megtervezésekor.

A felgylilt penész vagy mdas olyan részecskéek, illetve
tormelékek eltavolitdsa érdekében, melyek az élelmiszerbe
esetlegesen belehullhatnak, a mennyezeteket rendszeresen
karban kell tartani. Minden képz6dott penészt sziikség esetén
el kell tavolitani.

A vilagitotesteket diffuzorokkal kell ellatni. Sziikség esetén a
mennyezetek karbantartdsahoz ¢és tisztitasdhoz megfeleld
berendezéseket kell biztositani. Az élelmiszer-feldolgozd
termekben nem nyithato ablakok hasznalata javasolt. |
Az ¢élelmiszer-feldolgozo teriileten az élelmiszer-feldolgozas
kézben kinyitott minden ablakot megfelelé haloval kell
ellatni. Ez a halozas a fertézés és/vagy szennyezddés
kockézatanak megel6zéséhez sziikséges.

A haloknak megfeleld, id6allo anyagokbol kell késziilnitik —
idealis esetben a keret miianyag vagy aluminium, a halo
pedig milanyag vagy rozsdamentes acél.

A szinyoghalon  felgylGld  kosz/tormelék  élelmiszer-

szennyezOdés kockazatat hordozza, ezért a haloknak tisztitas
céljabol konnyen leszerelhetdnek kell lenniiik.

Minden olyan ajtonak, mellyel a nyitott élelmiszereket kezeld

ellendrizni kell, hogy nincs-e szivargas, laza szerelvény
stb.

Gondoskodni kell arr6l, hogy az ilyen teriileteket a
kartevok elleni védekezésért felelOs vallalkozo atnézze.

Az ide vonatkoz6 megjegyzések ugyanazok, mint az I. és
II. (a) bekezdésben.

A szlinyoghaldkra tisztitasi/fertOtlenitési tervet kell
kidolgozni.

A feldolgozd ¢és csomagold helyiségekben talalhatd
iivegablakokat torés elleni védelemmel kell ellatni.

Az ide vonatkoz6 megjegyzések ugyanazok, mint az I. és
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tisztithatonak, és sziikség
szerint fertotlenithetonek kell
lenniiik. Ez megkoveteli a sima,
nem nedvszivo feliiletek
alkalmazasat, kivéve, ha a
hataskorrel rendelkezé hatosag
elfogadja az élelmiszer-ipari
vallalkozas véleményét, hogy
mds anyag is megfelelo;

(f) Az élelmiszerek kezelésére

személyek érintkezésbe keriilhetnek, konnyen tisztithatonak
¢s  fertbtlenithetének  kell lennie. Ez az olyan
ajtoszerelvényekre is vonatkozik, mint a fogantyulemezek és
fogantyuk.

Az ajtoéknak lemoshatonak kell lennitik, nem rendelkezhetnek
olyan sarkokkal vagy profillal, melyen a kosz felgytilhet. A
nem PVC-bdl vagy hasonl6 tulajdonsagi anyagbol késziilt
lengdajtokat fogantyuk helyett inkdbb nyomolemezzel vagy
labbal nyitéasra szolgald véddlemezzel kell ellatni.

Az ennek a kovetelménynek megfeleld feliiletek tobbek
kozott a rozsdamentes acél, az élelmiszer-ipari haszndlatra
alkalmas miianyagok ¢s keramiak.

Megfelel6 nem ateresztd anyaggal — példaul PVC-vel, GRP-
vel vagy egyéb szabadalmazott lemezzel — bevont fa
hasznalata szintén megengedett. A nem hézagmentes fa nem
megfeleld. Lakkozott fa hasznéalata nem ajanlott.

Az ajtokeretnek szintén a kivant kivitelben kell elkésziilnie
(pl. sima ¢és nem nedvszivd). Amennyiben az ajtok
nézOiveggel vannak ellatva, a hasznalt anyagnak
torhetetlennek kell lennie. Uveg hasznéilata esetén annak
iitésallonak kell lennie.

Bevonattal ellatott ajtok esetén a bevonatnak a szennyezés
megakadalyozasa érdekében megfeleléen, hézagmentesen a
feltilethez rogzitettnek kell lennie.

Ez a rendelet az élelmiszerrel érintkezésbe keruld élelmiszer-

II. (a) bekezdésben.

Az ajtokra tisztitasi/fertOtlenitési tervet kell kidolgozni.
Az ajtoknak megfeleld, nem ateresztd ¢s konnyen
tisztithatd  feliiletekkel kell rendelkezniik, ¢és jo
allapotban kell lenniiik.

Minden anyag ¢és kiképzés hasznalatit a miszaki

teljesitmény rendeltetési célnak vald6 megfelelése
szempontjabol gondosan mérlegelni kell.

Az ennek a kovetelménynek megfeleld feliiletek tobbek
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szolgalo teriileteken a
feliileteket (beleértve a gépek
feliileteit is), kiilonosen az
élelmiszerekkel érintkezd
feliileteket, jo allapotban kell
tartani és azoknak konnyen
tisztithatonak, illetve sziikség
szerint fertotlenithetonek kell
lenniiik. Ez megkoveteli sima,
moshato, korroziodllo és nem
mérgezo anyagok alkalmazdsadt,
kivéve, ha az illetékes hatosag
elfogadja az élelmiszer-ipari
vallalkozas véleményét, hogy
mds anyag is megfelelo.

feldolgozasi feliiletekre és berendezésekre dsszpontosit.

Az ilyen berendezések altalaban a bérlé magantulajdonaban
vannak.

A nagykereskedelmi piac lizemeltetdje csak akkor felel a
telepitett berendezések tipusaért, illetve élelmiszerrel
érintkezésbe kertild alkatrészeiért, amennyiben azokért
kifejezetten felelosséget vallal.

kozott a rozsdamentes acél, az élelmiszer-ipari
haszndlatra alkalmas miianyagok és keramidk.

Nem szabad hagyni, hogy a mulanyagok (pl.
polipropilén) barazdaldodjanak vagy letoredezzenek,
mivel igy nem lehet Oket hatékonyan tisztitani és
fertdtleniteni.

Nem hézagmentes fa (kivéve a hatékonyan tisztithatd
hentesvagddeszkakat) nem hasznalhato semmilyen
alkalmazasra sem.

Az ¢élelmiszer-kezeld helyiségekben taldlhato feliiletekre
(ideértve a berendezések feliiletét is) — kiilonosen azokra,
melyek  élelmiszerrel  érintkezésbe  keriilnek
tisztitasi/fertétlenitési tervet kell kidolgozni.

A tisztitasi/fertétlenitési litemtervnek irott formaban kell

rendelkezésre allnia, és tartalmaznia kell a kdvetkezoket:

- atisztitando/fert6tlenitendd teriilet meghatarozasa,

- a hasznaland6 termékek ¢és anyagok, valamint azok
kémiai erdssége,

- Utmutatd a hasznalatukhoz,

- ¢lelmiszer-ipari hasznalatra val6 alkalmassaguk,

- a tisztitasi és fertOtlenitési programok gyakorisaga és
idotartama,

- sziikséges modszer €s szabvany,

- atisztitas hatékonysaganak ¢és a kockazattal aranyban
allo gyakorisagéanak igazolasa,

- Egészségligyi és biztonsagi ovintézkedések

- ki felel6s a tisztitasért,

- ki felel6s az ellenOrzésért,
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Amennyiben a tisztitdsi munkdkat szerzddés alapjan
harmadik fél végzi, alapvetd fontossagl, hogy a
szerzOdésbe bele legyenek foglalva a fent emlitett
kovetelmények.

Az lizemeltetonek a tisztitasi/fertétlenitési litemtervet
(lasd az A. mellékletben taldlhatd {itemtervmintat)
ellendriznie és ellenjegyeznie kell, és az alkalmazottakat
arra kell 0sztondznie, hogy ,tdvozasukkor tisztasagot
hagyjanak maguk utan”.

Sziikség szerint, a
munkaeszkozok és
-berendezések tisztitasahoz,
fertotlenitéséhez és tarolasahoz
megfelelo berendezéseket kell
biztositani. E berendezéseknek
korrozionak ellendllo, konnyen
tisztithato anyagbol kell
késziilniiik, megfelelo hideg- és
melegviz-ellatassal kell
rendelkezniiik.

Ahogy azt az el6z0 bekezdésben mar leirtuk, a
berendezésekrdl és eszkozokrol altaldban az élelmiszer-ipari
vallalkozasoknak kell gondoskodniuk.

Azonban a mosogatolétesitményekrdél valdo gondoskodas
altalaban a  nagykereskedelmi piac  {lizemeltetdjének
felel0sségi korébe tartozik. Ilyen esetben rozsdamentes acél
hasznalata ajanlott.

Egy egyszerli keverdcsap vagy szabalyozott homérsékletii
vezetékes, illetve vizmelegitdé egység altal biztositott
vizellatas megfelel a célnak.

Bizonyos esetekben a nagykereskedelmi piac iizemeltetdje
eszkoOzsterilizalo berendezésekrdl és/vagy levegds szaritokrol
is gondoskodhat. Ennek a berendezésnek tartés ¢és a
korrézioval szemben ellenalld szerkezettel kell rendelkeznie.

A tisztitdsi protokollok 4ltaldban az élelmiszer-ipari
vallalkozasok feleldsségi korébe tartoznak, kivéve ha
azért szerzOdésben vagy magaban a piaci szabalyzatban a
nagykereskedelmi piac lizemeltetdje vallal feleldsséget.

A tisztitasi/fert6tlenitési litemtervnek — legyen az a

nagykereskedelmi piac {izemeltet6jének vagy a

szerz6dott harmadik félnek a kotelezettsége — irott

formaban kell rendelkezésre allnia, és tartalmaznia kell a

kovetkezdket:

- Teriilet: a tisztitando/fertotlenitendd teriiletek,
alkalmazand6 moddszerek, eldirt szabvanyok és a
veliik szemben megkivant egészségligyi és biztonsagi
ovintézkedések egyértelmii meghatarozasa.

- Gyakorisag és iddtartam: a tisztitasi/fertOtlenitési
folyamat gyakorisaga és idétartama, mely aranyos az
egyes meghatarozott teriiletek kockazataval.

- Haszniland6 termékek és anyagok: az egyes
meghatéarozott teriileteken hasznaland6 termékek és
anyagok, ideértve a vegyszerek erdsségére, a
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hasznalatukkal kapcsolatos utasitasokra, valamint az
¢lelmiszerre vagy annak kozelében vald hasznalati
alkalmassagukra vonatkozd leirast is.

- Igazolas és rogzités: az alkalmazas gyakorisdganak
és a tisztitasi/fertotlenitési szabvany
hatékonysaganak igazolasa ¢és rogzitése minden
egyes teriiletnél.

- Kotelezettségek: a tisztitasi/ferttlenitési munkak
elvégzéséért ¢és a folyamat ellenérzéséért felelds
személyek nyilvantartasa.

A létesitményeket Ugy kell megtervezni, kialakitani és
karbantartani, hogy a termékszennyezddés kockazata
megeldzhetd legyen.

Sziikség szerint gondoskodni kell az
élelmiszerek megfelelo mosdsarol.
Valamennyi, élelmiszerek mosdsdara
hasznalt mosogatot vagy mds ilyen
eszkozt el kell latni a VI
fejezetben meghatarozott
kovetelményeknek megfelelo hideg
és/vagy meleg ivovizzel, és azokat
tisztdn, és sziikség szerint
fertotlenitve kell tartani.

Az élelmiszer-feldolgozas és a berendezés-mosds szamara
egymastol elkiilonitett mosogatokat kell biztositani.

Kis méretli vallalkozdsok esetén a berendezés- ¢és
¢lelmiszermosashoz  egy  mosogatd  haszndlata  is
engedélyezett, feltéve, hogy mindkét tevékenység
hatékonyan, az ¢lelmiszer-biztonsag sérelme nélkiil
elvégezhetd (a mosogatdt az élelmiszer-feldolgozasi célu
hasznalat eldtt alaposan ki kell tisztitani és fertétleniteni kell).
Egy egyszerli keverdcsap vagy szabalyozott homérsékletii
vezetékes, illetve vizmelegitdé egység altal Dbiztositott
vizellatads megfelel a célnak.

A mosdokagylokra tisztitasi/fert6tlenitési tervet kell
kidolgozni.
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V. FEJEZET: BERENDEZESEKRE VONATKOZO KOVETELMENYEK

Jogi kovetelmények

Utmutaté a megfeleléséghez

Tanacs a helyes gyakorlathoz

1. Minden targyat, felszerelést és
berendezést, amely élelmiszerrel
keriil kapcsolatba:

(a) Hatékonyan meg kell tisztitani,
és sziikség szerint fertotleniteni
kell. A tisztitast és fertotlenitést
olyan gyakorisaggal kell
elvégezni, hogy a szennyezodés
barmilyen kockazata
elkeriilhetd legyen;

(b) Ugy kell kialakitani, olyan
anyagbol kell késziteni, és ugy
kell rendben- és karbantartani,
hogy barmilyen szennyezodés
kockazata a legkisebb legyen;

(c) A vissza nem vdlthato tartalyok

és csomagolasok kivételével ugy

kell osszeallitani, olyan
anyagokbdol kell késziteni, és
ugy kell rendben- és
karbantartani, hogy alaposan
tisztithatok, és sziikség szerint
fertotlenithetok legyenek; és

A nagykereskedelmi piac lizemeltetdje altalaban nem felelds
az ilyen berendezésekért.

Amennyiben a nagykereskedelmi piac lizemeltetdje €s mas
¢lelmiszer-ipari  vallalkozasok  kozti  szerzédés a
berendezéseket kifejezetten a nagykereskedelmi piac
lizemeltetdjének feleldssége ald rendeli, a jobb oldali
oszlopban talalhatdo megjegyzések alkalmazandok.

Altaldban a piacon tevékenykedé élelmiszer-ipari
vallalkozasok felel6sek az ilyen berendezésekért.

Minden vonatkozo berendezésre tisztitasi/fertGtlenitési
tervet kell kidolgozni.

A tisztitds és fertOtlenités gyakorisdga fliggetlen a
kockazat mértékétol.

A tisztitasi/fertOtlenitési litemtervnek — legyen az a
nagykereskedelmi piac {izemeltet6jének vagy a
szerz6dott harmadik félnek a kotelezettsége — irott
formaban kell rendelkezésre allnia, és tartalmaznia kell a
kovetkezdket:

- Teriilet: a tisztitandd/fertGtlenitendd teriiletek,
alkalmazand6 modszerek, eldirt szabvanyok ¢és a
veliik szemben megkivant egészségligyi és biztonsagi
ovintézkedések egyértelmii meghatarozasa.

- Gyakorisag és idotartam: a tisztitasi/ferttlenitési
folyamat gyakorisaga és iddtartama, mely aranyos az
egyes meghatarozott teriiletek kockazataval.

- Haszniland6 termékek és anyagok: az egyes
meghatarozott teriileteken haszndlandé termékek és
anyagok, ideértve a vegyszerek erOsségére, a
haszndlatukkal kapcsolatos utasitdsokra, valamint az
¢lelmiszerrel vagy annak kozelében vald haszndlati
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(d) Ugy kell elhelyezni, hogy a
berendezés és a kornyezo teriilet
megfelelo tisztitasdra
lehetdség legyen.

alkalmassagukra vonatkozd leirést is.

- Igazolas és rogzités: az alkalmazas gyakorisdganak
és a tisztitasi/fertotlenitési szabvany
hatékonysaganak igazolasa ¢és rogzitése minden
egyes teriiletnél.

- Kotelezettségek: a tisztitasi/ferttlenitési munkak
elvégzéséért ¢és a folyamat ellenérzéséért felelds
személyek nyilvantartasa.

Az lizemeltetonek a tisztitasi/fertétlenitési litemtervet
(lasd az A. mellékletben taldlhatd {itemtervmintat)
ellendriznie és ellenjegyeznie kell, és az alkalmazottakat
arra kell 0sztondznie, hogy ,tdvozasukkor tisztasagot
hagyjanak maguk utan”.

A berendezéseket be kell vonni a karbantartasi
iitemtervekbe.
2. A berendezéseket sziikség szerint| A nagykereskedelmi piac {izemeltetéje altalaban nem felelés | Altaldban a piacon tevékenykedé —élelmiszer-ipari

az e vrendelet célkitiizéseinek
teljesitését  biztosito,
ellenorzo berendezésekkel kell
ellatni.

megfelelo

az ilyen berendezésekeért.

vallalkozasok feleldsek az ilyen berendezésekeért.

3. Amennyiben a berendezések és
tarolotartdlyok korrozidjanak
elkeriiléséhez vegyi
adalékanyagokat kell alkalmazni,
azokat a helyes gyakorlatnak
megfelelden kell alkalmazni.

A nagykereskedelmi piac lizemeltetdje altalaban nem felelds
az ilyen berendezésekeért.

Altaldban a piacon tevékenykedd élelmiszer-ipari
vallalkozasok feleldsek az ilyen berendezésekeért.
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VI. FEJEZET: ELELMISZER-HULLADEK

Jogi kovetelmények

Utmutaté a megfeleléséghez

Tanacs a helyes gyakorlathoz

1. Az élelmiszer-hulladékot, a
nem eheto melléktermékeket és
egyéb hulladékot a
felgyiilemlésiik elkeriilése
érdekében a leheto
leggyorsabban el kell tavolitani
azokbdl a helyiségekbol,
amelyekben élelmiszer
talalhato.

A kozteriileteken talalhatdé hulladékrol valé gondoskodas a
nagykereskedelmi piac ilizemeltetdjének a kozvetlen
feleléssége.

Ezért a piac stratégiai helyeire hulladéktartalyokat kell
helyezni, és azok ,.nem dllati eredetii élelmiszer-hulladék”
vagy csak ,.hulladék™ rendeltetését megfelelden jelolni kell.

A maganteriileteken képzddott élelmiszer-hulladékok és mas
hulladékok eltavolitasat lehetévé tevo létesitményekrdl vald
gondoskodas is altaldban a nagykereskedelmi piac
lizemeltetdjének a feleldssége.

Azonban az ¢élelmiszer-ipari vallalkozasok altal termelt allati
eredetii ¢lelmiszer-hulladékrél valé gondoskodds az 6
kozvetlen felelosségiik.

A hulladék semmi esetben sem tarolhatd a kartevok szamara
csalogatdo modon [lasd 1. fejezet, 2(c) pont].

Az allati eredetli élelmiszer-hulladéknak nem mindsiild

hulladékok esetén az ¢élelmiszer-ipari vallalkozo ¢és a

nagykereskedelmi piac lizemeltetje kozti szerzodésnek kell

meghatdroznia:

- aszemétbegytjtés modjat (kdzvetlentil az élelmiszer-ipari
vallalkozasoktol, kijeldlt kdzponti gytijtépontokrdl stb.);

- a tulajdonos nevét, amennyiben meghatarozott tipusu

Az allati eredetli élelmiszer-hulladékot és egyéb tipust
hulladékot elkiilonitett tartdlyokban kell gytjteni.

A jelenlegi szabdlyozds szerint az 4llati eredetii
¢lelmiszer-hulladék az  élelmiszer-ipari  vallalkozo
kozvetlen felel0ssége ala tartozik. Az allati eredetii
¢lelmiszer-hulladékot az élelmiszer-ipari vallalkozonak
kiilonleges tartalyokban kell gytjtenie, és sziikség
szerint, de legalabb naponta el kell tdvolitania.

Az allati eredetli élelmiszer-hulladék eltavolitasarol,
szakosodott  vallalkozasok  igénybevételével, az
¢lelmiszer-ipari vallalkozonak kell gondoskodnia.

A tisztitasi/fertOtlenitési litemtervnek — legyen az a

nagykereskedelmi piac {lizemeltetdjének vagy a

szerz6dott harmadik félnek a kotelezettsége — irott

formaban kell rendelkezésre allnia, és tartalmaznia kell a

kovetkezdket:

- Teriilet: a tisztitando/fertotlenitendd teriiletek,
alkalmazand6 moddszerek, eldirt szabvanyok és a
veliik szemben megkivant egészségligyi és biztonsagi
ovintézkedések egyértelmii meghatarozasa.

- Gyakorisag és iddtartam: a tisztitasi/fertOtlenitési
folyamat gyakorisaga és idétartama, mely aranyos az
egyes meghatarozott teriiletek kockazataval.
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tartalyokat kell hasznalni;

- hogy ki biztositja a tartalyokat;

- hogy kinek kell tisztitani és fert6tleniteni a tartalyokat;

- hogy szelektiv hulladékgyiijtés esetén hogyan torténjen a
begytlijtés, ¢és milyen szintiek legyenek a tartalyok,
valamint hogy milyen gyakorisdggal és mikor torténjen a
begytijtés;

- azilyen tevékenységnek az ¢lelmiszer-ipari vallalkozasok
¢s a nagykereskedelmi piac ilizemeltetdje kozott valod
koltségmegosztasanak modjat.

- Haszniland6 termékek és anyagok: az egyes
meghatarozott teriileteken haszndlandé termékek és
anyagok, ideértve a vegyszerek erdsségére, a
hasznalatukkal kapcsolatos utasitdsokra, valamint az
¢lelmiszerrel vagy annak kozelében vald hasznélati
alkalmassagukra vonatkozo leirast is.

- Igazolas és rogzités: az alkalmazas gyakorisdganak
és a tisztitasi/fertStlenitési szabvany
hatékonysdganak igazolasa ¢és rogzitése minden
egyes teriiletnél.

- Kotelezettségek: a tisztitasi/fertdtlenitési munkak
elvégzéséért ¢és a folyamat ellendrzéséért felelds
személyek nyilvantartasa.

Az elelmiszer-hulladékot, nem
ehetd melléktermékeket és
egyéb hulladékot zarhato
szallitotartalyban kell
elhelyezni, kivéve, ha a
hataskorrel rendelkezd hatosdag
elfogadja az élelmiszer-ipari
viallalkozas véleményét, hogy
madsfajta szallitotartaly vagy
kiiirité rendszer is megfelelé. E
szallitotartalyoknak megfelelé
kialakitasuaknak, jo dllapotban
lévoknek, és sziikség esetén
konnyen tisztithatonak és
fertotlenithetonek kell lenniiik.

A hulladék nem tarolhaté a kartevok szamara csalogatd
modon.

A nem egyszer hasznalatos hulladéktartalyok belsé és kiilsé
feliileteinek moshatonak ¢és jo allapotunak kell lenniiik.

A kizardlag szdraz hulladékot (pl. csomagolds) termeld
vallalkozasok szamara fenntartott hulladéktartalyokat nem
kotelezo lezarva tartani.

Abban az esetben, ha a folyékony hulladék nincs kozvetleniil
a fo vizelvezetd rendszerekre kotve, tarolotartalyokat kell
hasznalni (a széraz és folyékony hulladékok tartalyainak
rendeltetését egyértelmiien kell jelolni). Minden esetben
megfeleld 1épéseket kell tenni a kdrnyezet szennyezése ellen.

A miuanyag zsakok hasznalata megkoOnnyiti a szemét
eltavolitasat ¢és a tartdlyok tisztitasat. A szemetet
tartalmaz6  millanyag  zsdkokat, azok  kozponti
tarolohelyiségbe valo deponaldsakor, zart, ragcsalok é€s
madarak ellen védelmet biztosité tartalyokba kell tenni.

Egész gylimolcsoktdl és zoldségektdl eltérd nyitott
¢élelmiszerek kezelése esetén minden ladanak labbal,
térddel vagy konyokkel miikddtethetd feddvel kell
rendelkeznie.
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Gondoskodni kell az élelmiszer-
hulladék, a nem eheto
melléktermékek és egyéb
hulladék tarolasardol és
artalmatlanitasarol. A
hulladéktarolo helyeket ugy
kell megtervezni és iizemeltetni,
hogy azok tisztan tarthatoak, és
sziitkség szerint dllatoktol és
kartevoktol mentesek legyenek.

Amennyiben a nagykereskedelmi piac lizemeltetdje kézponti
hulladéktarold helyeket biztosit, azokat:

a ledobdnyilasoknak, valamint a ledobok, kosarak, ladak,
egyéb  talajfeliiletek  és  berendezések  koriili
padloteriileteknek a rendszeres lemosasaval tisztdn ¢€s
rendben kell tartani;

ugy kell tizemeltetni ¢és feliigyelni, hogy azok tisztasaga
¢s rendeltetésszerii hasznalata biztositva legyen;

tavol kell tartani a kartevOoktol (pl. ragesalok, madarak,
huasevok, izeltldbuak stb.) A laddkat le kell zarni, a
tomorito teriileteket pedig fizikailag el kell kiiloniteni az
¢lelmiszer-tarolo vagy -feldolgoz6 helyiségektdl. Minden
helyiséget védeni kell a kartevok behatolasa ellen.
Rendszeres tisztitast kell végrehajtani.

A kozponti hulladéktarolo
tisztitasi/fertétlenitési tervet kell kidolgozni.

(Lasd még a ,,Tisztitds” cimil I. fejezet
megjegyzeéseit.)

helyekre

1. pontjanak

Valamennyi hulladékot az e
célra alkalmazott kozosségi
Jjogszabalyokkal ésszhangban,

Amennyiben a hulladék eltavolitasaért a nagykereskedelmi
piac lizemeltetdje felelds, minden lehetséges ovintézkedést

meg kell

tenni a kornyezetszennyezés kockéazatanak

Helyes gyakorlatok Gitmutatoja az eurdpai unios nagykereskedelmi piaci hatésagok szamara — feliilvizsgalt tervezet, 2009. november © 20032009 WUWM

46. oldal




higiénikus és kornyezetbardt
modon kell megsemmisiteni, és
az nem jelenthet kozvetlen vagy
kozvetett szennyezo forrdst.

korlatozasa érdekében.

A hulladék ujrahasznositasat (karton, fadobozok, raklapok;
z061d hulladékok komposztalasa stb.) eldnyben kell részesiteni
az égetéssel szemben.

Amennyiben a  hulladékot  helyben  elégetik, a
gazkibocsatasnak meg  kell felelnie a  kozosségi
jogszabalyoknak.

A folyékony hulladék a vonatkoz6 hatosdg -elozetes
engedélye nélkiil nem ereszthetd kozvetleniil a {6 vizelvezetd
rendszerbe.
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VIL. FEJEZET: VIZELLATAS

Jogi kovetelmények

Utmutaté a megfeleléséghez

Tanacs a helyes gyakorlathoz

1. a) Megfelelo
ivovizellatasnak kell
rendelkezésre dllnia,

amelyet hasznalni kell, ha

ez azg élelmiszerek
szennyezodése
megakaddalyozdasanak

biztositasahoz sziikséges;

b) A nem darabolt halaszati

termékekhez tiszta vizet lehet
hasznalni. Tiszta tengervizet

lehet hasznalni az élo
kéthéju kagylokhoz,
tiiskésboriiekhez,
zsakallatokhoz és tengeri

csigakhoz; a kiilsé mosdshoz
tiszta vizet is lehet hasznalni.
Ilyen viz haszndlata esetén
ennek ellatashoz megfelelo

berendezéseknek kell
rendelkezésre allniuk.

Amennyiben az élelmiszer-ipari vallalkozdsok vizzel valo

ellatasa a nagykereskedelmi piac lizemeltetjének a feladata,

igyelni kell arra, hogy megfeleld ivovizellatds alljon

rendelkezésre.

A vizmindséget rendszeresen meg kell figyelni annak

ellendrzése érdekében, hogy az ¢lelmiszer-ipari

vallalkozasoknak szolgaltatott viz megfelel-e a 98/83/EK

iranyelvnek.

Ivovizet kell hasznalni:

- kézmosashoz;

- sziikség esetén €lelmiszermosashoz;

- ¢élelmiszerekbe és italokba toltéshez;

- ¢élelmiszer f6zéséhez;

- ¢élelmiszer-berendezés tisztitasahoz;

- ¢lelmiszerrel vagy élelmiszert kezeld személyek kezével
érintkezésbe kertilo feliiletek tisztitasahoz;

- minden mas olyan tevékenységhez, melynél fennall az
¢lelmiszerek szennyezésének kockazata.

Vegye figyelembe, hogy kivételkent, nem darabolt halaszati
termékekhez 2009. december 31-ig tiszta viz is haszndlhato
volt  (atmeneti  szabalyok  megallapitasarol — szolo
2076/2005/EK rendelet).

Az esetek tOobbségében az ¢élelmiszer-ipari vallalkozok
tengervizzel torténd ellatdsa nem tartozik a nagykereskedelmi

Bar feltételezhetd, hogy minden vizszolgéaltatd a
98/83/EK tandcsi iranyelvben meghatarozottak szerinti
ivovizet szolgaltat, helyes gyakorlatnak szdmit a
vizmindség évente, engedélyezett laboratériumban
torténd vizsgalata. Amennyiben az ellatasban kiesések
vagy modositasok torténtek, az ihatésag gyakoribb
vizsgéalatara lehet sziikség.

A mintdkat a vizellatas fontossdga altal meghatarozott
helyekrdl kell venni, ugy, hogy a mintdk az év soran
fogyasztott viz mindségét tekintve reprezentativak
legyenek.

Amennyiben a nagykereskedelmi piac ilizemeltetje a
felelds, a vizmelegitd ¢és -keverd rendszerek megfeleld
karbantartdsanak  biztositdsa érdekében megfeleld
karbantartdsi programot kell bevezetni.

Vizlagyitok és/vagy vizszlirok hasznalata esetén a gyartod
utasitdsainak megfelelden rendszeres megfigyelést ¢és
karbantartast kell végezni, ideértve a szlirOk cseréjét is.
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piac lizemeltetdjének feladatkorébe.

Amennyiben nem ivovizet
haszndlnak, példaul tiizoltdsra,
goztermelésre, fagyasztasra és
egyéb hasonlo célra, annak
kiilonallo, megfeleloen
azonositott rendszerben kell
keringenie. A nem ivoviz nem
érintkezhet, vagy nem folyhat
vissza ivovizrendszerekbe.

Az ¢lelmiszer-feldolgozasi teriiletek nem ivovizzel vald
ellatasa tilos.

Bizonyos alkalmazasokat, mint példaul a tlzolté tomldket
vagy vizpermettel oltd berendezéseket a rendeltetésiikre
vonatkozdan egyértelmi jeloléssel kell ellatni.

Az 1vO- és nemivoOviz-rendszerek azonositasara tanacsos
szinkddot hasznalni.

Amennyiben a tisztitas és kiegészitd szolgaltatdsok —
mint példaul a vizpermettel olté berendezések, tlizoltd
tomlok stb. — ugyanazt az ivovizszallito fovezetéket
hasznaljdk, a viz visszafolyasdnak megakadalyozasa
érdekében ezek elé a rendszerek el¢ megfeleld
visszacsaposzelepet kell beszerelni. Az ilyen rendszerek
korlatozott hasznalatara jol lathatdé modon, megfeleld
jelzéssel kell felhivni a figyelmet.

A feldolgozasban vagy
osszetevoként hasznalt
ujrahasznositott viz nem
jelenthet fertozésveszélyt.
Annak az ivovizzel megegyez6
minéségiinek kell lennie,
kivéve ha a hataskorrel
rendelkezo6 hatésag
meggy6zodott arrol, hogy a viz
minésége az élelmiszer kész
formajanak egészséges voltara
nincs hatassal.

Amennyiben az élelmiszer-ipari vallalkozok ujrahasznositott
vizet hasznalnak, a nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének
ki kell kotnie, hogy az ilyen viz hasznélataért a felel6sség
kizarolag az érintett élelmiszer-ipari vallalkozot terheli.

Ujrahasznositott viz a héalozati vizellatisra semmilyen
esetben nem csatlakoztathato.

Bar az ilyen viz feltehetéen ivoviz-mindségli, a
feldolgozasra vagy Osszetevoként hasznalt
ujrahasznositott vizet bioldgiai anyagok, vegyi anyagok,
¢s fizikai elemek terhelik, melyeknek a koncentracidja
csak nd az id6vel.

A nagykereskedelmi piac tizemeltetdjének kiilondsen oda
kell figyelnie az ujrahasznositott viz csatornarendszerbe
engedésére, mivel az ilyen viz  potencialis
szennyezOanyag. Ennélfogva, a csatornarendszerbe
engedés elott, az ¢lelmiszer-ipari vallalkozasoknak
szennyvizilket megfeleld moddon, sajat koltségen
kezelnitik kell. Amennyiben ilyen kezelésre nincs
lehetéség, az okozott rendkiviili kornyezetterhelésért
dijat kell fizetni. Ezeket a pontokat az ¢€lelmiszer-ipari
vallalkoz6 és a nagykereskedelmi piac tizemeltetdje kozti
szerzOdésnek kell meghataroznia.
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Az élelmiszerekkel érintkezésbe
keriild vagy azt esetleg
szennyezd jeget ivovizbol kell
késziteni, vagy amennyiben
nem darabolt halaszati
termékek hiitésére haszndljak,
tiszta vizbol. A jeget olyan
koriilmények kozt kell késziteni,
kezelni és tarolni, amelyek azt a
szennyezodéstol megovjdk.

Ez azt jelenti, hogy a jeget ivovizbdl kell késziteni.

A nagykereskedelmi piac lizemeltetdjének 4ltaldban nem
kozvetlen feladata a jégkészités, de amennyiben a piacon
jeget készitenek, ahhoz ivovizet kell biztositani.

Amennyiben a  piacon  jeget  készitenek, a
nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének biztositania kell,
hogy a gyartasi folyamat megfelel az 0sszes vonatkoz6
rendeletnek. A megfeleldség biztositasa ¢érdekében
tanacsos hivatalos megallapodast kotni.

A kozvetleniil az élelmiszerrel
kapcsolatban hasznadlt goz nem
tartalmazhat olyan anyagot,
amely az egészségre veszélyt
jelenthet vagy varhatoan a
termék szennyezodését
eredményezi.

Amennyiben az altaldban tisztitoberendezésbdl szarmazo géz
érintkezésbe keriilhet az ¢élelmiszerrel, a gdzt ivovizbdl kell
késziteni (lasd 1. bekezdés).

Amennyiben légmentesen zdrt
tarolotartalyban levo
élelmiszerekre hokezelést
alkalmaznak, biztositani kell,
hogy a hokezelés utin a
tarolotartalyok hiitésére
hasznalt viz ne jelentsen fertdzo
forrast az élelmiszerre nézve.

Az ¢lelmiszerek zart tartalyban vald melegitésére vagy
hiitésére hasznalt viznek ivoviz-mindséglinek kell lennie
(lasd 1. bekezdés).
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VIIL. FEJEZET: SZEMELYI HIGIENIA

Jogi kovetelmények

Utmutaté a megfeleléséghez

Tandacs a helyes gyakorlathoz

1. Minden személy, aki az
élelmiszerrel érintkezd teriileten
dolgozik, kiteles magas foku
személyi higiénidt fenntartani, és
megfelelo, tiszta oltozetet, és
sziikség szerint védooltozetet
viselni.

A nagykereskedelmi piac iizemeltetdje munkavallaloinak és
vallalkozoinak normél esetben nem kell élelmiszert
kezelnie.

Ennélfogva, mivel nincs fizikai érintkezés e személyek ¢és
az ¢élelmiszerek vagy azok csomagolasa kozott, az
¢lelmiszert kezel6 személyekre vonatkozo egyedi
szabalyozas rajuk nem vonatkozik.

Azonban, mivel ezek a személyek hivatalbol beléphetnek a

helyiségekbe, a termékektdl fliggetleniil a személyi higiénia

alapvetd szabalyait kell alkalmazni rajuk:

- Tiszta személyes ruhazatot kell viselniiik;

- Tartéozkodniuk kell a nem higiénikus gyakorlatoktol,
ideértve a dohanyzast, étkezést vagy ivast.

A nagy egészségiigyi veszélynek kitett helyiségekben —
azaz ahol éallati eredetli termékeket kezelnek — az e
termékekre vonatkozd egyedi szabalyozasoknak megfeleld
védoruhazatot €s fejviseletet kell viselni.

A védoruhazatot €s a fejviseletet rendszeresen ki kell mosni.

A nagykereskedelmi piac iizemeltetdjének
rendelkeznie kell higiéniapolitikaval és/vagy
személyi higiéniara vonatkozd szabalyzattal,
¢és gondoskodni kell arrél, hogy azokat minden
alkalmazott megismerje és megértse.

A szabalyokat jol lathato modon kell kitenni,
hogy az alkalmazottak azokat barmikor
elolvashassak.

A kézmosasra vonatkozo jeldléseket jol lathatod
modon kell kitenni, hogy az alkalmazottak
azokat barmikor megtekinthessék.

Az evés ¢és ivas szamadra létesitményeket kell
biztositani.

2. Nem kezelhet élelmiszereket, és
semmilyen mindségben nem

A nagykereskedelmi piac iizemeltetjének egyértelmii
politikaval kell rendelkeznie az alkalmazottainak vagy
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léphet be egyetlen, élelmiszerek
kezelésére szolgalo teriiletre sem
olyan személy, aki élelmiszerek
utjan valosziniileg atviheto
betegségben szenved, vagy annak
hordozdja, vagy példaul
elfertozodott sebe, borfertiozése,
gennyes sebe vagy hasmenése
van, amennyiben a kozvetlen
vagy kozvetett fertozés veszélye
fennall. Az ily modon érintett és
élelmiszer-ipari vallalkozdasban
alkalmazott, és az élelmiszerrel
valosziniileg érintkezésbe keriilo
barmely személynek azonnal
jelentenie kell az élelmiszer-ipari
vallalkozo felé betegségét vagy a
tiineteket, illetve lehetoség szerint
azok okat.

vallalkozoinak tudott vagy gyanitott olyan fertdézésére
vonatkozoéan, mely mikrobioldgiai szennyezddéshez
vezethet.

Minden személynek, aki valdszinlileg bemegy olyan
helyiségbe, ahol élelmiszert kezelnek, bizonyos betegségeit
vagy allapotait jelentenie kell, amennyiben azok kozvetlen
vagy kozvetett mdédon beszennyezhetik az élelmiszert.
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XII. FEJEZET: KEPZES

Jogi kovetelmények

Utmutaté a megfelelgséghez

Tanacs a helyes gyakorlathoz

Az élelmiszer-ipari vallalkozoknak
gondoskodniuk kell a
kovetkezokrol:

1. Az élelmiszert kezelo
személyeket tevékenységiikkel
aranyos modon feliigyeljék, az
élelmiszer-higiénidra vonatkozo
utasitasokkal ellassak és/vagy
képezzék;

2. Az e rendelet 5. cikke (1)
bekezdésében emlitett eljaras
kidolgozasadért és
fenntartasaért, vagy a
vonatkozo utmutatok szerinti
mitkodésért felelos személyek
megfelelo képzésben
részesiiljenek a HACCP-elvek
alkalmazdsa terén; és

3. Betartsdk az egyes élelmiszer-

A nagykereskedelmi piac ilizemeltetdje munkavallaloinak ¢&s
vallalkozoinak normal esetben nem kell élelmiszert kezelnie.

Ennélfogva ezek a jogi kovetelmények kozvetleniill nem
vonatkoznak ezekre a személyekre. Azonban ezeknek a
személyeknek tisztaban kell azzal lenniiik, hogy munkajukat
friss termékekkel foglalkoz6 1étesitményekben végzik, és hogy
tevékenységiik befolyassal lehet az élelmiszer-biztonsagra.

Minden munkavallalénak a tevékenységével kapcsolatos
higiéniai utasitasokat meg kell kapnia. Ezeknek az utasitasoknak
ki kell térniiikk az élelmiszereket érintd veszélyekre és a
veszélyelemzés altal a munkavallaldé munkatevékenységével
kapcsolatosan azonositott ellendrzési intézkedésekre. Ezen
utasitdsokat a  munkavallalonak még a  vonatkozo
munkatevékenység elvégzése elott meg kell kapnia, és a
munkavallalot a munkagyakorlatok esetleges modositasardl is
értesiteni kell.

A strukturalt képzés sziikségessége az élelmiszer-biztonsagi
kockazattol fiigg, €s a nagy alkalmazotti forgalom problémajat is
figyelembe kell venni.

A HACCP-rendszer kialakitdsarol szo6lo altalanos tdjékoztatast
minden munkavallalonak meg kell kapnia, €és az e modszer
alkalmazésaban érintetteknek kiilonleges tanfolyamon kell részt
venniiik.

Helyes gyakorlat, ha az élelmiszer-eldallito és
-forgalmazé helyeken tisztitdi vagy egyéb
tamogatd tevékenységet végzd (vagyis kiilsd
vallalkozok), nem élelmiszert kezelé személyek
szamara mind bevezetd, mind munkakorrel
kapcsolatos utasitasokat ad. Az utasitasoknak arra
kell fokuszalniuk, hogy az altaluk végzett
tevékenység, valamint személyes higiénidjuk
hogyan befolyasolhatja az ¢lelmiszer-biztonsagot.
Annak érdekében, hogy megbizonyosodjon arrol,

hogy az alkalmazottak az  utasitasokat
megértették, az  ismereteket rendszeresen
értekelni kell.

Az utasitasoknak, ahol lehetséges, meg kell
magyaraznia, hogy az intézkedések miért
sziikségesek, €s hogy azok hogyan biztositjak az
¢lelmiszer-biztonsagot. Ez azéltal, hogy megérteti
az alkalmazottakkal, hogy az élelmiszert meg kell
védeni a karos szennyezddésektdl, a fogyasztokat
védeni kell, és hogy meg kell akaddlyozni a
betegségek terjedését, 0sztonodzheti a
megfeleloséget. Ez kiilondsen fontos az alkalmi
vagy iddszakos alkalmazottakra, akik nem vettek
részt rendszeres képzésen.
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ipari agazatokban dolgozo
személyek képzési programjdara
vonatkozo nemzeti jogszabalyok
barmely kovetelményeét.

A képzést nem kell automatikusan akkreditalt képzési
intézménynek tartania, de a szinvonalanak megfelelonek kell
lennie. A képzés hazon beliil, tdvoktatas keretében vagy kiilsd
képzési szervezeteknél 1s megtarthatd, ¢és adott esetben,
rendszeres idokozonként meg kell ismételni.

A képzés lehetové teszi, hogy a képzésben részt vevok jobban
megértsék, hogy az élelmiszer hogyan szennyezddhet, és hogy a
megfeleld ¢lelmiszer-kezelési eljarasok hogyan segithetnek
elkeriilni az élelmiszer-eredetli betegségeket.

Helyes gyakorlat, ha a vallalkozas az egyes alkalmazottakra
vonatkozoan,  képzésiik  sziikségességének  azonositdsara
alkalmas képzési tervvel rendelkezik.

Helyes gyakorlat tovabba az egyes alkalmazottak altal elvégzett
képzésekrdl nyilvantartast vezetni.

A képzés sziikségességét rendszeres idokozonként feliil kell
vizsgalni, és a dontésnél figyelembe kell venni az alkalmazottak
szerepkorét, kotelezettségeit, meglévd képességeit, tapasztalatat
¢s korabbi képzéseit.

Az utasitasokat megfeleld iddszakonként meg
kell ismételni, illetve, a megfigyelés és feliigyelet
eredményének megfeleléen, sziikség esetén el
kell magyarazni.

A képzés célja, hogy az egyes alkalmazottak
megértsék, hogy miért van sziikség bizonyos

ovintézkedésekre. Ennélfogva a  sziikséges
feliigyeletek mennyisé¢gének csokkentése
érdekében  helyes  gyakorlat az  Gsszes
alkalmazottat megismertetni a  munkdjaval

kapcsolatos ¢lelmiszer-higiéniai alapelvekkel.

A feliigyeloknek vagy iizemeltetoknek, akik bar
nem szédmitanak ¢lelmiszert kezeld
személyeknek, de kozvetlen hatassal lehetnek a
miveletek higiéniajara, adott esetben, strukturalt
képzést kell kapniuk.
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VI - HACCP-ALAPU ELJARASOK

A -~ HACCP-ALAPU ELJARASOK A NAGYKERESKEDELMI PIACOKON
Az élelmiszer-higiénidrol szolo 852/2004/EK rendelet az 5. cikkben meghatdrozza, hogy:

1. Az élelmiszer-ipari vallalkozok a HACCP-elveken alapulo folyamatos eljarast vagy
eljarasokat vezetnek be, alkalmaznak és tartanak fenn.”

Ez a fejezet néhany tanaccsal szolgdl a nagykereskedelmi piac iizemeltetdje szadmara, a
nagykereskedelmi piacon feleldsségi korébe tartozo szolgaltatdsok biztositdsakor hasznalandd
eljarasokkal, valamint a HACCP-elvek betartasaval kapcsolatosan.

Ahogy azt kordbban mar leirtuk, a nagykereskedelmi piac a termelés és a fogyasztas kozti ellatasi
lanc kozepén taldlhato. Ez, a 853/2004/EK rendeletben talalhaté definicid szerint, egy ,,olyan
élelmiszer-ipari vallalkozas, amely tobb kiilonallo, kozos létesitményeken osztozo egységet és
olyan részlegeket foglal magaban, amelyekben az élelmiszert az élelmiszer-ipari vallalkozoknak
ertékesitik”.

Ez a definicid azt jelenti, hogy a nagykereskedelmi piac lizemeltetdjét — annak ellenére, hogy nem
arusit ¢lelmiszert — ugyanugy kell kezelni, mint minden mas élelmiszer-ipari vallalkozast, ezért
meg kell felelnie az Eurdpai Unid élelmiszerekkel kapcsolatos rendeleteinek. Mivel a
nagykereskedelmi piac lizemeltetdje feleloséggel tartozik a piacért, ezért a piacon eléforduld
¢lelmiszertermékekre vonatkozd higiéniai kdvetelmények teljesitéséért megosztott felel0sség
terheli, €s intézkednie kell az élelmiszer-higiénia elémozditasa érdekében.

Megjegyzés az olvasonak:

A kovetkezd, HACCP-alapu eljarasokrol sz616 oldalak az ,, Utmutaté a HACCP-elveken alapul
eljarasok veégrehajtasarol, és a HACCP-elveknek a bizonyos élelmiszeripari vallalkozasokban
torténd vegrehajtasanak egyszeriisitésérél” cimii dokumentum (kiadta az Eurdpai Bizottsag
Egészségiigyi ¢és Fogyasztovédelmi Foigazgatdosiga 2005.november 16-4n) alapjan lettek
kidolgozva (1).

B — A HACCP-ALAPU ELJARASOK ES AZ ELOKOVETELMENYEK

Az ¢lelmiszer-higiénia az elokdvetelmények ¢és a HACCP-elveken alapuld eljarasok
¢lelmiszeripari vallalkozasok altal torténd végrehajtasanak az eredménye.

Kiilondsen azt kell szem el6tt tartani, hogy a HACCP-eljarasok 1étrehozasa elétt az €lelmiszer-
higiéniai ,,elékdvetelményeknek” meg kell lenniiik, ahogy az e ’Helyes gyakorlati utmutatd’
korabbi fejezeteinek is ez volt a célja. Ezen eldkdvetelmények kozé tobbek kozott az alabbi
elemek tartozhatnak:

- Az infrastrukturara és a berendezésekre vonatkozé kovetelmények;

- Hoémérséklet-szabalyozas és szelldzés;

- Vilagitas;

- Egészségligyi eljarasok;

- Hulladék artalmatlanitasa (2);

- Kartevok elleni védekezés;

- Személyi higiénia;

- Képzés.

(1) Lasd a ,,Hivatkozasok™ cimii fejezetet

(2) Lasd a nem emberi fogyasztasra szant allati melléktermékekre vonatkozo egészségligyi
eléirasok megéllapitasarol szolo, 2002. oktober 3-1 1774/2002/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendeletet
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Ezen elokovetelmények a veszélyek altalanossagban torténd ellendrzésére iranyulnak és alapot
biztositanak a HACCP hatékony bevezetéséhez. Az elokdvetelményeknek a HACCP-alapu eljaras
l1étrehozasa eldtt mar meg kell lennitik.

C — A HACCEP altalanos elvei

A HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point — Veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi
pontok) az ¢élelmiszer biztonsdgardl vald gondoskodéds érdekében megallapitja a jellemzd
veszélyeket és kijeldli a szabalyozasukra szolgalo intézkedéseket.

A HACCP eszkdz a veszélyek megallapitadsara és olyan szabalyozé rendszer felallitdsara, amely
inkdbb a megeldzésre Osszpontosit, és elsdsorban nem a végtermék ellendrzésére épiil. Barmely
HACCP-rendszer képes alkalmazkodni a valtozasokhoz, mint példaul a berendezések
tokéletesitése, a feldolgozasi modszerek fejlodése vagy a technologia fejlesztése.

A HACCP az egész ¢élelmiszerlancban alkalmazhaté. Az élelmiszerbiztonsag fokozasan
talmenden a HACCP végrehajtasa jelentds elonyoket is nytjthat, példaul a HACCP alkalmazasa
segitheti tovabbd a hatosagi élelmiszer-ellendrzést és az élelmiszer biztonsaga iranti bizalom
novelésével elémozdithatja a nemzetkozi kereskedelmet.

A HACCP eredményes alkalmazasdhoz a vezetés ¢s a dolgozok teljes elkdtelezettsége és
részvétele sziikséges. Sziikséges tovabba a tobb szakteriiletet feloleld szemlélet alkalmazasa.

A HACCP-nek barmely élelmiszer-ipari vallalkozasra (ideértve a nagykereskedelmi piac
lizemeltetdjét is) torténd alkalmazédsa elétt az annak eldfeltételét jelentd élelmiszer-higiéniai
kovetelményeket végre kell hajtani.

A HACCP hatékony végrehajtasahoz sziikség van a vallalkozas vezetdsége részérél meglévd
elkotelezettségre. A veszély azonositasa, értékelése, és a HACCP megtervezésével ¢&s
alkalmazéasaval kapcsolatban ezt kdvetden végzett miiveletek soran figyelembe kell venni a
nagykereskedelmi piac iizemeltetdje altal a veszélyek ellendrzése érdekében megtett intézkedések
hatasat €s az élelmiszerbiztonsdghoz kapcsolddé jarvanytani bizonyitékot.

A HACCP célja az, hogy az ellendrzést a kritikus szabalyozasi pontokra (CCP-k) dsszpontositsa,
¢s a HACCP-t minden egyes miiveletre kiilon-kiilon kell alkalmazni.

A HACCP alkalmazasat feliil kell vizsgalni, valamint meg kell tenni a sziikséges valtoztatasokat,
ha barmely 1épést modositottak. A HACCP alkalmazasa soran adott esetben fontos a rugalmassag,
tekintettel a miivelet jellegét és mértékét figyelembe vevd alkalmazas sszefliggésére.

A HACCP hét elve

1 — Azon veszélyek azonositdsa, amelyeket meg kell eldzni, ki kell zarni vagy elfogadhat6 szintre
kell csokkenteni (veszélyelemzeEs);

2 — A kritikus szabalyozasi pontok meghatdrozdsa azon 1épésnél vagy lépéseknél, ahol a
szabalyozas a veszély megeldzéséhez, kizarasdhoz vagy elfogadhatd szintre csokkentéséhez
elengedhetetlen;

3 — A kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatdsag és elfogadhatatlansag kiilonvalasztasahoz
sziikséges kritikus hatarértékek megéllapitdsa az azonositott veszélyek megeldzéséhez,
kizarasahoz vagy elfogadhat6 szintre csdokkentéséhez;

4 — Hatékony feliigyeleti eljarasok létrehozésa és alkalmazasa a kritikus szabalyozasi pontokon;

5 — Helyesbitd intézkedések meghatarozasa, amikor a feliigyelet jelzi, hogy a kritikus szabélyozési
pont nincs szabalyozva;

6 — Rendszeresen végrehajtandd eljarasok létrehozdsa az 1-5. pontban vazolt intézkedések
hatékony mitkodésének igazoldsara;

7 — Az élelmiszer-ipari vallalkozas jellegének és méretének megfeleldé olyan dokumentumok és
nyilvantartasok létrehozasa, amelyek igazoljak az 1-6. pontban vazolt intézkedések hatékony
alkalmazasat.
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D — A hét elv alkalmazasa a nagykereskedelmi piac iizemeltetdjére
Ajanlott a kdvetkezd tevékenységek alabbi sorrendben torténd elvégzése.

1. VESZELYELEMZES

1.1. Tobb tudomdanydgra kiterjedé munkacsoport ésszedllitasa (HACCP-munkacsoport)

Ennek a munkacsoportnak, mely az elvégzendd intézkedés kapcsan érintett valamennyi személyt
magaban foglalja, rendelkeznie kell a vizsgalt intézkedés és a kapcsolddo, lehetséges veszélyek
specidlis ismeretével ¢€s teljes korli szakértelmével; a munkacsoportnak emellett — amennyire csak
lehetséges — magasabb vezetdi szintet is be kell vonnia.

Sziikség esetén a munkacsoportot olyan szakérték tdmogathatjak, akik segiteni fognak a
munkacsoportnak megoldani a kritikus pontok értékelése és ellendrzése tekintetében felmertilt
nehézségeket.

A munkacsoport olyan szakértokbdl allhat, akik:
- ismerik az adott termékcsoporttal kapcsolatos bioldgiai, kémiai vagy fizikai veszélyeket;
- feleldsek a megteendd intézkedésekért vagy szorosan részt vesznek abban;
- az ilyen intézkedéssel kapcsolatban gyakorlati tudédssal rendelkeznek — kiilondsen a
higiénia és a berendezések vonatkozasaban;
- barmely mas, higiéniai, mikrobiologiai, vagy ¢élelmiszer-technologiai szaktudassal
rendelkeznek.

Egy személy e szerepek koziil tobbet is betdlthet, feltéve, hogy a munkacsoport rendelkezésére all
valamennyi vonatkoz6 informacid, valamint hogy azt annak biztositdsara hasznaljak fel, hogy a
kidolgozott rendszer megbizhatd. Amennyiben a létesitményben nem all rendelkezésre szakértd,
mas forrasokbdl (tandcsadas stb.) kell tanacsot beszerezni.

Azonositani kell a HACCP-terv alkalmazasi korét. Az alkalmazési kornek meg kell adnia, hogy az
az ¢lelmiszerlanc melyik szegmensét érinti, €s a veszélyek mely altalanos osztalyaira (bioldgiai,
kémiai és fizikai) irdnyul.

Ellenorzo lista

Felteendo kérdés:

Rendelkeziink a veszélyek és szabalyozasok azonositdsahoz sziikséges képességekkel vagy meg
tudjuk szerezni azokat?

Van néalunk olyan személy, aki az élelmiszer-biztonsagi programért teljes feleldsséggel tartozik?
A felelds személy ki lett képezve a HACCP-rendszer kovetelményeivel kapcsolatosan?

Ennek a személynek van hataskore a program kialakitdsdhoz és fenntartdsdhoz?

Az alkalmazottak tisztaban vannak az ¢lelmiszer-biztonsag és higiénia fontossagaval?

A véllalkozasunknak van képzési programja?

Tudjak az alkalmazottak, hogy hiba esetén mit kell csinalni, és kik a dontéshozok?

1.2. A nagykereskedelmi piac iizemeltetojének felelosségi korébe tartozo tevékenységek leirdsa

Mivel a nagykereskedelmi piac lizemeltetdje nem foglalkozik, illetve arusit élelmiszereket, ez a
bekezdés a piac lizemeltetdjének a piacon tevékenykedd élelmiszer-ipari vallalkozasokkal
kapcsolatosan elvégzendo kiilonb6zo tevékenységeire vonatkozik.

Ossze kell allitani az intézkedés teljes leirasat, az dsszes vonatkozé 1épéssel egyiitt.
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Ellenorzo lista
Felteend6 kérdés:
Mik az egyes tevékenységekkel kapcsolatos 1épések, és mik a kapcsolodo kockazatok?

Minden 1épés figyelembe lett véve?

Van lépés, amit kihagytunk a tevékenységbol?

1.3. Az egyes lépésekhez tartozo feladatok azonositdsa

A HACCP-munkacsoportnak azonositania kell és meg kell hatdroznia az egyes lépéseknél
megteendd kiilonb6zd feladatokat, valamint az e feladatok és a piacon tevékenykedd mas
¢lelmiszer-ipari vallalkozasok altal végzett tevékenységek kozti esetleges interakciokat.

Ellenorzé lista
Felteend6 kérdés:
Az egyes Iépéseknél minden lehetséges feladatra gondoltunk?

A feladatvégzés altal érintett minden élelmiszer-ipari vallalkozast figyelembe vettiink?

A megfeleld informaciokat adtuk meg az elvégzett feladattal kapcsolatosan?

1.4. Folyamatdabra létrehozdsa (lasd B. 1. melléklet)

Barmilyen formatumot is valasztanak, a tevékenység valamennyi 1épését sorrendben kell
tanulmanyozni, és azt az elégséges technikai adatot is tartalmazd, részletes folyamatidbran kell
abrazolni.
Ilyen adattipusok lehetnek tobbek kozott az alabbiak:

* az lizemi és kisegitd telephelyek terve,

* a berendezések elrendezése és jellemzoi,

* valamennyi 1épés sorrendje,

* a miiveletek technikai paraméterei,

* az ¢lelmiszerek aramlasa (beleértve a lehetséges keresztszennyezddést),

* a tiszta és szennyes Ovezetek (vagy magas/alacsony kockazati teriiletek) elkiilonitése,

Az alabbi kovetelmények a HACCP-rendszerbe beépitendd eldfeltételek:
* tisztitasi €s fertOtlenitési eljarasok,
* a létesitmény higiéniai kornyezete,
* a személyzeti kozlekedési utvonalak €s higiénés gyakorlatai,
* terméktarolasi és forgalmazasi koriilmények.

Ellenorzo lista
Felteend6 kérdés:
Vannak bevett eljarasaink az egyes lépések ellendrzésére és jovahagyasara?

Van rendszeriink a megtett intézkedések mindségének feliigyeletére?

Minden informacié a rendelkezésiinkre all a lehetséges veszélyek azonositasdhoz?
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1.5. A folyamatabra helyszinen torténd megerdsitése

A folyamatabra létrehozéasa utan, a tobb tudomanyagat feloleld munkacsoportnak az {izemiddben,
a helyszinen kell azt megerdsitenie. Barmely észlelt eltérésnek az eredeti folyamatabra
modositasat kell eredményeznie, hogy a diagram pontos legyen.

A folyamatabrat a kezében tartva, nézze at a folyamatot kritikus szemmel.

Ellenorzo lista
Felteendo kérdés:

Van olyan 1épés vagy egyéb informacio, ami kimaradt?

Tényleg ugy csindljuk, mint ahogy azt a folyamatadbra mutatja?

1.6. A veszélyek és szabdlyozo intézkedések felsoroldsa

1.6.1. Fel kell sorolni valamennyi potencidlis bioldgiai, kémiai vagy fizikai veszélyt, amelyeknek
eléfordulasa az egyes lépéseknél ésszerlien elvarhatd (A veszély fogalmat a 178/2002/EK rendelet
3. cikkének (14) bekezdése hatarozza meg — lisd még e dokumentum szészedetében).

A HACCP-munkacsoportnak ezt kovetden veszélyelemzést kell végeznie annak érdekében, hogy a
HACCP-terv vonatkozasaban azonositsa az olyan jellegli veszélyeket, amelyeknek kizarasa vagy
az elfogadhato6 szintekre csokkentése alapvetd az élelmiszerek biztonsdgos allapotban tartdsdhoz.

A veszélyelemzés végzése soran a kovetkezokre forditsanak figyelmet:
* a veszélyek valdszinii el6fordulasa és karos egészségiigyi hatasainak sulyossaga;
* a veszélyek jelenlétének mindségi és/vagy mennyiségi értékelése;

1.6.2. meg kell fontolni, és le kell irni, hogy milyen, az egyes veszélyekre alkalmazhato
ellendrzési intézkedések 1éteznek, ha egyaltalan vannak ilyenek.

A szabalyoz6 intézkedések olyan lépések és tevékenységek, amelyek a veszélyek megeldzése,
kizarasa vagy hatdsuknak vagy el6fordulasuknak az elfogadhatd szintekre vald csokkentése
érdekében alkalmazhatok.

Az azonositott vesz¢ély szabalyozasara egynél tobb szabalyozasi intézkedés is eldirhato, illetve
egynél tobb veszély is ellendrizhetd egyetlen szabdlyozasi intézkedéssel.

A szabalyozasi intézkedéseket — hatékony végrehajtasuk biztositasa érdekében — részletes
eljarasokkal és eldirasokkal kell alatdmasztani. Példaul az alkalmazandd kozosségi szabalyoknak
megfelelden hasznalt, részletes tisztitasi litemtervek.

Megjegyzés:
Az elso alkalommal HACCP-irok gyakran tul sok veszélyt azonositanak! Ez azért probléma, mert

fennall a lehetosége, hogy a feldolgozo nem fog tudni koncentralni, és nem fogja tudni szabalyozni
az igazan jelentos veszélyeket. Azt, hogy mi mindsiil jelentosnek, nehéz eldonteni.

A vesz€lyt akkor kell szabalyozni, ha:

1) az eldofordulasa valoszinii

és

2) nem megfelelo szabadlyzdsa esetén valosziniileg elfogadhatatlan egészségiigyi kockazatot
eredményez a fogyasztok szamadra.
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Olyan veszélyek esetén, melyekhez a biztonsag érdekében szabalyozasi intézkedési szintek,
tiuréshatarok vagy mas hatarértékek lettek megallapitva (pl. tisztitoszerek, novényvédoszerek...),
elfogadhatatlan egészségiigyi kockdzatnak az a kockazat mindsiil, melynek a hatarértéke tul lett
lépve — az anyag érzékelheté mennyiségben valo puszta jelenléte nem. Ezért ha az adott
élelmiszertipusndl egy intézkedési szint megsértése valosziniisithetd, a  feldolgozo
veszelyelemzésének az ilyen veszélyt a HACCP-rendszer dltal szabalyozando veszélyként kell
azonositania.

Ellenorzo lista

Felteend6 kérdés:

A veszélyek minden forrasat megvizsgaltuk?

Hasznaltuk a helyiségnek és kornyezetének rajzait a veszélyek azonositdsdhoz?
Hasznaltuk a folyamatéabrat az érintett folyamatok lehetséges veszélyeinek azonositasahoz?

Azonositottuk a magahoz a 1épéshez kapcsolodd kockazatokat, példaul a nem rendeltetésszerti
vagy tulzott mértékili hasznalat lehetdségét (pl. a vegyszerek vonatkozéaséban)?

2. A KRITIKUS SZABALYOZASI PONTOK (CCP-K) AZONOSITASA

A veszély ellenérzése kritikus pontjanak azonositdsa logikus megkozelitést igényel. Az ilyen
megkozelitést dontési fa felhasznaldsa teheti konnyebbé (lasd B.2. melléklet).

Azonban a munkacsoport — ismereteiknek és tapasztalatuknak megfeleléen — mas modszereket is
alkalmazhat.

A dontési fa alkalmazasa esetében minden, a folyamatabran azonositott 1épést sorrendben kell
megvizsgalni. Mindegyik 1épésnél minden olyan veszélyre alkalmazni kell a dontési fat, vagy be
kell vezetni, amelynek el6forduldsa ésszertien varhatd €s minden szabalyozé intézkedést be kell
azonositani. Minden lehetséges esetben a sziikségtelen kritikus pontok elkeriilése érdekében a
dontési fa alkalmazasanak rugalmasnak kell lennie, tekintettel a folyamat egészére.

Ajanlott a dontési fa alkalmazasara iranyuld képzés.

A kritikus szabdlyozdsi pontok azonositaisa a HACCP-munkacsoport szamara két
kovetkezménnyel jar, amelynek azt kdvetden:

- Dbiztositania kell, hogy a szabalyozasi intézkedéseket hatékonyan tervezzék meg €s hajtsak
végre. Kiilondsen az olyan veszély esetében, amit egy olyan 1épésnél azonositottak,
amelynél az ellendrzés az élelmiszer-biztonsag érdekében sziikséges, és amelynél nem
létezik szabdlyozasi intézkedés, vagy olyan veszély esetében, amit barmely mas 1épésnél
azonositottak, akkor a folyamatot a 1épésnél vagy egy korabbi vagy késobbi szakaszban
kell modositani abbol a célbdl, hogy az a szabalyozasi intézkedést tartalmazza,

- minden egyes kritikus pontnal feliigyel6 rendszert kell 1étrehoznia és végrehajtania.

Ellenorzo lista

Felteend6 kérdés:

Minden veszélyhez lett azonositva szabalyozas?

Azok hatékonyan megsziintetik vagy minimalizaljak az egyes veszélyek el6forduldsanak
valosziniiségét?

Modosithatjuk a folyamatot ott, ahol megel6zési intézkedések nem 1éteznek?

Tisztdban vannak az alkalmazottak a kritikus szabalyozasi pontokkal szembeni kovetelmények
jelentésével?
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3. KRITIKUS HATARERTEKEK A KRITIKUS SZABALYOZASI PONTOKNAL

Egy adott szabalyozasi ponthoz kapcsolédd minden egyes szabdlyozé intézkedés eredményeként
kritikus hatarértékeket kell megallapitani.

A kritikus hatarértékek az élelmiszer biztonsaga szempontjabol elfogadhato sz¢€lsé értékek.

Ezek valasztjak el egymastol az elfogadhatosagot és az elfogadhatatlansagot. Olyan megfigyelhetd
vagy mérheté paraméterekre vonatkoznak, amelyek demonstralhatjak, hogy a kritikus pont
szabalyozas alatt van tartva.

Olyan bizonyitékokon kell alapulniuk, amelyek igazoljadk, hogy a valasztott értékek
eredményeként folyamatszabalyozas jon létre.

Az ilyen paraméterekre vonatkozd példak tartalmazzak a homérsékletet, idot, pH-,
nedvességtartalom-szintet, érzékszervi paramétereket, mint példdul a vizualis megjelenés stb.

Némely esetben — a kritikus hatarérték feldolgozési variaciok miatti meghaladasa veszélyének
csOkkentése érdekében — szigorubb szintek (azaz célszintek) meghatarozasa lehet sziikséges a
kritikus hatarértékek betartdsdnak biztositadsa miatt.

A kritikus hatarértékek jo néhany forrasbol szarmaztathatok. Amennyiben azokat nem jogilag
szabalyozott szabvanyokbdl vagy a helyes higiéniai gyakorlatokra vonatkoz6 iranymutatasokbol
veszik, a munkacsoportnak meg kell bizonyosodnia azoknak a kritikus pontokon azonositott
veszélyek ellendrzésére vonatkozo érvényességérol.

Ellenorzo lista

Felteend6 kérdés:

Minden kritikus szabalyozasi ponthoz meghataroztunk hatarértékeket?

Betartjuk a lefektetett hatarértékeket?

A mérdeszkozeink megfelelden pontosak?

Mérérendszereink megfelelnek a vonatkozd szabvanyoknak?

Minden nem szabalyozott koriilményre van meghatarozott helyesbitd intézkedés?
Van rendszeriink a panaszkezelésre?

A feliigyeletiink és nyilvantartdsunk gyakorisdga megfeleld?

4. SZABALYOZASI ELJARASOK A KRITIKUS SZABALYOZASI PONTOKON

A HACCP-alapu eljarasok szerves része egy olyan megfigyelési vagy mérési program, amelyet az
egyes kritikus pontoknal végeznek el annak érdekében, hogy biztositsak a megadott kritikus
hatarértékek betartasat.

A megfigyeléseknek vagy méréseknek ki kell tudniuk mutatni, ha a kritikus pontoknal elveszett a
szabalyozas ¢s idOben informaciot kell tudniuk nytjtani ahhoz, hogy meg lehessen hozni a
helyesbitd intézkedéseket.

Amennyiben lehetséges, a folyamatot ki kell igazitani, ha a feliigyeleti eredmények a kritikus
szabalyozasi pontnal a szabalyozas csokkend tendencidjat mutatjadk. A kiigazitdsokat még az
eltérés bekovetkezése elott végre kell hajtani. A felligyeld eljarasbol szarmazo adatokat olyan
kijelolt személynek kell értékelnie, aki rendelkezik a megfelelé tudassal és felhatalmazassal
ahhoz, hogy sziikség esetén meghozza a helyesbitd intézkedéseket.

A megfigyeléseket vagy méréseket végezhetik folyamatosan vagy szakaszosan is. Ha a
megfigyelések vagy mérések nem folyamatosak, meg kell hatarozni a megfigyelések vagy
mérések azon gyakorisdgat, ami megbizhato informacidkat szolgaltat.

Helyes gyakorlatok utmutatdja az eurdpai unids nagykereskedelmi piaci hatésagok szamara — feliilvizsgalt tervezet,
2009. november © 2003-2009 WUWM

61. oldal



A programnak tartalmaznia kell a megfigyelési vagy mérési modszereket, azok elvégzésének
gyakorisagat és a rogzitésiikre vonatkozd eljardst, valamint minden egyes kritikus pont
tekintetében azonositania kell a kdvetkezdket:

* Ki fogja végezni a feliigyeletet és az ellendrzést?
» Mikor keriil sor a feliigyelet és az ellenérzés elvégzésére?
* Hogyan kertil sor a feliigyelet és az ellendrzés elvégzésére?

A kritikus szabélyozasi pontok feliigyeletével kapcsolatos valamennyi nyilvantartast ala kell irnia
a felligyeletet végz6 személy(ek)nek, a nyilvantartasok igazolasakor pedig a feliilvizsgalatot végzo
vallalati tisztségviseld(k)nek.

5. HELYESBITO INTEZKEDESEK

Minden egyes kritikus szabalyozasi pont esetében a HACCP-munkacsoportnak elére kell
megterveznie a helyesbitd intézkedéseket, hogy azok gondolkodas nélkiil megteheték legyenek
abban az esetben, ha a feliigyelet a kritikus hatartol valé eltérést mutatja.

Az ilyen helyesbitd intézkedések a kdvetkezdket tartalmazzak:
* a helyesbito intézkedés végrehajtasaért felelos személy(ek) megfeleld azonositasa,
* az észlelt eltérés helyredllitdsahoz sziikséges eszkozok €s intézkedés leirasa,

e az olyan termékek vonatkozasdban megteendd intézkedések, amelyeket azon idGszak alatt
gyartottak, amikor a folyamat nem 4llt szabélyozas alatt,

* az intézkedésekre vonatkozo, valamennyi Iényeges informaciot feltlintetd irdsbeli nyilvantartas
(példaul: datum, 1dd, intézkedés tipusa, az intézkedést végzd személy €s az ezt kovetd igazolasi
ellen6rzes).

A feliigyelet feltiintetheti, hogy megel6zd intézkedéseket (a berendezés ellendrzése, a feladat
elvégzéséért feleldés személy ellendrzése, a korabbi helyesbitd intézkedések hatékonysaganak
ellendrzése stb.) kell tenni, ha wugyanazon folyamat tekintetében ismételten helyesbitd
intézkedéseket kell hozni.

6. IGAZOLO ELJARASOK

6.1. A HACCP-munkacsoportnak meg kell hatdroznia az annak meghatarozasara felhasznalando
modszereket _és _eljarasokat, hogy a HACCP helyesen milkddik. Az igazold eljarasok
tartalmazhatnak kiilondsen véletlenszeri mintavételezést és elemzést, megerdsitett elemzést vagy
vizsgalatokat a kivalasztott kritikus pontokon.

Az igazold eljarasok gyakorisadganak elégségesnek kell lennie annak megerdsitéséhez, hogy a
HACCP-alapu eljarasok hatékonyan milkddnek. Az igazold eljarasok gyakorisiga a
nagykereskedelmi piac iizemeltetdje jellemz6itdl (alkalmazottak szdma, az élelmiszerek jellege...),
a feliigyelet gyakorisagatdl, az alkalmazottak pontossagatol, az iddegység alatt kimutatott
eltérések szamatol és az érintett veszélyektdl fiigg.

Az igazolo eljarasok a kdvetkezdket tartalmazzak:
* a HACCP ¢és nyilvantartasainak feliilvizsgalata,
* a miiveletek vizsgalata,

» annak megerdsitése, hogy a kritikus szabalyozasi pontokat ellendrzik,
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e a kritikus hatarértékek validalasa,
* az eltérések és a termék természetének feliilvizsgalata; megtett helyesbitd intézkedések.

Az igazolo eljaras gyakorisaga nagymértékben befolyasolja az ismételt ellendrzések sziikséges
mennyiségét a kritikus hatarértékeket meghaladd eltérés kimutatasa esetében. Az igazolo eljaras
tartalmazza az Osszes kovetkez elemet, de nem sziikségképpen mindet egyszerre:

* a nyilvantartdsok megfeleldségének és az eltérések elemzésének ellendrzése,

« a feldolgozasi, tarolasi és/vagy szallitasi tevékenységeket feliigyeld személy ellendrzése,
* a felligyelt folyamat fizikai ellendrzése,

* a feliigyelethez hasznalt eszk6zok kalibralasa.

Az igazol6 eljarast a feliigyeletért és a helyesbitd intézkedések elvégzéséért felelds személytol
eltérd személynek kell végeznie. Amennyiben egyes igazold tevékenységek nem végezhetdk el
hazilag, tigy az igazold eljarast a vallalkozas nevében kiilsé szakértoknek vagy megfeleld
képesitéssel rendelkezd harmadik feleknek kell elvégezniiik.

6.2. Amennyiben lehetséges, a validalasi tevékenységeknek tartalmazniuk kell a HACCP-terv
valamennyi eleme hatékonysdganak megerdsitésére iranyuld intézkedéseket. Valtozas esetén feliil
kell vizsgalni a rendszert annak biztositasa érdekében, hogy az még mindig érvényes (vagy
érvényes lesz).

Sziikség esetén az ilyen feliilvizsgdlatnak a megallapitott eljarasok moédositasat kell
eredményeznie. A valtoztatasokat teljesen be kell iiltetni a dokumentacidba és a nyilvantartasi
rendszerbe annak biztositasa érdekében, hogy pontos, naprakész informacio alljon rendelkezésre.

7. DOKUMENTACIO ES NYILVANTARTAS-VEZETES
A hatékony és pontos nyilvantartas-vezetés alapveté a HACCP-rendszer alkalmazéaséhoz.

A HACCP-eljarasokat dokumentalni kell. A dokumentédcionak ¢és nyilvantartas-vezetésnek
megfelelonek kell lennie a miivelet jellege és mérete tekintetében, valamint elégségesnek kell
lennie ahhoz, hogy segitse a vallalkozast annak igazoldsédban, hogy a HACCP-ellendrzéseket
vezettek be ¢és tartanak fenn. A dokumentumokat és nyilvantartasokat elégséges ideig kell
megorizni ahhoz, hogy a hataskorrel rendelkezd hatésag szamara lehetévé valjék a HACCP-
rendszer vizsgalata. A dokumentumokat a tarsasag feliilvizsgalo tisztviseldjének kell aldirnia.

P¢ldak a dokumentéciodra:

* Veszélyelemzés;

* A kritikus szabalyozési pont meghatarozasa;

* A kritikus hatarérték meghatarozasa;

* A HACCP-rendszer mddositasai.

Példék a nyilvantartasra:

* A kritikus szabalyozasi pont feliigyeletére iranyulo tevékenységek;
* Eltérések és a kapcsolddo helyesbitd intézkedések;

* [gazolo tevékenységek.

Egy egyszeri nyilvantartadsi rendszer hatékony ¢és konnyedén kommunikalhaté Ilehet az
alkalmazottak felé.
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A rendszer meglévé miveletekbe integralhato €s felhasznalhatja a meglévd papirmunkat.

Ellenorzo lista

Felteend6 kérdés:

Megfeleld szintii a nyilvantartas-vezetésiink?

Biztonsagos modon iktatjuk €s taroljuk a nyilvantartasokat?

Nyilvantartjuk a kritikus szabdlyozési pontokat és fellépiink veliik kapcsolatosan?
Nyilvantartjuk a kritikus hatarértékeket minden egyes kritikus szabalyozasi pontnal?
Az ellendrzési intézkedéseink megfeleléen vannak nyilvantartva?

Feliigyeljiik és értékeljiik a modszereinket?

Nyilvantartjuk a kalibralasainkat?

Megvizsgaltatjuk programjainkat fliggetlen felekkel?

Milyen intézkedéseket foganatositottunk a programunk elvégzésének ellendrzésére?

Nyilvantartjuk a rendszerellendrzéseinket?

A HACCP-terv kidolgozasara szolgalo HACCP-munkalap egy példaja a B.3. mellékletben
talalhato. A példa hiitohazra vonatkozik.
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A. MELLEKLET
NAGYKERESKEDELMI PIAC UZEMELTETOJE
TISZTITASI ES FERTOTLENITESI UTEMTERYV — KIALLITO- ES ARUSITOHELYISEGEK

Teriilet Tisztitészer Elvégzendo feladat Gyakorisag Egészségiigyi és biztonsagi Felelos Ellenorzést
ovintézkedések személy végzo személy
(nevezze meg) | (nevezze meg)
Padlo Teljes név A kifolyasokat azonnal kezelni Naponta Vegye figyelembe a
Meod , kell. termékcimke tartalmat és a
egallapodas L Tt A
e , . e termék leirasat.
szama: ...... A tevékenység végén soporjon
fel és mosson fel meleg, (sziikség esetén legyen elérhetd)
mosoészeres vizzel.
Falak: Teljes név Mossa le mososzerrel, dblitse le | Naponta Vegye figyelembe a
. . . tiszta, meleg vizzel, majd termékcimke tartalmat ¢és a
- ...m-ig: |Megallapodas o , i1 Y ts
o sziikség  esetén  hasznaljon termék leirasat.
SZAMA: e fert6tlenitdszert (1)
¢ : (sziikség esetén legyen elérheto)
- ..m Teljes név Mossa le meleg, mosoOszeres Rendszeresen
folott: Megéllapodas vizzel. (2)
szdma: ......
Mennyezet Teljes név A felilet tulajdonsidganak | Rendszeresen | Vegye figyelembe a
. . megfelelden, végezzen szaraz termékcimke tartalmat és a
Megallapodas \ A (2) e
. vagy folyékony tisztitést. termék leirasat.
szama: ......
(sziikség esetén legyen elérhetd)
Ajtok Teljes név Mossa le meleg, mosdszeres | Rendszeresen |Vegye figyelembe a
Megallapodas vizzel. ) terme’kcufﬂfe’ tartalmat és a
sZéma: ... termék leirasat.

(sziikség esetén legyen elérhetd)
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Ablakok Teljes név Mossa le meleg, mososzeres Rendszeresen | Vegye figyelembe a
Megallapodas vizzel. ) ‘Eermeicllr{ﬂfe X tartalmat és a
szama: ...... crmek fetrasat.

(sziikség esetén legyen elérhetd)

Mosogatok Teljes név Minden nap végén dorzsolje ki, | Naponta Vegye figyelembe a

és/vagy Megallapodas mossa meg meleg, mosodszeres termékcimke tartalmat és a

mosdokagylok széma: vizzel, majd oblitse ki. termék leirdsat.

(sziikség esetén legyen elérhetd)

Vilagitas Teljes név Rendszeresen | Vegye figyelembe a
Megllapodas ) :ermeiclnfﬂfe X tartalmat és a
szama: ...... crmek fetrasat.

(sziikség esetén legyen elérhetd)

Szell6zés Havonta

- Mechani Porszivozza ki.
kus
szell6zés
Syiirék Teljes név Mossa meg meleg, mososzeres | Havonta Vegye figyelembe a
T Sz Meoallapodas vizzel. Csak akkor tegye vissza, termékcimke tartalmat és a
szé;gna' P ha mar megszaradt. termék leirasat.
(szilikség esetén legyen elérhetd)

Hulladéktartalyo | Teljes név Strolja ki meleg, mososzeres Naponta Vegye figyelembe a

k Megallapodas vizzel. termékcimke tartalmat és a
széma: termék leirasat.

(szilikség esetén legyen elérhetd)

(1) ,Fert6tlenitészer”: olyan fertotlenitészer, mely az élelmiszerrel érintkezésbe keriil6 feliileteken hasznalhatd, nem mérgezd és nem hagy foltot.

(2) ,,Rendszeresen”: sziikség szerinti gyakorisag, mely aranyban van a kosz felgyiilemlésével.
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B.1 MELLEKLET

A NAGYKERESKEDELMI PIAC UZEMELTETOJE ALTAL
ELVEGZENDO HACCP-ALAPU ELJARASOK
VEGREHAJTASANAK LOGIKAI SORRENDJE

1 Hozzon létre egy HACCP-munkacsoportot
2 Allitsa 6ssze a higiéniakezelési rendszer projektjét
3 Készitsen folyamatabrat
4 A folyamatéabra helyszinen torténd megerdsitése
5 Sorolja fel a lehetseéges veszélyeket
Végezzen veszélyelemzest
Vegye figyelembe az ellendrzési intézkedéseket

6 Azonositsa a kritikus szabdlyozasi pontokat

7 Allapitson meg kritikus hatarértékeket minden egyes
kritikus szabalyozasi ponthoz

8 Allitson megfigyelé rendszert minden egyes kritikus
szabalyozasi ponthoz

9 Hatarozza meg a helyesbitd intézkedéseket
10 Hatarozza meg az ellendrz6 eljarasokat
11 Hatarozza meg a dokumentaldst és nyilvantartas-vezetést
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1. kérdés

2. kérdés

3. kérdés

4. kérdés

B.2. MELLEKLET

NAGYKERESKEDELMI PIACI HATOSAG
PELDA A KRITIKUS SZABALYQZASI PONTOK AZONOSITASARA
VONATKOZO DONTESI FARA

(Valaszoljon a kérdésekre, sorban, egymas utan.)

Létezik megel6zo szabalyozd intézkedés?

|

Igen

vagy terméket

Nem \ Modositsa a 1épést, technologiat

Sziikséges ennél a 1épésnél
szabalyozas biztonsagi
szempontb6l?

Igen /

Specidlisan gy terveztek-e meg a lépést, hogy — | Igen
megsziintesse vagy elfogadhaté szintre csokkentse egy
veszEly valoszinii el6forduldsat? (2)
Nem
Eldéfordulhat-e azonositott veszély(eke)t jelentd szennyezés
az elfogadhato szint(ek) felett vagy emelkedhet-e ez
elfogadhatatlan szintre? (2)
Igen \Nem\—» \Nem CCP | — |Allj (2)
v
Megsziinteti-e majd egy kovetkezé 1épés az
azonositott veszély(eke)t vagy elfogadhatd szintre
csokkenti-e majd a valdszinii elé6fordulast? (2)
l l v
Igen Nem » | Kritikus szabalyozasi pont
. (CCp)
¢ 7
| Nem CCP | > Al (1) |

(1) Menjen tovabb a kdvetkezd azonositott veszélyhez.

(2) Az elfogadhat6 és elfogadhatatlan szinteket a HACCP-terv kritikus szabalyozasi pontjai azonositasanak
altalanos céljain beliil kell meghatarozni.
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B.3. MELLEKLET

NAGYKERESKEDELMI PIAC UZEMELTETOJE

PELDA EGY HACCP-MUNKALAPRA (hiitéhaz)

1 Irjale a nagykereskedelmi piac iizemeltet
Gondoskodjon arrol, hogy az élelmiszer tarolasa:

a termék tipusanak megfelel6 homérsékleten torténik;

megfelel a termék tipusara vonatkozo unids rendeleteknek.

e r

0jének feladatait

Eljarasok folyamatanak tablazata

JEGYZEK
Lépés Veszély(ek) | Ellendrzési Feliigyeleti eljaras(ok) |Helyesbitd intézkedés(ek) | Nyilvantartas(ok)
intézkedés(ek)
Hiitve tarolas | Keresztszennyez Szemrevételezéses ellendrzés s Helyesbitéintézkedés-
Gdés Fedett vagy  csomagolt Elrendezés modositasa, hogy jelentés
— ¢élelmiszereket elkiilonitetten a kiilonbdzo élelmiszerek el
kell tarolni a nyitott legyenek egymastol kiilonitve
élelmiszerektdl.
. . . A térolasi teriilet higiéniai A tarolasi teriilete azonnali Helyesbitéintézkedés-
A tarolasi terliletet tisztan . N . .
. allapota megtisztitasa jelentés
kell tartani.
, . i T4 . v o s Hiitéberendezés
Az élelmiszer- | A tarolasi homérséklet ne A vonatkozo hiitési | A hémérséklet modositasa, vagy hémérséklet-
mérgezést legyen nagyobb 4 °C-nal. paraméterek megfigyelése

okozo
baktériumok
novekedése

A tarolasi teriiletnek jo
levegdaramlassal kell
rendelkeznie.

(folyamatos vagy megadott
1d6kozonként)  (pl.  levegd
hémérséklete, levegd
sebessége, toltottség, termék
hémérséklete)

Szemrevételezéses ellendrzés

adott esetben a h{itd megjavitasa.

A megfigyelés gyakorisaganak
olyan szintre valo novelése, hogy
a folyamat szabalyozva legyen.

A tarolas elrendezésének
modositasa

nyilvantarto lapja

Helyesbitéintézkedés-
jelentés
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Fagyasztva
tarolas - -
mergezest
, nal.
okozo

baktériumok
novekedése

Az élelmiszer- | A fagyasztasi homérséklet
ne legyen nagyobb —18 °C-

A vonatkoz6 hiitési
paraméterek megfigyelése
(folyamatos vagy megadott
id6kozonként) (pl. levegd
hémérséklete, levegd
sebessége, toltottség, termék
hémérséklete)

A homérséklet modositasa, vagy
adott esetben a fagyasztod

megjavitasa.

A megfigyelés gyakorisaganak
olyan szintre valo ndvelése, hogy
a folyamat szabélyozva legyen.

Fagyasztoberendezés
hémeérséklet-
nyilvantarto lapja

A tarolasi teriiletnek jo
levegbaramlassal kell
rendelkeznie.

Szemrevételezéses ellendrzés

A tarolas elrendezésének
modositasa

Helyesbitéintézkedés-
jelentés

Igazolas

Ennek tobbek kozott a kovetkezdket kell tartalmaznia:

- Fagyasztasi paraméterek jovahagyasa;
- Meéroeszkozok kalibralasa;
- Végil:

0 Belso ellenorzés;

0 Kiilsd ellen6rzés;

0 HACCP-feliilvizsgalat.
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SZOSZEDET

A termelés, a feldolgozas és a forgalmazas szakaszai: egy ¢lelmiszer elsddleges
termelése ¢és az élelmiszer tarolasa, széllitdsa, eladdsa vagy atadasa a fogyasztonak,
beleértve az ¢€lelmiszer behozatalat, valamint, ha sziikséges, a takarmany behozatala,
termelése, eldallitasa, tarolasa, széllitasa, forgalmazésa és atadasa a fogyasztonak.

Bevezet6 képzés: az (1j munkavallalok szdmara adott képzés.

Egyedi csomagolas: az ¢lelmiszerek olyan csomagoléanyagba vagy térolotartalyba
torténd behelyezése, amely kozvetleniil érintkezik a szoban forgod ¢€lelmiszerrel, valamint
maga az egyedi csomagolashoz hasznalt anyag vagy tarolotartaly.

Egyenértékii: kiilonb6z0 rendszerek tekintetében, ugyanazon célkitlizések elérésére
képes.

Elektromos rovarirto: legyek és mas repiild izeltlabuak irtasara szolgdlod berendezés. Az
UV-lampa altal odacsalogatott rovarok a nagyfesziiltségli ricson megsemmisiilnek.

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

Elelmiszer-higiénia (vagy higiénia): azon intézkedések és feltételek, amelyek a
veszélyek ellendrzéséhez ¢s valamely ¢lelmiszer emberi fogyasztasra vald
alkalmassaganak az élelmiszer szandékolt felhaszndldsanak figyelembevételével torténd
biztositasahoz sziikségesek.

Elelmiszer-ipari  vallalkozas: nyereségérdekelt vagy nonprofit, koz- vagy
maganvallalkozas, amely az ¢lelmiszerek termelésével, feldolgozasaval ¢és
forgalmazasaval Osszefiiggd tevékenységet folytat.

Elelmiszer-ipari vallalkozé: az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az éltala
ellendrzott élelmiszer-ipari vallalkozéason beliil felelds az ¢lelmiszerjog kovetelményeinek
betartasaért.

Elelmiszerjog: altaldban az élelmiszerekre és kiilondsen az élelmiszerek biztonsagara
vonatkoz6, a Kozosségben vagy az egyes tagallamokban elfogadott torvények, rendeletek
¢s kozigazgatasi rendelkezések; a fogalom vonatkozik az élelmiszerek, valamint az
¢lelmiszertermelés céljara tenyésztett allatok takarmanyozdsara hasznalt takarmany
termelésének, feldolgozdsdnak és forgalmazdsanak minden szakaszara (lasd az
élelmiszerjog altalanos elveirél és kovetelményeirdl, az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi
Hatosag létrehozasarol és az élelmiszer-biztonsagra vonatkozo eljardsok megallapitasarol
sz0l6 178/2002/EK iranyelvet).

Elelmiszer-kartevé: az élelmiszer-eléallitd és -forgalmazoé helyeken nem kivéanatos é16
allatok. Kiilonosen idetartoznak az élelmiszert kozvetleniil vagy kozvetett modon
szennyezni képes izeltlabuak, madarak, patkanyok, egerek és egyéb ragcsalok.

Elelmiszerrel érintkezésbe keriil6 feliilet: olyan feliilet, mely kozvetleniil érintkezik
vagy érintkezhet, illetve annyira kdzel kertilhet az élelmiszerhez, hogy koszossaga esetén
megfertdzheti az élelmiszert (ide tartoznak tobbek kozott a munkafeliiletek, taroloedények
¢s berendezések).

Elelmiszert kezelé személy: barmely, élelmiszer-ipari vallalkozas altal foglalkoztatott
személy, aki a munkdja sordan vagy annak részeként, barmilyen mértékben, részt vesz
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¢lelmiszer kezelésében, fliggetleniil attol, hogy az élelmiszer szabadon vagy el6csomagolt
allapotban van-e.

Ellenérzési intézkedések: az azonositott veszély megsziintetése vagy biztonsagos szintre
csokkentése érdekében végrehajtott intézkedések.

Feldolgozas: az eredeti terméket lényegesen megvaltoztatd barmely tevékenység,
beleértve a melegitést, fiistolést, pacolast, érlelést, szaritast, marinirozast, kivonast,
extrudalast vagy e folyamatok valamely kombinéciojat.

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

Feldolgozott termék: a feldolgozatlan termékek feldolgozasdbol szarmazé €lelmiszerek.
Ezek a termékek tartalmazhatnak olyan Osszetevoket, amelyek az eléallitasukhoz
sziikségesek, vagy kiilonleges tulajdonsagokat adnak nekik.

Feliigyelet: a rendszer megfelelé miikodésének biztositdsa érdekében végzett gyakori
ellendrzés. A megfigyelés eredményeit altalaban irdsos modon régzitik.

Fertotlenités: az ¢élelmiszer-berendezéseken, illetve élelmiszer-eldallitdo és -forgalmazéd
helyeken talalhaté szennyezddések szintjének csokkentése fertétlenitdszerrel.

Fertotlenitoszer: az élelmiszer-berendezéseken, illetve élelmiszer-el6allitd  és
-forgalmazé helyeken taldlhatd mikroorganizmusok megolésére, valamint az azokon
talalhatd szennyezddések szintjének csokkentésére hasznalt vegyszer. A hasznalt
fert6tlenitoszernek élelmiszer-eléallitod €s -forgalmazo helyeken hasznalatra alkalmasnak
kell lennie.

Gyiijtocsomagolas: egy vagy tobb egyedi csomagolassal ellatott élelmiszer masodik
tarolotartalyba torténd helyezése, valamint maga az utobbi tarolotartaly.

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point — Veszélyelemzés, kritikus szabalyozasi
pontok): rendszer, mely azonositja, értékeli és ellendrzi az élelmiszer-biztonsagra jelentds
hatassal bird veszélyeket.

HACCP-terv: a HACCP-elveknek megfelelden elkészitett, az élelmiszer-biztonsagra
jelentds hatassal bird veszélyek ellendrzésének biztositasara szolgaldo dokumentum.

Hataskorrel rendelkezé hatésag: egy tagallam azon koOzponti hatosdga, amely
hataskorrel rendelkezik e rendelet kovetelményei teljesitésének biztositdsara, vagy
barmely mas hatdsag, amelyre a fenti kdzponti hatésag ezt a hataskort atruhazta; adott
esetben ide tartozik valamely harmadik orszag megfeleld hatoséaga is.

Helyes gyakorlatok: a vonatkozd folyamatokra alkalmazandé olyan alapelvek
gyljteménye, amelyek betartdsa biztonsagos és egészséges ¢lelmiszereket eredményez, és
amelyek figyelembe veszik a tarsadalmi és kornyezeti fenntarthatdsagot is.

Hulladékgyiijté lada: az ¢lelmiszer-feldolgozd termekben elhelyezett, ideiglenes
szeméttarolasra szolgéalo 1adak, zsakok vagy mas tartalyok.

Hulladéktarolé lada: az ¢élelmiszer-feldolgozd termeken kiviil, késdbbi elvitelre
elhelyezett, szeméttarolasra hasznalt élelmiszerladak vagy tartalyok.

Ivoviz: az emberi fogyasztasra szant viz minds€gérdl sz610, 1998. november 3-1 98/83/EK
tanacsi iranyelvben megéllapitott minimalis kdvetelményeknek megfeleld viz.

Keresztszennyez6dés: egy veszély egyik élelmiszerrdl egy masikra torténd atterjedése.
Ez torténhet kozvetlen érintkezéssel, cseppfertézéssel, illetve az élelmiszert kezeld
személyek, berendezések vagy munkafeliiletek kozvetitésével.
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Kockazat: egy vesz¢ly kovetkezményeként jelentkezd, egészségkarositd hatas €s a hatas
sulyossaganak valoszinlisége.

Kockazatelemzés: egy eljards, amely harom  Osszefiiggd elembdl  all:
kockazatértékelésbol, kockazatkezelésbol és a kockazati kommunikaciobol.

Kockazatértékelés: egy tudomanyosan megalapozott eljaras, amely négy 1épésbdl all: a
vesz¢ly azonositasa, a vesz€ly jellemzése, a veszélynek vald kitettség értékelése és a
kockézat jellemzése.

Kockazati kommunikacio: a kockédzatelemzés folyamataban az informécidok ¢és
vélemények interaktiv cseréje a veszélyekrdl és kockazatokrol, a kockazatokkal
Osszefiiggd tényezokkel és a kockazat megitélésével kapcsolatban a kockazatértékeldk, a
kockéazatkezelok, a fogyasztok, az élelmiszer- és a takarmanyipari vallalkozasok, a
tudosok ¢€s egyéb érdekelt felek kozott, tobbek kozott a kockazatértékelés eredményeinek
értelmezésérol és a kockazatkezelési dontések okarol.

Kockazatkezelés: egy kockazatértékeléstdl eltérd eljaras, amelynek soran az érdekelt
felekkel konzultdlva mérlegelik az alternativékat, tekintettel a kockazatértékelésre és az
egyéb indokolt tényezokre, majd sziikség esetén kivalasztjak a megfelelé megeldzési és
ellendrzési eljarasokat.

Kérokozo6: mikroorganizmus, mely betegséget okozhat.

Kozos teriiletek: a nagykereskedelmi piac egy vagy tobb fiiggetlen vallalkozd altal
hasznalt, a nagykereskedelmi piaci hatdsag altal fenntartott teriiletei.

Kozteriiletek: mindenki altal hasznalhato, de a nagykereskedelmi piac lizemeltetdje altal
fenntartott teriiletek.

Koztes szelloztetett tér: az illemhelyeket, valamint az élelmiszer-kezel6 helyiségeket
egymastol elvalasztd, a kiiltér felé mechanikus vagy természetes szell6zéssel ellatott, zart
tertilet.

Kritikus pontok: Iépések, melyeknél a veszélyek megsziintetését vagy biztonsagos
szintre csokkentését ellendrizni kell.

Kritikus szabalyozasi pont: egy olyan 1épés az ¢lelmiszer feldolgozasa soran, melyet
megfelelden kell végrehajtani ahhoz, hogy a vonatkozd veszély megszlinjon vagy
biztonsagos szintre csokkenjen.

Lecsapdédas: meleg nedves levegd (pl. g6z) és egy anndl hidegebb feliilet taldlkozéasa
soran végbemend vizcsepp-képzodés.

Légmentesen zart taroléedény: szivargasmentes taroloedény.

Létesitmény: nagykereskedelmi piacon tevékenykedd ¢Elelmiszer-ipari vallalkozas
barmely egysége.

Maganteriiletek: a nagykereskedelmi piac {izemeltetdje altal elfoglalt teriiletek, melyek
lizemeltetéséért kizarolag a nagykereskedelmi piac tizemeltetdje felel.

Maganvizellatas: a nem kozvizhalozatbol jovo viz.

Megfigyelés: szabalyozasi paraméterek tervezett megfigyelési, mérési folyamatanak
elvégzése annak megallapitdsa érdekében, hogy a vonatkozd kritikus szabalyozasi pont
szabalyozva van-e.

Mosoészer: a szappantol kiilonb6zo tisztitoszer, mely szintén képes emulziot képezni az
olajokkal, és a koszt szuszpenzidban tudja tartani.

Nagykereskedelmi piac iizemeltetéje: olyan élelmiszer-ipari vallalkozo (4llami vagy
magan), akinek kiilonds feleldssége van a fiiggetlen élelmiszer-ipari vallalkozok
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tevékenységének helyt add nagykereskedelmi piac altalanos tlizemeltetésében ¢és
szervezésében.

Nagykereskedelmi piac: olyan élelmiszer-ipari véllalkozas, amely tobb kiilonallo, kozos
1étesitményeken osztozd egységet €s olyan részlegeket foglal magaban, amelyekben az
¢lelmiszert az élelmiszer-ipari véallalkozoknak értékesitik.

Nagykeresked6: az értékesitési lanc kozbensd szerepldje, mely nagy mennyiségben
megvasarolja a terméket a termeléstdl, és azt kisebb mennyiségekben értékesiti a
forgalmazok vagy kiskereskeddk szamara.

Nem atereszté: a folyadékok behatolasat vagy atjutasat nem engedé. Athatolhatatlan.
Nem nedvszivo: minden olyan anyag, amelyen a viz nem tud 4thatolni.
NP: a nagykereskedelmi piac roviditése.

Nyitott élelmiszer: ¢lelmiszer, mely nincs a kornyezeti szennyezddés kockazatat kizard
csomagolasban vagy taroloedényben.

Nyomon kovethetdség: lehetdség arra, hogy nyomon kovethetd legyen egy élelmiszer,
takarmany, élelmiszer eldallitasara szant allat vagy olyan anyag, amely anyagot élelmiszer
vagy takarmany eloéallitdsanal felhasznéalasra szannak, illetve amelynél ez varhatd, a
termelés, a feldolgozas és a forgalmazas minden szakaszéban.

Penész: mikroszkdpikus organizmus, mely nyirkos kérnyezetben képzddik az élelmiszer
feliiletén, és mely be is hatolhat az élelmiszerbe.

Rendszeresen: sziikség szerinti gyakorisag, mely aranyban van a kosz felgyiilemlésével
vagy az allagromlés, illetve kopas sebességével, valamint azok élelmiszer-biztonsagra
val6 hatasaval.

Romland6: ¢élelmiszerek, melyek gyorsan romlanak, vagy olyan baktériumokkal
fert6zodhetnek, melyek, ha a korilmények lehetové teszik, osztodni fognak és
¢lelmiszerromlést és/vagy élelmiszer-mérgezést okoznak.

Sterilizalt: az 6sszes csira megolésére szolgalo folyamaton atesett.

Személyi higiénia: az alkalmazottak magukon végzett intézkedései az élelmiszer
szennyezddésének megakadalyozasa érdekében.

Szennyez6dés: valamely vesz¢ély megléte vagy bevitele. Kdzeg biztonsagossdganak vagy
egészséges voltdnak veszélyeztetésére fogékony szennyezd és/vagy toxikus anyagok
(mikroorganizmusok, vegyi anyagok) bevitele egy kozegbe.

Szennyfogd: minden olyan teriilet, mely képes csapdaba ejteni a koszt. Ezek lehetnek
berendezésrészek kozti hézagok, repedések, feliiletkiképzések csatlakozasa, hosszl
csovezetékek. A szennyfogokat el kell tavolitani, vagy a tisztitds sordn azokra kiilonos
figyelmet kell forditani.

Sziunyoghalé: ablakokra vagy egyéb nyildsokra vald, a legyek és mas izeltlabuak
bejutasat gatlo, finom szovésh halo.

Tiszta tengerviz: természetes, mesterséges vagy tisztitott tengerviz vagy édesvizzel
kevert tengerviz, amely nem tartalmaz mikroorganizmusokat, karos anyagokat vagy
mérgezd tengeri planktont olyan mennyiségben, amely kdzvetve vagy kozvetleniil képes
befolyasolni az élelmiszer egészségiigyi mindségét.

Tiszta viz: hasonld mindségl tiszta tengerviz és édesviz

Tisztitasi iitemterv: az ¢lelmiszer-eléallitdo és -forgalmazd helyek tisztantartdsanak
modjat ismertetd irott dokumentum.
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Védoruhazat: a munkavégzéshez megfelelé ruhdzat, melynek a normal ruhézatot teljes
mértékben takarnia kell.

Végsé fogyaszté: egy ¢lelmiszer utolsé fogyasztoja, aki nem egy élelmiszer-ipari
vallalkozas tevékenysége soran hasznalja fel az élelmiszert.

Veszély: ¢lelmiszerben vagy takarmanyban taldlhatd biologiai, kémiai vagy fizikai
hatoanyag, amely az egészségre karosan hathat.

Veszélyelemzés: a veszélyekkel ¢s koriilményekkel kapcsolatos —informaciok
Osszegyljtésének €s elemzésének a folyamata, melynek végén meg lehet allapitani, hogy a
veszélyek ¢és koriilmények koziil melyek jelenléte bir jelentds hatdssal az élelmiszer-
biztonsagra, ennélfogva, hogy melyeket kell szerepeltetni a HACCP-tervben.
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HIVATKOZASOK

Angol nyelvii hivatkozasok:

- Az élelmiszerjog altalanos elveirél és kovetelményeirdl, az Europai Elelmiszer-biztonsagi
Hatosag létrehozasarol és az élelmiszer-biztonsagra vonatkozo eljardsok megallapitasarol
sz016, 2002. januar 28-i 178/2002/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (Europai
Ko6zosségek Hivatalos Lapja —2002.02.01. L 31/1)

- Elelmiszer-higiéniarol szol6 2004. aprilis 29-i 852/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet (Eurdpai K6zosségek Hivatalos Lapja —2004.04.30. L 31/1)

- Allati eredetii élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol szold
2004. aprilis 29-1  852/2004/EK  eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (Europai
Kozosségek Hivatalos Lapja — 2004.04.30. L 139/55)

- Az Europai Parlament és a Tanacs 2004. aprilis 29-1 854/2004/EK rendelete az emberi
fogyasztasra szant allati eredetli termékek hatdsagi ellendrzésének megszervezésére
vonatkozo6 kiilonds szabalyok megallapitasarol

- A nem emberi fogyasztadsra szant allati melléktermékekre vonatkozo egészségiigyi
eldirasok megallapitasardl szolo, 2002. oktober 3-1 1774/2002/EK eurdpai parlamenti és
tanacsi rendelet

- Utmutaté6 a HACCP-elveken alapuléd eljarasok végrehajtasarél, és a HACCP-elveknek a
bizonyos ¢élelmiszeripari vallalkozdsokban torténd végrehajtasanak egyszeriisitésérol
(2005. november 16., Eurdpai Bizottsag Egészségiigyi ¢és  Fogyasztovédelmi
Fdigazgatosaga)

- FAO/WHO Codex Alimentarius 20 avenue Appia CH — 1211 Genf 27 Svdjc

- Ajénlott nemzetk6zi Utmutatd, az élelmiszer-higiénia altaldnos elvei (CAC/RCP 1 —
1969., rev. 4 — 2003.)

- Dél-afrikai Elelmiszer-tudomanyi és -technologiai Szovetség Helyes gyartasi gyakorlat az
¢lelmiszeriparban. (Dél-afrikai Koztarsasag)

- Agence Canadienne d’Inspection des Aliments: Elelmiszerbiztonsag-javitasi program
végrehajtasa. (Kanada)

- Helyes higiéniai gyakorlatok ipari utmutatdja: Vendéglatasi atmutatd: Chadwick House
Group Ltd. (Egyesiilt Kiralysag)

- Helyes higiéniai gyakorlatok ipari Gtmutatoja: Piaci és kiallitdsi Gtmutaté: Chadwick
House Group Ltd. (Egyesiilt Kiralysag)

- Helyes higiéniai gyakorlatok ipari itmutatdja: Nagykereskedelmi forgalmazoi utmutato:
Chadwick House Group Ltd. (Egyesiilt Kiralysag)

- Ir Elelmiszer-biztonsagi Hatosag: Az irorszagi frisstermék-ellatasi lanc élelmiszer-
biztonsagi utmutatdja. 4. ttmutatd (Irorszag)

- Elelmiszer-min3ségi és -biztonsagi rendszerek. Oktatasi kézikonyv az élelmiszer-
higiéniarol és a veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi pontok (HACCP) rendszerrdl —

ENSZ FElelmezésiigyi és Mezdgazdasagi Szervezete, Roma, 1998. Publishing
Management Group. FAO Informacids részleg.

Francia nyelvii hivatkozasok:

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Détaillant en produits laitiers. Les éditons des
Journaux officiels — 1998 (France)
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- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Fruits et légumes frais non transformés. Les
éditons des Journaux officiels — 1999 (France)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Poissonnier détaillant. Les éditons des Journaux
officiels — 2001 (France)

- Guide de bonnes pratiques d’hygiéne: Poissonnier détaillant. Fédération Nationale des
Syndicats Professionnels du Commerce du poisson et de la Conchyliculture.
(Franciaorszag)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Boucher. Les éditons des Journaux officiels —
1999 (France)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Distribution des produits surgelés. Les éditons
des Journaux officiels — 2002 (France)

Német nyelvii hivatkozasok:

- Handbuch zur wahrnehmung von hygieneaufgaben im fruchthandel (gylimdlcsipari
vallalkozasokra vonatkozdé németorszagi higiéniai uUtmutatd) zur Festlegung von
Hygienestandards und Erarbeitung und Dokumentation von "Betriebseigenen Mallnahmen
und Kontrollen" gemdl} § 4 der Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV). Herausgeber:
Bundesverband Deutscher Fruchthandelsunternehmen E.V. Zentralverband Des
Deutschen  Friichte-Import und -GroBhandel E.V. Bundesvereinigung Der
Erzeugerorganisationen Obst Und Gemiise E.V. Hamburg / Berlin / Bonn 1998. augusztus
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