Dr. Kenéz Zoltan Egyesitett
Szocialis Intézmény

Radi uti Talalédkonyha

HACCP

HACCP KEZIKONYV - HACCP TERV - JO HIGIENIAI GYAKORLAT

2023

Késziilt a hatdlyos jogszabdlyok alapjdn

Készitette:
Barazutti Ferenc

V1.0

2023. majus 22.

www.barazutti.hu



2023. majus 22.

www.barazutti.hu



Tartalomjegyzék

FOGALOMMEGHATAROZASOK .......ovviereeveveieeete ettt st nanaesesans 6
JOGSZABALYI HATTER ...ocvvvttetctetctetetetetete ettt sttt sttt ettt se sttt setesesesesesesesesesesesesesesnas 11
1. FEJEZET: A HACCP RENDSZER KIALAKITASAVAL ES MUKODTETESEVEL KAPCSOLATOS
ADATOK, INFORMACIOK ......cvveiviiecereeeteecie e tesesae s ssae st sse et sse s sss et sesae s s sanaesnans 13
A HACCP KESZITOJENEK ADATAL ...oooeieivcveveveceeeetete ettt sttt 13
AZ EGYSEG BEMUTATASA: ...ttt s e s ssa s asasssasseas s asasssanas 13
SZERVEZETI FELEPITESE: ...evviviieieceeteteteeae ettt ettt s bbbt 13
AZ INTEZMENY ADATAL c..oviieieceeteteieeeete ettt sasae st ae st sae s s st ae bt s sananans 13
A DOKUMENTACIO FELEPITESE ......eviueeeeeeeeeeeececeeeeeceeeeeeseeeaeeeaeae s ae s s seaens 14
DOKUMENTUMOK KIADASA, MODOSITASA ES KEZELESE .....c.cvcveveveverereverereveveveveve e, 14
HACCP ELELMISZERBIZTONSAGI POLITIKA. ....c.cveviieiecieteieseeeevese st sss et esasaeae s 16
MUNKACSOPORT TAGOK KINEVEZESE ........oueueveveieececteteieseeesesesesesesssesesesessassesesesesasassesans 17
REKLAMACIO KEZELES ......vcveveveteteteteeetetetetetete ettt tese ettt s sttt sttt sesesesesesesenas 18
DOKUMENTUMOK KIADASA, MODOSITASA ES KEZELESE .......cvoveveeecvevereieeeeveve e 19
KEPZES, OKTATAS ..ottt ettt ettt bbbt bbbt b st et s s aeaesans 19
2. FEJEZET A HACCP RENDSZER ELMELETE ....o.vuvvvveceeeeceeseeeetesesae s sesesee s s essssessenenenens 21
A HACCP RENDSZER FOGALMA ......covieetieeeteeeae s tesesae e sesas e ssae s sssesssasse s sesanans 21
A MAGYAR ELELMISZERKONYV .....ovvierieeeeieeecee et tesesae e sesae st ssse s sesse s senans 21
A CCP-K MEGHATAROZASAHOZ HASZNALT DONTESI FA.....oouiuiuieeeeeceeeeeeeeeceeeeeeie e 32
ONELLENOGRZES ......ovvevetetevetetetetetete ettt aeaeteaeaeaeae et s s s s seseseseaeseseseseseseseseseseseseassessssananas 34
TERULETI ERVENYESSEG:......viieiecterieieectete sttt ssasae e se st sae ettt b s senenaes 35
FOLYAMATLEIRAS ......vteteteectetetetetetetetetetete ettt te ettt sttt ettt s sttt setetetesetesesesesesesenas 35
A BEERKEZETT SEGED, JARULEKOS ES ADALEKANYAG ELLENORZESE ........ccueueeererererenennen. 35
KESZTERMEK ERZEKSZERVI VIZSGALATA.......ocvveviieeeeietereteete e ssses st sess e esasaeae s 36
KESZTERMEK KIADAS.........oouieitivetiiieeeete ettt ettt et s aeaesens 36
VIZVIZSGALAT ...t s s s ss e s ssasasssasssasssasssasaesnaeas 36
3. FEJEZET AZ EGYSEG HACCP RENDSZERE .......cvviuevieceeieeeaeseeetessaesesessssessesssessesesassssessesnans 38
KONYHAI TEVEKENYSEG ......ocuiuiveviiecectetesteesae e sessssae s ss st s sss st s s ssas st s sssassesesans 38
RAKTAROZASI TEVEKENYSEG ....ovvvivevcveteteteteteteteteteae ettt sttt sttt st sesesesnas 38
VISSZARU KEZELES........ouieieeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeaeeeeaesaeae s asasssssasasassssssessssssasssssssasssasasssanasanas 38
A KERESKEDELMI EGYSEG ELRENDEZESI RAJZA ES MOZGASI UTVONALAL..........ccevvenene, 39

2023. majus 22.

www.barazutti.hu



FOLYAMATABRA ..o e ee et et et eeteee e e e e esaeeeeeeeeeeensessensensessesesansensansesensessessessesreeneenseneenes 40

VESZELYELEMZES.......eoueeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeaeasasasasasasa s ss s s sasasssssasssasssssssssssssasssasssasssasasssansnaeas 44
SZABALYOZAS ...ttt ettt a st a s a et ae e aeaeas 53
4. FEJEZET KORNYEZETI SZEMELYI HIGIENIA ES EGYEB UTASITASOK /JO HIGENIAI
GYAKORLAT/ oottt ettt a et a et s et en s s s st et s s s et s assssasaesenans 57
KORNYEZETI HIGIENIAI UTASITAS ...ttt 57
SZEMELYI HIGIENIAI UTASITAS ...ttt ettt 59
MOSOGATASI UTASITAS. ....oooeiveteiieieeceete ettt ettt bbb aesans 61
TAKARITASI UTASITAS ..ottt bbb 64
KEZIMOSASI UTASITAS ...ttt ettt ettt ettt ettt ettt s senes 68
GUMIKESZTYU ES SZAIMASZK HASZNALATI UTASITAS ..o 69
TEENDOK ETELMERGEZES GYANUJA ESETEN......cuiviiieiecieteteeeeete e, 69
AVIZHIGIENIAJA ..ot asssasas s asasssasaeasanssaeas 70
MELLEKTERMEK, HULLADEK-KEZELESI ES ARTALMATLANITASI TERV ....ocvoveverererererererereene, 71
RAGCSALO- ES ROVARIRTASI UTASITAS ..ottt 72
LATOGATO! NYILATKOZAT .....vvteveteteeetetetetesesesesetetesetesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesenas 73
KARBANTARTASI UTASITAS ...ttt sttt sttt s s s snas 74
UZEMZAVAR ELHARITASI TERV .....ouiuiicvveiiceciete ettt ae s 75
ETELHOMERGO (MAGHOMERO) HASZNALATA ..ottt ene e e eee e e e 75
DOHANYZASI SZABALYZAT ....vvteeeteveteteteteteteteaete et teae et sttt seae sttt sttt sesesesesesesenas 76
5. FELYEZET: VESZELYEK ....evveceevieceeseeeteseseesesesseseseesessae s sassess s tesasaesesessesessessssssesssssssassesanans 77
BIOLOGIAI VESZELYEK ....voveeecvteveieeeete ettt et bbb ae st s sasaeaesans 77
KEMIAI VESZELYEK .....ocveveteteuetetetetetetesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesenas 83
VEGYSZEREK BIZTONSAGOS KEZELESE, TAROLASA.......coouiuieieeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 83
A TERULETEN HALALHATO TISZTITOSZEREK LISTAJA:....cucveviieierereteeeeieie e, 86
FIZIKAI VESZELYEK ....vevoveeeeveeeceeeeseeee s ses e sess st sassess e sensssesssaesessssesassssssssssssssssssssssassssnas 87
TECHNOLOGIAI VESZELYEK ES CSOKKENTESUK ....vovvvveveveieveteteveeee e, 87
ELELMISZERBIZTONSAGI PROBLEMAK .......oouiviveriiececieveteseete ettt 88
6. FEJEZET: MELLEKLETEK w.ovuvveieeveeceeseeesesesaeteseses s seses st sse s st ssassessseses s snassssssaesnassnas 89
OKTATASI NAPLO......ovvtetetetetceetetete ettt st s s s st ese s s s seseseseaeseasaeseananaeas 91
EGESZSEGUGY! KISKONYVEK NYILVANTARTASA NYILATKOZAT: ...ovuivererereeeererereeeseraeaenans 93
KESZTERMEK ELLENORZESI NAPLO ..ottt 94
KESZTERMEK LABORVIZSGALATI LAP ......vvvceeveeetetetetetetete ettt s, 95

2023. majus 22. “

www.barazutti.hu



NEM MEGFELELOSEIG URLAP ..o eeeeeee et eeteeteeseeseeseseeseseneeeseneesessessessessessssnsensensenes 96

BESZALLITOILISTA ..ottt vttt ettt ettt sttt ettt et se s st sesetetesesesesesesesesesenas 97
BESZALLITO ERTEKELESE .....vvvvetetetetetetetetetete ettt vttt sttt s sttt st sttt s sesesesesenas 98
TAKARITASI NAPLO.......ooouieiieietiececte ettt a ettt s se s 100
FAGYASZTASI NAPLO ..ottt ettt s s aeaesns 101

2023. majus 22.

www.barazutti.hu



FOGALOMMEGHATAROZASOK

Elelmiszer: minden olyan névényi, allati - beleértve a mikroorganizmusokat is - vagy asvanyi
eredet(i anyag, amely valtozatlan, el6készitett, vagy feldolgozott allapotban emberi
fogyasztasra alkalmas. Nem mindgsiil élelmiszernek a gydégyszer, gydgyszernek nem mindsulé
gyogyhatdsu anyag és készitmény, a gyégytapszer, az anyatejet potld tapszer, a gydgyviz,
tovabba a nem csomagolt ivéviz és dsvanyviz.

77 7

Elelmiszer-elddllitds: feldolgozatlan és feldolgozott termék -kivéve az alaptermék-
elGallitasa érdekében torténd alapanyag -tarolasi, tisztitasi, osztalyozasi, el6készitési,
gyartastechnoldgiai, csomagolasi, jelolési, tarolasi és szallitasi mlveletek barmelyike.
(2008.évi XLVI. torvény)

Elelmiszer adalékanyag', minden olyan természetes vagy mesterséges anyag tekintet nélkl
arra, hogy van-e tapértéke vagy sem, amelyet élelmiszerként 6Gnmagaban altaldaban nem
fogyasztanak, alapanyagként nem hasznalnak, hanem az élelmiszerhez az el6készités, a
kezelés, a feldolgozas, a csomagolas, a szallitas, vagy a tarolas folyaman adnak hozza abbdl a
célbdl, hogy a termék érzékszervi, kémiai, fizikai és mikrobioldgiai tulajdonsagait kedvez8en
befolyasolja. Hozzaadasa azt eredményezi, vagy eredményezheti, hogy 6nmaga vagy
szarmazéka az élelmiszer 6sszetevgjévé valik.

Elelmiszer-csomagoléanyag', az élelmiszerrel érintkez6, rendszerint fogyasztasra
alkalmatlan anyag, amely védi az élelmiszert a szennyez6déstdl, a tapérték- és
mind&ségcsdkkents hatasoktol.

Elelmiszer-csomagolds, az a tevékenység, amelynek soran az élelmiszert a fogyaszté
tavollétében meghatarozott mennyiségben ugy helyezik csomagoldanyagba, hogy annak
felnyitasa, vagy megsértése nélkiil a tartalom nem valtoztathatd meg.

Elelmiszer-higiénia', az élelmiszer elS4llitasanak, forgalomba hozataldnak az emberi
fogyaszthatdsagra vald alkalmassaggal 6sszefliggd kdvetelményrendszere, az élelmiszer
utjan terjeds fert6zés és egyéb artalom megel6zése és elharitasa.

Elelmiszer-minéség’, az élelmiszer azon tulajdonsagainak Osszessége, melyek alkalmassa
teszik a rd vonatkozo elGirasokban rogzitett és a fogyasztok altal elvart igények kielégitésére.

Elelmiszer nyersanyag’, élelmiszer el6éllitasara alkalmas névényi-, allati, beleértve a
mikroorganizmusokat is -, vagy asvanyi eredetd termék, illetve termény, valamint az ivoviz
és az asvanyviz.

Eltérés: egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

Ervényesités (validdlds): bizonyitékok gy(jtése arra vonatkozéan, hogy a HACCP-terv elemei
hatékonyak.
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Forgalomba hozatal: élelmiszer vagy takarmany készentartasa eladas céljara, beleértve az
élelmiszer vagy takarmany eladasra valé felkinalasat, vagy az élelmiszerek és takarmanyok
ingyenes vagy ellenérték fejében torténd atadasanak barmely egyéb formajat, valamint az
élelmiszerek és takarmanyok eladasat, forgalmazdasat vagy atadasanak egyéb maddjat;

Folyamatdbra: valamely meghatarozott élelmiszer elGallitasahoz vagy feldolgozasahoz
hasznalt 1épések vagy mlveletek sorrendjének mddszeres dbrazolasa.

Feliigyelet (monitor): a megfigyelések vagy a mérések tervezett sorozatanak végzésére
iranyulo tevékenység, annak megallapitasara, hogy a CCP szabalyozas alatt all-e.

Fertétlenités: Elelmiszer el64llitasa soran csak az illetékes hatésag altal engedélyezett
adalékanyagot, technoldgiai segédanyagot, élelmiszercsomagold anyagot, illetve moso- és
fertGtlenitészereket lehet felhasznalni. A felhasznalasi engedélyt az illetékes hatdsag adja ki.

FIFO: Az angol "First in first out" kifejezés roviditése, amely olyan raktari arukezelési rendet
jelol, amelynél a tételeket a betarolas sorrendjében adjak ki és hasznaljak fel.

HACCP: olyan rendszer, amely meghatarozza, értékeli és szabalyozza az élelmiszerbiztonsag
szempontjabdl jelentds veszélyeket.

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

Haziasitott patds dllatok: A haziasitott szarvasmarhafélék (beleértve a Bubalus és Bison
fajokat), sertés, juh, - és kecskefélék, és a haziasitott egypatas allatok.

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

Hékezelés: minden olyan mivelet, melynek soran az élelmiszert technoldgiai,
élelmiszerbiztonsagi vagy fogyasztasra valo el6- illetve elkészitési vagy élvezeti érték novel6

célbdl olyan h6hatdsnak teszik ki, melynek mikrobaszam csokkentd, vagy az élelmiszer
szerkezetét megvaltoztatd hatasa van.

Idébeni elkiilonités: az ugyanazon térben kiilonb6z6 miveletek végzését értjiik abban az
esetben, ha az egyik mivelet befejezése és a masik elkezdése kozt elegendd idé all
rendelkezésre a terilet (technoldgia) takaritasara, fertGtlenitésére, illetve a kovetkez6
m{ivelet higiéniai feltételeinek biztositasara. Kiilonb6z6 allatfajok vagdsanadl id6ben
elkilonitést jelenti, ha egyik allatfaj és a masik allatfaj vagasa kozott id6ben mérhetd
tavolsaggal biztositjak a keresztfert6zés megelGzését.

Igazolds (verifikdlds): a feligyelettél eltér6 mddszerek, eljarasok, vizsgalatok és mas
értékelések alkalmazasa, a HACCP -tervnek valé megfelelés megallapitasara.
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Kritikus hatdrérték: olyan elGiras, amely elvalasztja az elfogadhatdsagat a nem
elfogadhatosagtol.

Kritikus Szabdlyozdsi Pont (CCP): olyan |épés, amikor szabdlyozast lehet alkalmazni a
lényeges élelmiszer-biztonsagi veszélyek megel6zéséhez, kikiiszoboléséhez vagy elfogadhato
szintre csokkentéséhez.

Lépés: az élelmiszerlanc egy pontja, eljarasa, mlivelete vagy szakasza, beleértve a
nyersanyagokat, az elsGdleges termeléstdl a végss6 fogyasztasig.

Nagy kockdazatu teriilet: a feldolgozo (izem azon teriilete, ahol olyan tevékenységet folytat,
amely az élelmiszert fokozott veszélynek teszi ki a szigoru higiéniai kovetelmények be nem
tartasa esetén (pl. hGkezelt huskészitmények szeletelése)

Nyersanyag: élelmiszer elGallitasara alkalmas novény-, allati-, - beleértve a
mikroorganizmusokat is - agy asvanyi eredetd termék, illetve termény, valamint az ivéviz és
az asvanyviz. A nyersanyagok gy(jtéfogalmat hasznaljuk az alap- segéd- és jarulékos
anyagok k6z6s megnevezésére.

Nyers élelmiszer, minden olyan élelmiszer, amely eredeti allapotanak |ényeges
megvaltoztatdsa nélkiil alkalmas fogyasztdsra;

Nyomonkévethetbség: az a lehetGség, hogy a termék, illetve a termék dsszetevGinek
eléélete, alkalmazasa vagy elhelyezése megallapithatd a feljegyzett azonositd adatok
segitségével

Segédanyagok: mennyiségiik az alapanyagokhoz képest kicsi, a huskészitmények gyartasi
termékek elSallitasanal egyszer(ibbé és jobban szabalyozhatdva teszik a gyartas és javitjak a
késztermékek min6ségét.

Szabdlyoz (control): megtesz minden szikséges intézkedést a HACCP-tervben megallapitott
kdvetelményeknek valé megfelelés biztositasara és fenntartasara.

Szabadlyozds (control): az az allapot, melyben a helyes eljarasokat kovetik és betartjak a
kdvetelményeket.

Szabadlyzo intézkedés: barmely intézkedés és tevékenység, amelyet egy élelmiszerbiztonsagi
veszély megel&zésére, kikliszobdlésére vagy elfogadhatd szintre csdkkentésére lehet
alkalmazni.

Szennyezédés: a szennyezGdés fogalom az élelmiszer mikrobioldgiai (patogének altali),
kémiai, idegenanyag, emberi egészségre karos romlast okozd anyag, nemkivanatos, vagy
bomlé anyaggal valé szennyez6dését jelenti.

Takaritas, tisztitas:

A sar, élelmiszermaradvany, piszok, zsir vagy olaj, vagy mas kifogasolhaté anyagot eltavolitd
eljaras
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Technoldgiai segédanyag’, a berendezések és eszk6zok anyaganak kivételével minden olyan
élelmiszerként 6Gnmagaban nem fogyasztott anyag, amelyet valamely nyersanyag, élelmiszer
vagy annak alkoto része gyartasa vagy feldolgozasa folyaman az adott technolégiai cél
elérésére alkalmaznak, és elkeriilhetetlenil maradékok jelenlétét, vagy szarmazékok
keletkezését eredményezi a késztermékben.

Térben valo elkiilonités: a zarhatd 6nallo |égtérrel rendelkezd terekben végzett
tevékenységet értjik alatta. Kilonboz6 allatfajok vagasanal térbeli elkilonitést jelent, ha az
egyik allatfaj és a masik allatfaj kozott vagy tenyésztett vadak kézott olyan tavolsag van, ami
biztositja mindenitt, hogy nem érintkeznek egymadssal (tobb vagévonal).

Nyomonkdvethetéség Az élelmiszeripari vallalkozoknak a 178/2002/EK rendelet 18. cikkével
0sszhangban megfelel6 rendszerekkel és eljarasokkal kell rendelkeznilk azon élelmiszeripari
vallalkozok azonositasara, akiktdl atvettek, és akiknek leszallitottak allati eredetdi
termékeket. A nyomon kovethetGséget biztositani kell. Célszerl az Gzemi belsé jel6lési
metodikat a mlveletek valamennyi fazisara dokumentalt formaban kidolgozni, oktatni.

Termék-visszahivdsi eljdards: olyan dokumentalt vészhelyzeti eljaras, amely a gyandus,
veszélyes, hibas tételek tovabbi fogyasztasanak megakadalyozasat és a szallitohoz vagy mas
megfelel§, kezel6 helyre torténé maradéktalan visszaszallitasat szolgalja, ahol akkreditalt
vizsgalati eljaras biztositott.

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

Veszélyelemzés: a veszélyekrdl és a jelenlétiikhoz vezetd kortilményekrdl vald
informacidgydjtés és értékelés folyamata annak elddntésére, hogy az élelmiszer-biztonsag
szempontjabdl, mely tényezG6k jelentbsek, és ezért ezekkel kell foglalkozni a HACCP-tervben.

Kartevd irtassal kapcsolatos alapfogalmak:

Allati kdrtevé', minden olyan é16 és elpusztult allat, amely jelenlétével, testrészeivel,
arilékével, fejlédési alakjaval, vagy az altala hordozott mikroorganizmusokkal hatranyos
hatast gyakorolhat az élelmiszerekre

Kartevdk elleni védekezés', mindazon megel6zési, ellen6rzési és irtasi modszerek
Osszessége, melyek alkalmazasaval biztosithato az allati kartevémentes allapot, beleértve
ezek megfelel6 dokumentalasat is.

Kdrtevo-fert6zottség figyelése', a kartevGk megjelenésének jelzése, a fert6zottség
helyének, intenzitasanak behatarolasa, illetve a fert6zottség hianyanak megallapitasa
(szubjektiv emberi megfigyelésen, és objektiv (monitoring) mérésen alapulé mddszerek).

Kartevdirtds', a kartevik elpusztitasat szolgald eljarasok 6sszessége (mely mechanikai,
fizikai, biologiai, kémiai modszereken alapul).

Allati kdrtevék elleni védekezési program: az izem vezetése, és a kartevgirtas kivitelezbje
altal kozosen kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartev6k meghatarozasat, a
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megelGzési, az ellenGrzési, és az ellenGrzés soran fert6zottnek talalt helyeken sziikségessé
vald irtasi modszereket, a felelGsségi koroket, a dokumentacids rendszert, és az oktatast.

Csalétek: a kartevd altal kedvelt, szamara vonzé taplalék. Amennyiben a csalétek irtdszert is
tartalmaz mérgezett csalétekrél beszéliink.

Eteté szerelvény: a kartevGk monitorozasara (a kartevé-fert6zottség mérésére) hasznalt
csalétek vagy a kartevdk irtasara hasznalt mérgezett csalétek kihelyezésére szolgald
szerelvény (pl: doboz, Iada, stb).

Csapda: irtészermentes eszkdz, mely a kartevd befogasaval (gyljtéecsapda), vagy annak
elpusztitasaval, a kartevé tovabbjutasat megakadalyozza. A csapdak egyben a kartevé-
fert6zottség mérésére is alkalmasak.

Szoréddsmentes irtészer: Mérgezett csalétek amely formai kialakitasaval és
rogzithetGségébdl adéddan nem szennyezi a kdrnyezetet és a kartevé nem szérhatja szét A
kartevdk jelenlétének mérésére, kiillondsen azokon az lizemi teriileteken, ahol az irtdszerek
haszndlata nem kivanatos, irtészert nem tartalmazé eszkozoket (faj specifikus, ragasztos,
elektromos, vagy kombinalt rovarcsapdakat, szerelvényekben alkalmazhaté csapd, fojté
vagy élve-befogd ragcsaldcsapdakat célszerl hasznalni, melyek kell6en érzékenyek a kartevé
észlelésére, és lehetGleg megakadalyozzak annak tovabb terjedését.
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JOGSZABALY!I HATTER

MSZ EN ISO 22000:2018

Az Europai Parlament és Tanacs 1169/2011/EU rendelete a fogyasztok élelmiszerekkel
kapcsolatos tajékoztatasarol.

210/2009. (IX.29.) Korm. rendelet a kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeirdl

57/2010.(V.7) FVM rendelet az ¢lelmiszerek forgalomba hozatalanak, valamit eléallitdsanak
engedélyezésérdl, illetve bejelentésérdl

3/2010. (VII. 5.) VM rendelet az ¢lelmiszer-eldallitassal és -forgalmazéssal kapcsolatos
adatszolgaltatasrol és nyomonkdovethetdségrol

az élelmiszerjog altalanos elveirél és kovetelményeirél, az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi
Hatosag 1étrehozasardl és az élelmiszer-biztonsagra vonatkozo eljarasok megallapitasarol
sz616 178/2002/EK euro6pai parlamenti és tanacsi rendelet

az ¢lelmiszerek mikrobiologiai kritériumairdl sz616 2073/2005/EK bizottsagi rendelet

4/1998. (XI. 11.) EiiM rendelet - az ¢lelmiszerekben eléforduld mikrobioldgiai
szennyezddések megengedhetd mértékérdl

68/2007. (VIL. 26.) FVM-EiiM-SZMM egyiittes rendelet az élelmiszer-eldallitas és
forgalomba hozatal egyes ¢élelmiszer-higiéniai feltételeirdl és az ¢lelmiszerek hatdsagi
ellendrzésérol

Az Eurdpai Parlament és a Tanédcs 852/2004/EK RENDELETE (2004. aprilis 29.) az
¢lelmiszer-higiéniarol
Az Eurodpai Parlament és a Tandcs 853/2004/EK rendelete az allati eredetii ¢lelmiszerek

kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 854/2004/EK rendelete az emberi fogyasztasra szant
allati eredetli termékeke hatosagi ellendrzésének megszervezésére vonatkozo kiilonleges
szabalyok megallapitasara

2008. évi XLVLI. torvény az ¢lelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérol
36/2004. (IV.26.) ESzCsM rendelet a kiilonleges taplalkozasi célu élelmiszerekrol

64/2007. (VIL. 23.) FYM-EiiM egyiittes rendelet az allati eredetli élelmiszerek forgalomba
hozatalanak ¢€s az értékesités helyén torténd ¢lelmiszer-eldallitasnak €lelmiszer-higiéniai
feltételeirdl

MAGYAR ELELMISZERKONYYV (Codex Alimentarius Hungaricus) 2-1/1969 szamu
iranyelv A Veszélyelemzés, Kritikus Szabélyozasi Pontok (HACCP) rendszer és
alkalmazasénak utmutatoja

2000. évi XXV. torvény a kémiai biztonsagrol
25/2000. (IX. 30.) EiiM-SzCsM egyiittes rendelet a munkahelyek kémiai biztonsagarol

253/1997. (XII. 20.) Korm. Rendelet az orszagos telepiilésrendezési és épitési
kovetelményekrol
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33/1998. (V1. 24.) NM rendelet a munkakori, szakmai, illetve személyi higiénés alkalmassag
orvosi vizsgalatarol és véleményezésérol

1999. évi XLII. torvény a nemdohanyzok védelmérdl és a dohanytermékek fogyasztasanak,
forgalmazasanak egyes szabalyair6l

A foldmiivelésiigyi miniszter 28/2017. (V. 30.) FM rendelete az ¢lelmiszer-vallalkozasok
altal miikodtetendd onellendrzési rendszerre vonatkozo kdvetelményekrol

45/2012. (V. 8.) VM rendelet a nem emberi fogyasztasra szant allati eredetii
melléktermékekre vonatkozo allategészségiigyi szabalyok megallapitasarol
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1. FEJEZET: A HACCP RENDSZER KIALAKITASAVAL ES
MUKODTETESEVEL KAPCSOLATOS ADATOK, INFORMACIOK

A HACCP KESZITOJENEK ADATAI:

A HACCP-t készitette: Barazutti Ferenc (2600, Vac Nagymezd utca 45)

ElérhetGsége: ferenc.barazutti@gmail.com

info@barazutti.hu

0630/661-4470

AZ EGYSEG BEMUTATASA:

Id&sek és felnbttek étkeztetése. A létesitményben talalékonyha mikadik.

SZERVEZET! FELEPITESE:

Az étkeztetést a Vac Varos Onkormanyzat Dr. Kenéz Zoltan Egyesitett Szocialis Intézmény
altal fenntartott f6z6konyhardl szallitott készételekkel biztositjak az épiletben tartézkodo

személyek szamara.

AZ INTEZMENY ADATAI

A létesitmény neve: Dr. Kenéz Zoltan Egyesitett Szocidlis Intézmény
Az egység tevékenysége: Talalokonyha (izemeltetés,

Az egység cime: 2600 Vac, Radi ut 48/a.

Tulajdonos: Vac Varos Onkormanyzat

Elérhetdsége: 27/ 513 — 400

Helyi vezetd: Szabados-Slezak Brigitta

ElérhetGsége: +36 30/870-2883

Elelmezésvezetd panasz esetén: Budai Vivien
ElérhetGsége: +36 30/870-2937

Dolgozéi létszam: 2 {6

A HACCP hatalya: Az intézmény teljes miikodési terilete
Tevékenység besorolasa:

Fogyasztdi kor: Feln6ttek és idGsek

www.barazutti.hu
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Az egység tevékenységének csoportba sorolasa: A beszallitott ételek kitalaldasa helyben,
hagyomanyos eszk6zokben. Gyermekétkeztetés.

A HACCP rendszer alkalmazasi teriilete: A késztermék, illetve az alapanyag beérkezésétdl a
talalasig.

A HACCP rendszer frissitése: Az egységben végzett tevékenységek ismételt attekintése, a
jogszabalyi kdrnyezet aktualizalasa, az élelmiszerbiztonsagi helyzet kialakult allapotanak
ellen6rzése a kiépitést kovet6 1 éven beliil valik esedékessé.

A dolgozdk a HACCP rendszer bevezetése el6tt rendszeres higiéniai oktatasban részesiiltek.

A tevékenységének csoportba soroldsa és tevékenység rovid leirasa: (Mkodési engedély
szerint)

A DOKUMENTACIO FELEPITESE

A HACCP rendszer dokumentacidjanak felépitése: A HACCP rendszer dokumentiacidja az
alabbiak szerint épiil fel:

HACCP terv: A HACCP alapelvekkel 6sszhangban készitett dokumentum, amelynek célja az
ételbiztonsag (talalas, melegités, mosogatas) szempontjabdl jelentds veszélyek azonositasa,
értékelése és szabalyozasa a tevékenység folyamataban.

HACCP Kézikonyv: a koltségvetési szerv élelmiszerbiztonsagi politikajat, a szervezet
bemutatasat HACCP rendszer kovetelményeit, a tevékenységet és felelGsségeket
tartalmazza. Rogziti a feladatokat a Codex Alimentarius Hungaricus 1-2-18/1993
el6irasainak, valamint a vevGi és az egyéb kovetkezmények teljesitése érdekében.

Egyéb utasitasok: tevékenységek végrehajtasanak folyamatat leiré dokumentumok,
részletes feladat és felel6s személy megjel6léssel.

Feljegyzések, ellendrzési bizonylatok: a HACCP rendszerhez kapcsolddé tevékenységek
végrehajtasat igazold iratok (pl. hiit6terek hémérséklet ellenérzési, konyhai talalasi lapok).

DOKUMENTUMOK KIADASA, MODOSITASA ES KEZELESE

Minden HACCP rendszerrel kapcsolatos belsé dokumentumon (terv, utasitasok) legaldbb a
kdvetkezd azonositdknak kell szerepelni:

® azonositd neve,

e kiadds datuma,

e tényleges/0sszes oldalszam,

® jovahagyo alairasa,

¢ a dolgozok kézjegye (pl. az Ujramelegitésrol).

A dokumentumok kezelése a munkacsoport vezet§ altal megbizott személy feladata.
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A dokumentumok mddositdsa egyben torténik az eredeti jovahagyo aldirasaval és az
érvénytelenné valt dokumentumok egyidejl visszavonasaval.

Az ellendrzé lapokat egy évig kell megérizni.

A meg0lrzési id6 elteltével az érvénytelen dokumentumok megsemmisitésérdl az iratkezelési
szabdlyzat szerint kell gondoskodni.

Kuls6é dokumentumok kezelése

Az élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos kiilsé dokumentumok érvényességi allapotanak
folyamatos figyeléséért a talalasi és higiéniai ellen6r a felel8s, aki gondoskodik arrdl, hogy az
érintett munkatdrsakhoz a sziikséges informacidk eljussanak.
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HACCP ELELMISZERBIZTONSAGI POLITIKA

Az intézmény célkitlizése: Kivalo kész ételek fogaddsanak megfeleld talalasa az intézmény
terliletén jelenlévs személyek szamara. Ennek intézmény élelmiszerbiztonsagi rendszert
mUikddtet. Ennek rendszerszer(i megteremtéséhez a kovetkezé lépéseket tesszik:

A FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsag CAC/RCP 1-1969, 4. feliilvizsgdlt kiaddsdnak
(2003) melléklete alapjan késziilt ajanlasa, tovdbba nemzetkozi szakismeretek
figyelembevételével kiépitettiik és miikddtetjik a Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi
Pontok (HACCP) Elelmiszerbiztonsagi Rendszert.

A HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer kiépitése soran figyelembe vettiik a 2008. évi XLVI.
torvény az élelmiszerlancrdl és hatdsagi felligyeletérdl elGirast és a 852/2004/EK rendeletet
és az EU-s higiéniai elGirasokat is.

E megel6z6 rendszer kiterjed a kereskedelmi termékek és csomagoldanyagok beszerzésére,
tarolasara, a kereskedelmi tevékenység technoldgiajanak minden |épésére, a raktarozasra és
az értékesitésre, kiszallitasra, az élelmiszerbiztonsadg szempontjabdl befolydssal bird
berendezések karbantartasara és tisztitasara, valamint a személyi és kornyezeti higiéniara.

Betartjuk az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos mindenkori hatdsagi elSirasokat,
folyamatosan kovetjik a szakismeretek béviilését. Ezeknek és a technolégiai valtozasoknak
megfelel6en napra készen tartjuk a rendszert, ehhez rendszeres kiilsé és belsd
felllvizsgdlatokat végziink.

A beszallitoinkat ugy valasztjuk meg, hogy a beszallitott termékeik / szolgaltatasaik az elgirt
élelmiszerbiztonsagi kovetelményeknek megfeleljenek.

A kereskedelmi termelést megfeleld higiéniai kdrilmények kézott végezzik, kilénds
figyelmet forditva a személyi és kdrnyezeti higiéniara.

Képzések segitségével kivanjuk elérni, hogy minden dolgozénknak fontos legyen a
biztonsagos termékek forgalmazasara vald torekvés. A tulajdonos erre sziikséges
erGforrasokat és lehetGségeket biztositja.

A HACCP Elelmiszerbiztonsagi Rendszer segitségével a hagyomanyosan kivalé mindség
mellett az élelmiszerbiztonsdg oldalardl is garantalhaté vasarldink megelégedettsége.

Viac, 2023.05.22

Intézményvezetd Elelmezésvezetd
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MUNKACSOPORT TAGOK KINEVEZESE

A HACCP rendszer betartasat a tulajdonos ellenérzi.

A rendszer fellilvizsgalata soran munkacsoportot hoztunk létre, amelynek munkajaban az
alabbi személyek vettek részt:

NEV BEOSZTAS ALAIRAS
Szabados-Slezak Brigitta Intézményvezetd
Budai Vivien Elelmezésvezet6
Barazutti Ferenc Egyéni véllalkozé (HACCP
kézikdnyv készit6)

A HACCP rendszer fellilvizsgalata, igazolasa, ellen6rzése

A HACCP rendszer hatékony m(ikodésének felligyelete és szlikség szerinti javitasa céljabol
évente legaldabb egy alkalommal a rendszer teljes fellilvizsgalatat el kell végezni (szlikség
szerint kilsé szakértSket is bevonva), amelyrél jegyz6kényvet kell késziteni.

A fellilvizsgalat célja annak eldéntése, hogy a HACCP-vel kapcsolatos tevékenységeket
megvaldsitottak-e, és alkalmasak-e ezek a kereskedelmi termékek biztonsagos
forgalmazasara. A felllvizsgdlat soran helyszini szemlével, a dokumentaciok, feljegyzések
atvizsgalasaval kell értékelni az eltéréseket, a Kritikus Pontok és a veszélyek megfelel6
azonositottsagat a vevéi reklamaciok, a hatdsagi észrevételek, a felligyelet altal jelzett
eltérések alapjan.

A tapasztalt eltérések megsziintetésére Feljegyzést kell késziteni, amelyben meg kell
hatdrozni a sziikséges feladatokat és az elvégzéséért felel6s személyeket. Sziikség esetén
meg kell valtoztatni vagy mddositani a szabalyozast.

A HACCP rendszer felllvizsgalataért a munkacsoport vezetg felel6s.
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REKLAMACIO KEZELES

VevGi reklamaciok kezelése

A vevl élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos reklamiacidja esetén a munkacsoport vezetd
azonnal gondoskodik a reklamacio kivizsgalasardl és a jogorvoslatrol.

Amennyiben a reklamacié azonnal nem orvosolhaté a reklamaciét fogadd személy feljegyzést
készit, melyrdl tdjékoztatast ad a munkacsoport vezetd részére.

A munkacsoport vezetd kivizsgalja a reklamaciét és megteszi a sziikséges intézkedéseket,
melyrdl feljegyzést készit (Miszaknapld).

Hatdsagi észrevételek kezelése

A hatdsag részérdl tett észrevételeket a munkacsoport vezet6 tartja nyilvan. A hatdsagi

észrevételek alapjan a munkacsoport vezetd dont a sziikséges intézkedések megtételérdl és
a felelGs személyekrdl.

A vevdi reklamacidval kapcsolatos rendkiviili intézkedések soran gondoskodunk a

e a kiszolgalasra kerult élelmiszer bevonasarol
e az élelmiszer forgalmazasanak atmeneti korlatozasaral,
¢ a kifogasolt élelmiszer lehet6leg valtozatlan formaban torténé megdirzésérél a
hatdsagok megérkezéséig,
e szilkség szerint az élelmiszer cseréjérél vagy potlasardl, ha ez lehetséges,
¢ a kapott informacio valédisaganak ellenérzésérdl,
¢ a hatdsagok értesitésérdl, illetGleg egyéb szervek, intézmények (sajtd, média)
tajékoztatasardl.
A rendkivili intézkedések megtételéért a munkacsoport vezetd felel6s. A sziikséges
hibajavito intézkedéseket a Miszaknapldban kell rogziteni.

Reklamacio kezelés - mindség biztositas

Szervezetlinknél a vallalatiranyitasi rendszerbe integralva mikodik a reklamaciokezelés és
minGségbiztositas. Minden érintett teriiletnek van erre vonatkozé szabalyzati pontja a
tudasbazisban. Osszeségében ezen témakort a kontrolling osztaly fogja dssze és azon beliil a
minGségbiztositasi kollégand felligyeli és menedzseli.

A feladatkor célja az, hogy biztositsa, hogy:

® az 0sszes hiba és reklamacio a rendszerbe rogzitésre keriiljon,

e minden esetben a vev6t mihamarabb karpotolja és a rosszérzést megsziintesse
érdekében,

e kivizsgalja a hibat és megallapitsa a kivaltd okokat, megsziintesse a kivalté okot,
hogy a hiba ne ismétl6dhessen,

e a céget kartalanittassa a felel6sokkel a hiba kapcsan keletkezett karokért.

Ezen folyamatok teljes dokumentaltsag mellett zajlanak és aztdn minden szempontbdl
elemzésre kerilnek.

e hiba tipus szerint,
e hibat kivalto folyamat szerint,
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e hibat okozo személyek szerint.

Ezen feladatkorhoz tartozik még a vevéi elégedettség elemzése is. A cég jovbje szempontjabdl
elengedhetetlenil fontos a vevs elégedettség kivivdsa és megbrzése. Ahhoz, hogy napra
készek legylnk, ezt folyamatosan mérni és értékelni kell. Ezen feladatot végzé munkatarsunk
felel6ssége, hogy ezen értékelések alapjan a gyenge pontokat beazonositsa és azokat
felszamolja.

Ezen munkatars a elelmezes@idosotthonvac.hu e-mail cimen érhet6 el

DOKUMENTUMOK KIADASA, MODOSITASA ES KEZELESE

Minden HACCP rendszerrel kapcsolatos belsé dokumentumon (terv, utasitasok) legaldbb a
kdvetkezd azonositdknak kell szerepelni:

e Dokumentum, azonositdé név, cim
¢ kiadas datuma,

A dokumentumok kezelése a munkacsoport vezets feladata.

Az elavult dokumentumok térzspéldanyait "ERVENYTELEN" felirattal kell ellatni és az
érvényes dokumentumoktol elkilonitve min. 2 évig kell megGrizni.

Kiils6 dokumentumok kezelése

Az élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos kiilsé6 dokumentumok (jogszabéalyok, ME el&irasok,
ajanlasok, stb.) érvényességi allapotanak folyamatos figyeléséért a munkacsoport vezetd
felelGs, aki gondoskodik arrdl, hogy az érintett munkatarsakhoz a szlikséges informacidk
eljussanak.

KEPZES, OKTATAS

Uj belépdk oktatasa

A belépd U] dolgozdk a munkavégzésikhoz sziikséges ismeretek megszerzését biztositd
képzésben részesilnek, amelyek a kovetkez6k:

¢ higiéniai oktatas,

¢ ltalanos HACCP ismeretek oktatdsa,

¢ az adott munkahelyen végzendd tevékenység elvégzéséhez szlikséges ismeretek
oktatasa,

Az oktatas megtartasa a munkacsoport vezetd feladata.

Az oktatas megtorténtét Oktatdsi jegyz6kényvben vagy egyéb, az oktatas targyat, helyét,
idejét, az el6addt és a résztvevlk személyét és aldirasukat tartalmazo feljegyzésekben van
nyilvan tartva.

Rendszeres HACCP és higiéniai oktatas

A HACCP rendszer gyakorlati bevezetése el6tt, illetve az aktualis HACCP célkitlizésekrdl, az
eredményekrél, a HACCP rendszerben torténd valtozasokrdl szikség szerint, de legaldbb
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évente egyszer HACCP oktatast szerveziink azoknak a munkatarsaknak, akiknek a rendszer
mikodtetésében szerepiik van, kilonos tekintettel a CCP felligyelettel megbizott
munkatarsakra. Az oktatdas megszervezéséért, a résztvevék korének kijeloléséért a
munkacsoport vezet6 felelGs. Az oktatas megtartdsat és a részvételt az Oktatdsi
jegyzékényvben dokumentaljuk.

A higiéniai ismeretekrdl és feladatokrdl évente egyszer ugyancsak oktatast kell tartani az
0sszes dolgoz6 szamara, amelynek megszervezése, végrehajtasa és dokumentalasa az el6bb
meghatdrozott moédon torténik. Amennyiben az élelmiszer forgalmazdsban résztvevé
dolgozdt a korabbiaktol eltérd feladat elvégzésével bizzuk meg a munkacsoport vezetd felelGs
a tevékenység megkezdése el6tt a szikséges higiéniai, élelmiszer-biztonsagi és
munkavédelmi ismeretek oktatdsaért, amelynek megtorténtérdl a fentiek szerint feljegyzést
készitlink.

Az oktatasi napld a HACCP kézikdnyv 1. szamu melléklete
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2. FEJEZET A HACCP RENDSZER ELMELETE

A HACCP RENDSZER FOGALMA
A HACCP mozaikszo és a tevékenység angol szavainak kezd6betdibél allitottak 6ssze:

Hazard Analysis Critical Control Point
Veszélyelemzés Kritikus Szabalyozasi Pont

A HACCP nemzetkozileg elfogadott:

MODSZER (mind&ség technika) arra, hogy a potencialis veszélyeket azonositsa, értékelje,
kezelje a biztonsagos élelmiszer elGallitasanak (étel készitésének) tervezése céljabdl, valamint

RENDSZER (intézkedés) arra, hogy meghatdrozza az egyes tevékenységeket.

A HACCP-vel kapcsolatban hangsulyozni kell mind a mddszer, mind a rendszer jellemz6k
fontossagat.

Annak érdekében ugyanis, hogy a tevékenységet szisztematikusan elemezve meghatarozzuk
az élelmiszernek a vasarldk egészségét karosan befolydsold lehetséges veszélyeit és a
megel&zésiket vagy elfogadhatéd szintre csokkentésiket eredményez6 szabalyozo
intézkedéseket, alkalmaznunk kell ezt a tudomanyos, szisztematikus megalapozottsagra
épulé mindség technikat.

Ugyanakkor annak érdekében, hogy az alkalmazas soran teendd intézkedéseket ellenérizhetd
és igazolhatd maddon, szabalyozottan végezziik, ki kell alakitani az alkalmas élelmiszer-
biztonsagi rendszert.

Tehat csak a mddszer és a rendszer egyuttes alkalmazasaval érhetlink el megfeleléen
hatékony és igazolhaté eredményt. Ezért amikor a HACCP rendszer kiépitésérél beszéllink
mindig a modszer és a rendszer egylittes alkalmazasara kell gondolnunk.

A MAGYAR ELELMISZERKONYV

HACCP kiépitéssel kapcsolatos rendelkezései.

2-1/1969. szamu elGiras a Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok (HACCP)
rendszerének alkalmazasa.

Alapelvek
A HACCP- rendszer a kbvetkezé hét alapelvbél dll:
1.alapelv

A veszélyelemzés végzése.

A HACCP modszer elsé alapelve el6irja, hogy fel kell mérni és meg kell hatarozni mindazokat
a veszélyeket, melyek az elkészitett élelmiszerben (étel, ital) a fogyasztd egészség
karosodasat okozhatjak. A veszélyek biolodgiai, kémiai és fizikai eredetl anyagok, melyek a
veszélyforrasokon (hordozdkon) keresztiil juthatnak az élelmiszerbe. A veszélyelemzés
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hatalya idedlis esetben az egész élelmiszerlancra kiterjed a nyersanyagtermeléstél a
feldolgozason és forgalmazason keresztil a fogyasztasig. A veszélyelemzés része a veszélyek
el6fordulasi valészinlségének értékelése és a szabalyozdsukra szolgdld megel6z6
intézkedések megallapitasa is.

2. alapelv
A kritikus Szabalyozasi Pontok (CCP- k) meghatarozasa.

Azon pontok, eljarasok, miveleti [épések meghatdrozasa, amelyek szabdlyozasaval a
veszélyek kikliszobolhet8k, megsziintethetdk, vagy el6fordulasuk valdszinlisége az
elfogadhatd mértékre csokkenthetd a ,|épés” az élelmiszerlanc egy pontja, eljarasa,
m(ivelete vagy szakasza, beleértve a nyersanyagokat, az els6dleges termeléstdl a végsé
fogyasztdsig. A CCP-k meghatarozasara leggyakrabban (de nem kizardlagosan) a dontési fat
hasznaljak.

3. alapelv
A kritikus hatarérték(ek) megallapitasa.

Annak érdekében, hogy a kritikus pontok (CCP-k) szabdlyozas alatt alljanak, hatarértékeket
kell megallapitani, amelyek alkalmasak az egyértelm( ,elfogadhatd” vagy ,nem
elfogadhatd” dontések meghozataldra. A CCP hatarértékek nem minden esetben azonosak a
szerz6désekben, el6irdasokban meghatarozott értékekkel, hanem annal altaldban szigorubb
un. célértékek, igy ezek alkalmasak lehetnek arra, hogy id6ben megtérténjen a javitod
intézkedés.

4. alapelv
A CCP szabdlyozasat felligyel6 rendszer feldllitasa.

Minden olyan ponton, ahol szabdlyozas sziikséges, megfelelG6en hatékony felligyel6
rendszert kell feldllitani és mikodtetni. A felligyelS rendszer felallitasa soran meg kell
hatarozni, hogy az elGirt hatarértékeket ki, milyen titemterv, megfigyelések szerint allapitsa
meg és az eredményeket milyen mdédon kezelje.

5. alapelv

Azon helyesbit6 tevékenység meghatarozasa, melyet akkor kell elvégezni, ha a felligyelet azt
jelzi, hogy egy adott CCP nem all szabalyozas alatt.

Minden CCP felligyel6 tevékenységhez ki kell dolgozni olyan eljarast, amelyben
meghatdrozzak, hogy ki, mit és hogyan intézkedjen, ha a szabalyozottsag megsz(int, vagy
nem teljes mértékda.

6. alapelv

Az igazolasra szolgdld eljarasok megallapitasa, annak megerdsitése, hogy a HACCP- rendszer
hatékonyan mukaodik.
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Azon igazoldsra szolgalo eljarasok megallapitasa, amelyek kiegészit6 vizsgalatokat és
madszereket tartalmaznak annak bizonyitasara, hogy a HACCP rendszer hatékonyan
mukodjon.

7. alapelv

Olyan dokumentacio létrehozdasa, amely tartalmaz ezen alapelvekhez és
alkalmazasukhoz tartozé minden eljarast és nyilvantartast.

Olyan dokumentacio létrehozasa sziikséges, mely kell6en attekinthetd, az egyes
kapcsolatok, hivatkozasok vildgosak, és az élelmiszer-biztonsagi rendszer mikodtetéséhez
sziikséges valamennyi informaciot tartalmazza.

A HACCP- rendszer alapelveinek alkalmazdsa

Miel6tt a HACCP-t az élelmiszerlanc barmely részére alkalmaznank, az adott szakasznak olyan
el6feltételi programokat kell mikddtetnie, amelyek megfelelnek a Codex élelmiszerhigiéniai
altaldanos alapelvei szerinti jo higiéniai gyakorlatnak a megfelel6 Codex Gyakorlati
Szabalyzatoknak és a vonatkozo élelmiszer-biztonsagi el8irasoknak.
A HACCP ezen eléfeltételi programjainak, beleértve az oktatast, jol kialakitottnak, teljesen
mikodb&képesnek és igazoldsi tevékenységgel alatamasztottnak kell lennilik annak
érdekében, hogy elGsegitsék a HACCP rendszer sikeres alkalmazasat és megvaldsitasat.
Egy hatékony HACCP rendszer megvaldsitdsahoz minden élelmiszer-vallalkozasnal a vezetés

tudatossaga és elkotelezettsége sziikséges.
A hatékonysdg tovabba arra épll, hogy a vezetés és az alkalmazottak rendelkeznek a
megfeleld HACCP tudassal és tapasztalatokkal.

A veszélyek megallapitdsa, értékelése és a HACCP-rendszerek tervezésének és
alkalmazasanak tovabbi [épései soran figyelembe kell venni a nyersanyagok, az alapanyagok,
az élelmiszer-feldolgozds soran kovetett gyakorlat hatasait, a feldolgozasi folyamatok
szerepét a veszélyek elhdritdsaban, a termék varhaté végsé felhaszndlasat és a
veszélyeztetésnek kitett fogyasztoi csoportokat, valamint az élelmiszer-biztonsagra
vonatkozo jarvanyigyi bizonyitékokat.

A HACCP-rendszernek az a célja, hogy a szabalyozast a kritikus szabdlyozasi pontokra (CCP-
kre) dsszpontositsa. Amennyiben olyan veszélyt allapitottak meg, amit szabalyozds alatt
kellene tartani, de nem talaltak hozza kritikus szabalyozasi pontokat, akkor mérlegelni kell a
tevékenység atalakitasat.

A HACCP-t minden egyes tevékenységre kiilon-kilon kell alkalmazni. A higiéniai gyakorlatra
vonatkozo Codex el6irdsokban példaként megadott kritikus szabalyozasi pontok nem jelentik
feltétlenlil az adott egyedi alkalmazasra vonatkozd 6sszes CCP-t, és ezek eltéré jellegliek is
lehetnek.

Amennyiben megvaltoztatjak a terméket, a folyamatot vagy barmely m(iveletet, a HACCP
alkalmazasat felll kell vizsgalni és végre kell hajtani a szlikséges valtoztatasokat.

A HACCP alapelvek alkalmazasaért az egyes vallalkozasok sajat maguk felel6sek. Azonban a
kormanyzatok és a vallalkozasok elismerik, hogy lehetnek olyan akadalyok, amelyek gatoljak
a HACCP alapelvek hatékony alkalmazasat egyes vallalkozdsoknal. Ez kiilondsen a kis- és/vagy
kevéshé fejlett vallalkozasokra vonatkozik. Bar méltanyoljak, hogy a HACCP alkalmazasa soran
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fontos a vdllalkozashoz alkalmazkodd rugalmassag, a HACCP rendszerben mind a hét
alapelvet alkalmazni kell.
Ez a rugalmassag vegye figyelembe a tevékenység jellegét és méretét, beleértve az emberi és
pénzigyi er6forrasokat, az infrastrukturat, a folyamatokat, a tudast és a gyakorlatot korlatozo
feltételeket.

A kis- és/vagy kevésbé fejlett vallalkozasok nem minden esetben rendelkeznek sajat maguk
egy hatékony HACCP terv kidolgozdsdhoz és megvaldsitdsahoz az erdéforrasokkal és a
sziikséges szakértelemmel. llyen esetekben mas forrdsokbdl kell szakért6i tanacsot kérni,
amelyek lehetnek szakmai és ipari szOvetségek, flggetlen szakért6k és az ellenérz6
(szabalyozd) hatdsagok. Ertékes segitséget nydjthat a HACCP szakirodalom és a kiilénésen az
agazati HACCP utmutatok. A szakért6k altal a folyamatra vagy a tevékenység jellegére
vonatkozé HACCP utmutatok hasznos segédeszkdzdket nydjthatnak a vallalkozasok szamara
a HACCP terv megtervezéséhez és megvalodsitasahoz.
Amikor az élelmiszer véllalkozasok szakért6k altal kidolgozott HACCP utmutatast hasznalnak,
lényeges, hogy az specidlisan az adott élelmiszerre és/vagy folyamatra vonatkozzon. A HACCP
megvaldsitasanak akadalyaira, kiilondsképpen a kis- és kevésbé fejlett vallalkozasokra,
valamint az ezen akadalyok leklizdésére vonatkozd részletesebb informacié “A HACCP
alkalmazasanak akadalyai, kiilonosen a kis- és kevésbé fejlett vallalkozasoknal és leklizdéstikre
szolgdlé megkozelitések” cim(i FAO/WHO dokumentumban taldlhato (elkészités alatt).
Mindamellett barmely HACCP rendszer hatékonysaga azon alapszik, hogy a vezetés és az
alkalmazottak rendelkeznek-e a megfelel6 HACCP tudassal és tapasztalattal, ezért sziikséges
a vezet6k és minden szintjén az alkalmazottak rendszeresen ismétl6dé oktatdsa, ahol ez
megoldhaté.

Alkalmazas

A HACCP- alapelvek megvaldsitasa a kovetkez6 feladatok elvégzésébdl all, amelyeket a
HACCP alkalmazasanak logikai sorrendje tartalmaz.
A HACCP alkalmazasanak logikai sorrendje

1. Allitsdk 6ssze a HACCP- munkacsoportot
2. [rjak le a terméket
3. Hatdrozzak meg a termék tervezett felhasznalasat
4. Szerkesszék meg a folyamatabrat
5. Végezzék el a folyamatabra helyszini megerGsitését
6. Soroljak fel az 6sszes lehetséges veszélyt
Végezzenek veszélyelemzést
Hatarozzak meg a szabdlyozo intézkedéseket
7. Hatarozzak meg a CCP- ket
8. Allapitsanak meg minden egyes CCP- re kritikus hatarértékeket
9. Allitsanak fel feltigyel6 rendszert minden egyes CCP- re
10. Hatdrozzanak meg helyesbité tevékenységet azokra az eltérésekre, amelyek
el6fordulhatnak
11. Allapitsanak meg igazolasi eljarasokat
12. Hozzanak létre nyilvantartasokat és dokumentaciot
1. munkafdzis: A HACCP munkacsoport 6sszedllitas
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A hatékony HACCP elemzés érdekében az egységnek biztositania kell, hogy rendelkezésre
alljon a specialis tudas és szakértelem. Optimalis esetben ehhez olyan emberek részvétele
sziikséges, akik megfelel§ termelési, higiéniai, mikrobioldgiai, koz-, dllategészségligyi, kémiai,
mindségbiztositasi ismeretekkel rendelkeznek. A kiilonb6z6 szakterileteket képviseld
munkacsoportot kell Iétrehozni, ez a HACCP team. A csoport tagjaitol elvart, hogy kell6 képen
ismerjék a HACCP rendszer kialakitas sajatossagait, a szabalyozasban érintett f6-, és rész
folyamatokat, képesek legyenek munkakozosségben dolgozni. Lényeges elvaras tovabba,
hogy a team megfelel6 helyi ismeretekkel rendelkezzen a HACCP elemzés altal érintett
terileten.

2. munkafazis: A termék leirasa

A HACCP rendszer megvaldsitas logikaja szerint a kdvetkez6 feladat a meghatarozott hataly
ala tartozo termék(ek) teljes leirdsanak elkészitése, melynek tartalmaznia kell a biztonsagra
vonatkozo informdacidkat.

A termék leirds elkészitésének az alapvetd célja az, hogy a veszélyek meghatarozdsa és
értékelése soran minden olyan beltartalmi, 6sszetételi (pl. allergének) tulajdonsag, illetve
technoldgiai, kezelési mod figyelembe vételre keriljon, amely a fogyasztasra késztermék
biztonsagat akdr kedvezd akar kedvezStlen irdnyban befolyasolja. Elelmiszer-biztonsagi
informacié lehet még a fizikai/kémiai kornyezet, a baktériumok szaporodasat gatlo
hékezelések (forralds, fagyasztas) és a taroldsi koriilmények is.

3. munkafazis: A tervezett felhasznaldas meghatarozasa

A tervezett felhaszndlast a termék végsé felhasznalasanak vagy fogyasztéjanak varhatd
felhasznaldsi szokasai, mddjai alapjan kell meghatarozni. Kiuléndsen fontos a népesség
érzékeny csoportjainak figyelembevétele, mint amilyen a fiatalkortuak gyermekétkeztetése.

A tervezett felhasznalast ugyancsak a veszélyelemzés soran kell figyelembe venni. Kilonosen
a mikrobiolégiai veszélyek esetében lehet igaz, hogy mikozben egyes mikroba csoportok
jelenléte, illetve egyes tipusok mennyisége az egészséges felnGtt szervezet szdmdara nem
jelent veszélyt, ugyanakkor a legyengiilt, vagy nagyon fiatal gyermek szervezetében mar kifejti
karos, betegséget okozd hatdsat.

4. munkafazis: A folyamatabra szerkesztése

A folyamatabrat a HACCP munkacsoportnak el kell készitenie, melynek a tevékenység minden
muiveletét/lépését tartalmaznia kell. Ha a HACCP-t egy adott tevékenységre alkalmazzuk,
figyelembe kell venni az azt megel6z6 és kdvetd lépéseket is.

A folyamatdbra felvétele a HACCP elemzés el6készitésének egyik kiemelked6 fontossagu
része. A folyamatabran minden olyan miuveletet, 1épést abrazolni kell, melyet a vizsgalt
tevékenység soran a biztonsag értékelése szempontjabal figyelembe kell venni.

A HACCP terv készitésénél hasznalt folyamatabra |épései nem feltétlenil azonosak egy
technoldgiai folyamatdbran abrazolt 1épésekkel — részletesebb vagy éppen egyszer(ibb is
lehet. Részletesebb folyamat abrazolasara lehet sziikséges, amikor egy technolégiai mlvelet
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tobb olyan részmdlveletbdl épil fel, melynek élelmiszer-biztonsagi értékelését kiilon is
célszer( elvégezni. A folyamatabran onallé épésként kell szerepeltetni azt is, ha pl. két
technoldgiai mivelet kozott el6fordulhat a termékrovidebb-hosszabb ideig torténd tarolasa.
(A tarolas alatt mikrobioldgiai valtozasok torténhetnek.) llletve elé6fordulhat, hogy a termelés
soran tobb rész tevékenységhdl all6 mdlveletsort egy lépésként vesszik figyelembe a
folyamatabran, amennyiben lehetséges veszélyek ebben az 0Osszevont formadban is
megfelel6en értékelhetdk.

A folyamatabra felvétele sordn célszer( az egyes |épéseket megfelel§ azonositd jelzésekkel,
szamokkal ellatni. Késébb, amikor az elemzést készitjlik, célszerlien ugyanezeket az azonositd
szamokat hasznaljuk a lépések egyértelm(i azonositasahoz. Ezzel elkerilhetjik, hogy az
elemzés soran kimaradjon egy lépés.

A folyamatdbra felvétel soran gyakori hiba, hogy egyes résztevékenységekrél, anyagokrol
,elfelejtkeznek”, nem jelzik azokat. A vendéglatas, kozétkeztetés soran példaul igen sokszor
és sok helyen hasznalunk vizet. A viz biolégiai, mikrobioldgiai, kémiai, fizikai minGsége jelentds
mértékben befolyasolja az élelmiszer-biztonsagot is. Ezért a veszélyelemzés alkalmaval erre
oda kell figyelnink. Hasonléan nem lehet figyelmen kivil hagyni a tarolé edényeket,
csomagold anyagokat.

5. munkafazis: A folyamatabra helyszini igazolasa

A HACCP munkacsoportnak meg kell gy6z6dnie arrdl, hogy a termel6 tevékenységet a
folyamatabra szerint végzik-e, annak minden |épése és teljes id6tartama alatt és ahol
sziikséges helyesbitenie kell a folyamatabrat.

A folyamatabra helyszini meger@sitését azért emeli ki 6nalldé pontban a Magyar
Elelmiszerkdnyv el@irasa, hogy ezzel is felhivja a figyelmet a folyamatabra pontos felvételének
fontossagara.

A folyamatabra helyszini igazolasa soran a munkacsoport tagjai végigjarjak az egyes teriiletek
és meggy6z0dnek arrdl, hogy

e megtortént-e minden sziikséges |épés azonositasa és felvétele,
® az egyes lépések valdban a jelzett sorrendben kovetik egymast,
e szilkség van-e egyes lépések megbontasara a folyamatabran

e van-e lehetGség egyes |épések dsszevondsara.

A munkacsoportnak a folyamatabra helyszini igazolasat dokumentalnia kell annakérdekében,
hogy a késébbi kiilsé auditokon ennek megtérténtét bizonyitani tudja.

Tapasztalataink szerint a munkacsoportok tébbsége a helyszini folyamatabra igazoldasnak nem
tulajdonit nagy jelent6séget, mivel a résztvev6k ugy gondoljak, hogy szakmai gyakorlatuk,
helyi ismereteik miatt nagy biztonsaggal tudjak a folyamatdbrat az ,irdasztal mellett” is
felvenni. Azonban a helyszini bejarasok alkalmaval igen gyakori, hogy tobbkevesebb
maodositasra mégiscsak sor kerdl.
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A folyamatabra pontos felvételének jelentfsége még jobban felértékel6dik akkor, ha nem
termékre, hanem tevékenységre készitjlik. lyenkor fokozottan kell tigyelni arra, hogy a felvett
tevékenységi |épések lefedjenek valamennyi felhaszndlasra keriil6 anyagot és azok kezelését.

6. munkafazis: Minden egyes lépéshez tartozd Osszes lehetséges (és readlis) veszély
felsorolasa, veszélyelemzés végzése és a meghatdrozott veszélyek szabalyozasara alkalmas
intézkedések atgondoldsa (lasd 1. alapelv)

A HACCP munkacsoportnak fel kell sorolnia minden olyan veszélyt, amely minden egyes lépés
soran észszerlen feltételezhet6 az els6dleges termeléstél a fogyasztas pillanataig.

A munkacsoportnak at kell gondolnia, hogy vannak-e a feltart valds veszélyekre alkalmazhaté
szabdlyozd (megel6z6) intézkedések. Egy szabalyozd intézkedéssel el6fordulhat, hogy tobb
veszély szabdlyozasara tobb intézkedés megtétele is indokolt.

A veszélyelemzésben lehet6ség szerint minél koriltekint6bben kell értékelni a veszélyek
el6fordulasanak mértékét, maédjat és hatasait.

Az élelmiszer-biztonsagot fenyegets veszélyek bioldgiai/mikrobioldgiai, kémiai és fizikai
szervezetek, anyagok, vagy tényez6k lehetnek.

A veszélyelemzés a HACCP-nek, mint modszeres tevékenységnek talan az egyik legnagyobb
figyelmet és korultekintést igényl6 feladata. A munkacsoport tagjainak ebben a fazisban
kiléndsen fontos az egyuttmikodése, szakértelem.

Az elGiras szerint minden, a folyamatdabran feltlintetett Iépésre meg kell vizsgalni valamennyi
lehetséges bioldgiai/mikrobioldgiai, kémiai, fizikai veszély el6forduldasanak lehetGségét,
forrasat, majd a szabalyozo intézkedéseket. Annak érdekében, hogy a sokféle elvarasnak
eleget tudjon tenni és ekdzben ne felejtkezzen el egyetlen teriilet elemzésérdl sem, célszer(
az adatokat megfelel6en attekinthetd tablazatba foglalni. A tablazatban azonositani kell a
vizsgalt |épést, a felmerilt veszélyt és annak forrasat, esetleg hatasat és a megel6zése,
megsziintetése, vagy elfogadhatd szintre torténd csokkentése érdekében tett szabalyozd
intézkedéseket.

7. munkafazis: A Kritikus Szabdlyozasi Pontok meghatarozasa (Isd. 2. alapelv)

A Kritikus Szabalyozasi Pontok (CCP-k) meghatarozasaval az alapvet6 célunk, hogy
megvizsgaljuk, hogy az adott lépésben felmerilt veszély el6forduldasa jelenthet-e olyan
élelmiszer-biztonsagi kockazatot, ami indokolttda teszi, hogy tovabbi szabalyozd
intézkedésekkel teszi, hogy tovabbi szabdalyozd intézkedésekkel kikiszoboljiik, vagy
elfogadhatd szintre csokkentsiik a veszély bekovetkezésének, illetve tovabbjutasanak
valdszinlségét. Minden olyan pontot kritikusnak kell tekinteni, ahol a szabdlyozdassal az
élelmiszer-biztonsagi veszély megsziintethetd. igy példaul a kérokozé mikroorganizmusok
szaporodasat gatlé ujra-hékezelés CCP-nek tekinthetd.

A CCP-k meghatarozasara a gyakorlatban, legjobban a dontési fa alkalmazasa terjedt el. A
dontési fa olyan, az adott problémat mddszeresen vizsgdld segédeszkdz, amellyel megfelel§
szakismeret birtokaban lehet6ség nyilik tudomanyos megalapozottsaggal eldénteni, hogy a
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lépés az adott veszély kezelhet&sége érdekében kritikus szabdalyozasi pontoknak tekinthet6-
e? A dontési fa rendkivil tudatosan végig gondolt kérdésekkel és egyértelm( valaszokkal
segiti a CCP meghatarozasat. A munkacsoport feladata, hogy az els6 kérdéstdl elindulva
sorrendben végig haladjon és a megfelel6 valaszt kivalasztva haladjon tovabb, figyelni kell
arra, hogy az adott Iépésben a felmeriilt veszélyt értékelve adjuk meg a megfelel6 valaszt.

A dontési fa a logikai sorrend fejezet utan talalhata.
8. munkafazis: A kritikus hatarértékek megallapitasa minden egyes CCP-re (lasd 3. alapelv)

Minden egyes Kritikus Szabalyozasi Ponthoz (CCP) meg kell hatarozni, és ha lehetséges
igazolni (validalni) a kritikus hatarértéket. Egyes esetekben egy meghatarozott hatarértékhez
nemcsak egy, hanem t6bb kritikus hatarérték kidolgozasa is sziikséges lehet.

A CCP meghatarozasa soran kitlizott célunkat csak uagy valdsithatjuk meg, ha
élelmiszerbiztonsagi veszélyek szabalyozasahoz olyan paramétereket hatarozunk meg,
melyek egyértelmien elvalasztjdk a megfelel§ és a nem megfelel§ allapotot. A kritikus
hatarértékeknek 6sszhangban kell lennilik a tevékenység jogszabalyi elvarasaival, illetve a
vev@i kovetelményekkel, azokkal azonos vagy annal szigorubb, un. célértékeket irhatunk eld.
A célérték elGirdsa altalaban noveli a biztonsagot, mivel a szabalyozott allapottdl torténd
eltérést mar akkor észlelhetjiik, amikor még csak folyamathelyesbitésre van sziikség, de az
athaladt termékre vonatkozé hibajavitdsa még nem szikséges.

A kozétkeztetd tevékenységének szabalyozasakor a célérték tapasztalati Uton torténd
meghatarozas is elegendd lehet.

A kritikus hatarértékként lehet6leg olyan paraméterek megaddsa célszerl, amely minél
objektivebb dontést tesz lehet6vé, ugyanakkor elegendfen rovid id6 alatt értékelhet6
eredményt ad a dontés meghozatalahoz. Gyakran sziikséges, hogy az adott veszély
szabdlyozasahoz olyan paramétert valasszunk, amelynek mérése kdzvetve igazolja a veszély
bekovetkezésének elharitasat. A mikrobioldgiai veszélyek esetén pl. inkdbb adott
hémérsékleti érték elGirasat alkalmazzuk a kritikus hatarérték megallapitasahoz, mint a
koltségesebb, bonyolultabb, [ényegesen id6igényesebb, bar vitathatatlanul pontosabb
mikrobioldgiai hatarérték megadasat.

A gyakorlatban tobb esetben el6fordul az is, hogy hatarértékként nem konkrét értéket,
hanem érzékszervi moddszerekkel megallapithaté tulajdonsagot (pl. nem lehet nedves
tapintasu) hatdrozzuk meg. Az ilyen dontés esetében azonban fokozott koriltekintéssel kell
eljarni annak érdekében, hogy a szubjektiv dontés lehetfségét a lehetd legkisebb mértékre
szoritsuk.

9. munkafazis: A felligyel6 rendszer feldllitdsa minden egyes CCP-re (lasd 4. alapelv)

A felligyelet egy kritikus szabalyozasi pont Utemterv szerinti mérése vagy megfigyelése a
hozza tartozd hatarértékekhez viszonyitva. A felligyel6 eljarasoknak alkalmasaknak kell
lennitik arra, hogy jelezzék a szabdalyozottsag megsz(inését, elvesztését vagy gyengiilését a
kritikus szabalyozasi ponton.
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A felligyel6 mdodszernek idedlis esetben ezt az informacidt kell6 idében kell nydjtania, hogy a
kritikus hatarértékek tullépésének megelGzésére meg lehessen tenni azokat a
helyesbitéseket, amelyek biztositjdk a folyamat szabalyozottsagat. Ha lehetséges, a
helyesbitéseket azel6tt kell végrehajtani, miel6tt az eltérés bekdvetkezik. A fellgyeleti
tevékenységhdl szarmazd adatokat erre kijeldlt személynek kell értékelnie, aki megfelel§
ismerettel és hataskorrel rendelkezik a helyesbité tevékenység id6ben torténé megtételéhez.

Ha a felligyelet nem folyamatos, a felligyelet mértékének vagy gyakorisaganak elegendének
kell lennie ahhoz, hogy garantalja a CCP szabalyozast. A CCP-ket felligyel6 eljarasoknak
megfelel6en gyorsaknak kell lennitik annak érdekében, hogy a helyesbit6 tevékenység még a
hiba bekovetkezése el6tt végrehajthato legyen.

A kritikus hatarérték gyakran meghatdrozza az alkalmazhaté felligyel6 modszereket.

Amennyiben a meghatarozott hatarértékhez nem tudunk elegend6en gyors és kell§
pontossagot jelent6 mdédszert rendelni, mas hatarérték elGirast kell keresniink.

A mikrobiolégiai veszélyek megakadalyozdasara gyakran a hékezelés a szabalyozd médszer.

Ilyenkor nem a mikrobioldgiai hatarértéket irjuk els, hanem az elérendé hémérsékletet, mivel
ennek gyors mérése konnyebben megvaldsithatd. Sulyos hiba, ha a hatarértékhez nem a
megfelel§ felligyel6 mddszert valasztjuk.

A feligyel6 moddszerek lehetnek on-line rendszerek, amelyek folyamatos informaciot
szolgdltatnak. llyen lehet pl., ha a h(it6szekrény hémérsékletét egy regisztrald egység
folyamatosan ellenérzi.

Az off-line rendszerek a kozétkeztetd gyakorlatban inkabb elterjedtek. Ennél az eljarasnal a
hatarérték meghatarozasahoz mintat kell venni és a mérést az alkalmas helyen kell elvégezni.

A felligyel6 tevékenységet végz6 személy szdmara pontosan meg kell hatdrozni, hogy az
ellen6rzést milyen gyakorisdggal végezze és a mérési adatokat milyen mddon, hova rogzitse.

A felligyel6 rendszer alkalmassagat megfelel6 mddszerrel igazolni kell. Ez az igazolds azt a célt
szolgdlja, hogy megallapitsuk, hogy az alkalmazott szabdlyozds, a megadott hatarérték és
felligyel6 mddszer megfelel6en hatékony-e a veszély bekovetkezésének megakaddlyozasara.

10. munkafazis: A helyesbitd tevékenységek meghatdrozasa (lasd 5. alapelv)

Minden egyes CCP-hez egyedi (specifikus) helyesbité tevékenységeket kell kidolgozni az
évforduld eltérések kezelésére, amelyeknek biztositaniuk kell, hogy a CCP ismét szabalyozott
legyen. Ezeknek, az intézkedéseknek ki kell terjednilik az érintett termékek megfelel6 tovabbi
kezelésre is. Az eltérést és a nem megfelel§ termék kezelésére vonatkozo eljarasokat a HACCP
nyilvantartasban dokumentalni kell.

A helyesbit6 tevékenységre akkor van szikség, amikor a felligyelet jelzi a szabdlyozott
allapottdl torténd eltérést. Amennyiben a kritikus hatarérték megallapitasakor célértéket
hatarozunk meg varhatd, hogy a helyesbit6 tevékenységet még azel6tt meg tudjuk tenni,
miel6tt a termékben az élelmiszer-biztonsagi veszély meghaladna a hatarértéket.
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A helyesbit6 tevékenység tervezett médjat a HACCP elemzésben el6re meg kell hatarozni. A
szilkséges intézkedéseket megfelel szakértelmet, hataskort igényelnek.

11. munkafazis: Az igazolasi eljardsok meghatarozasa (lasd 6. alapelv)

Eljarasokat kell megallapitani annak igazolasara, hogy a HACCP rendszer megfelel6en
mUkodik. Igazolo és felllvizsgald mddszereket, eljarasokat és vizsgalatokat lehet alkalmazni,
beleértve a véletlenszerl mintavételt és elemzést. Az igazolas gyakorisaganak elegenddének
kell lennie annak megeré&sitéséhez, hogy a HACCP rendszer megfelel6en m(ikodik.

Az igazolasi eljarasnak a felligyel6 moddszerektSl eltérs, el6re meghatarozott eljarasok
keretében kell torténniik.

Az igazolasi eljarasnak ki kell terjednie:

e a HACCP rendszer dokumentumainak és nyilvantartasaiknak felllvizsgalatara,

e a dokumentumok, nyilvantartasok és az alkalmazott tényleges gyakorlat
0sszehasonlitasara helyszini szemle keretében,

e annak megerGsitésére, hogy a CCP-k megfelel§ szabalyozas alatt allnak,

e az eltérések, helyesbit6 intézkedések tevékenységeinek felllvizsgalatara,

e élelmiszerhigiéniai ellen6rz6 vizsgalatok elvégzésére,

e fogyasztoi reklamacidk okainak vizsgdlatara tett intézkedések fellilvizsgalatara,

e a3 hatdsagi ellenérzések soran tett észrevételek, hatarozatok megvaldsitasanak
attekintésére.

Az igazolasi eljarast le kell folytatni:

e a HACCP rendszer kialakitasat és bevezetését kovetben,

e minden olyan esetben, amikor élelmiszer-biztonsagi reklamacié torténik, az okok
felderitése céljabal,

e minden alkalommal, ha Uj veszély jelentkezésével kell szamolni,

e el6re meghatarozott terv szerinti rendszerességgel

A felUlvizsgalat soran nem sziikséges minden esetben minden teriiletet vizsgdlni, de arrdl
gondoskodni kell, hogy megfelelé gyakorisaggal (altalaban évente legalabb egyszer) minden
terllet atvizsgalasra keriljon.

Az igazolasi eljaras tervezésekor meg kell hatarozni, hogy ki, milyen gyakorisaggal, milyen
terlileteken és milyen modszerekkel végezzen felilvizsgalatot.

A HACCP rendszer felllvizsgalata szakértelmet igényel. Ezért ahol az indokolt, célszerd kiils
szakért6k — esetleg tanusitd cégek — megbizasa a feliilvizsgalatok elvégzésével.

12. munkafazis: A nyilvantartas és a dokumentaciolétrehozasa (lasd 7. alapelv)

A HACCP rendszer alkalmazasahoz fontos a hatékony és pontos nyilvantartas. A HACCP
eljardsokat dokumentalni kell. A dokumentacid része a mikodést igazold feljegyzések,
bizonylatok.
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A dokumentacid részének kell tekinteni minden olyan eljarast, szabalyzatot, utasitast,
szerz6dést, amelynek a HACCP rendszer hatékony m(ikddtetése, illetve a m(ikodés igazolasa
szempontjabdl jelentésége van.

igy a dokumentacid része lehet:

e a3 HACCP elemzés,

e a beszallitdi és termék felhasznalhatdsagi szerz6dések,

e a higiéniai, valamint a takaritasi és fertGtlenitési utasitasokkal kiegészitve,

e élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos szolgaltatoi szerz6dések (taplalkozas-el-i orvos,
viz, rovar-, ragcsaloirtds, veszélyes hulladék elszallitas stb.)

e kiils6 dokumentumok (jogszabalyok, szabvanyok, szakmai irdnyelvek stb.)

A dokumentumokat olyan azonositd jelzésekkel kell ellatni, amelyekbdl kiderdil
e a dokumentum, feljegyzés neve,

e a kiadas, jovahagyas id6pontja,

¢ a hatdlyba lépés kezdete,

e a kiadasért felel6s neve,

e a modositas, valtozas madja, id6pontja.

Amennyiben egy dokumentumbdl tobb hasznalati példany is készil, gondoskodni kell arrdl,
hogy errél egy kdzponti helyen nyilvantartas késziiljon annak érdekében, hogyha mddositasra
kerul a sor, azt minden példanyon atvezessék.

A mUkodést igazolo feljegyzésektdl elvart, hogy:

e azonosithatod legyen, mire vonatkozik,

e egyértelmd bejegyzéseket tartalmazzon,

e legyen feltlintetve a feljegyzés idGpontja,

e tartalmazza a feljegyzést végz6 alairasokat,

e tartalmazza a feljegyzés eredményeként tett intézkedéseket (ha voltak ilyenek).

A dokumentacid kezelésével, nyilvantartasok naprakész vezetésével az adott miszak konyhai
dolgozoi a felelGsek.
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A CCP-K MEGHATAROZASAHOZ HASZNALT DONTESI FA

DONTESI FA

Modositsd a lépést,
folyamatot vagy
terméket

Q1 [Rendelkezésre dllnak-e szabalyoz6 modszerek?

Igen

Sziikséges-e ennél a |épésnél
Nem Nem

szabalyozas a biztonsaghoz?

lgen

A mlveletet kifejezetten arra tervezték, hogy kikliszobélje

Q2 \vagy elfogadhaté Igen CCP

v

El6fordulhat(nak)-e a veszélyt okozd szennyezés(ek) az Nem
Q3 l|elfogadhaté

v

Egy kdvetkez6 1épés kikiliszobdli-e vagy elfogadhatd
Q4 szintre
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A HACCP- munkalap egy példaja

1. irjak le a terméket

2. Készitsen folyamatdbrat

3. Sorolja fel a

mivel | veszély( | szabalyozé | CCP( | kritikus feligyel6 | helyesbit6é | nyilvantart
etet eke)t intézkedés | k)-t | hatarérték | mddszer( | tevékenysé | asoka
(lépés (eke)t (ek)et eke)t g(ek)et

t)

4. Igazolas
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ONELLENORZES

28/2017. (V. 30.) FM rendelet az élelmiszer-vallalkozasok altal miikodtetendé dnellendrzési
rendszerre vonatkozé kovetelményekrél

Az 6nellenérzésnek a kovetkezbket kell tartalmaznia:
* Beszallitok értékelése, mindsitése, szerz6dések kezelése
* Min@ségi ellenbrzések
¢ HACCP dokumentacidk rendszeres vezetése
* HACCP felulvizsgalat, amihez helyszini bejaras és tanacsadas is tartozik
* Belsé ellenSrzések elvégzése

Onellendrzés fogalma: az élelmiszer vallalkozas miikddéséhez kapcsolddo, az élelmiszerek
megfelel6 min&ségével, az élelmiszerbiztonsaggal, az azonosithatdsaggal, a nyomon
kovetéssel és az élelmiszerek jelolésével kapcsolatos, a vallalkozads altal felallitott
OnellenGrzési rendszer mikodtetése.

Onellen8rzés keretében jeldljik ki a gyartott, készitett termékek vizsgalatait, mely
mikrobioldgiai és beltartalmi vizsgalatokra is kiterjednek.

Az Onellen8rzési rendszert a feldllitott dnellenérzési terv, a terv alapjan meghatarozott
dokumentumok és azok vizsgalati eredményei egyltt alkotjak.

Az élelmiszervallalkozasnak az 6nellenérzés megvaldsitasara részletes dnellendrzési tervvel
kell rendelkeznie, mely megfelel§ részletességd.

Az Onellenérzési tervnek tartalmaznia kell:

¢ Az 6nellendrzési terv dltal feldlelt id6szakot ® Az 6nellen6rzés soran alkalmazott modszert
¢ Az elvart onellenGrzés igazolasanak modjat

¢ Az 6nellenérzés soran keletkezett dokumentumok és az dnellenérzési terv megbrzésének
idejét

® az ellen@rzés targyat

¢ az ellendrzés kovetelményeit

e az ellendrzési id6pontokat és gyakorisagot

¢ az ellen6rzés pontos helyét

e az ellen6rzésért és az 6nellenGrzési terv végrehajtasaért felelGs személyt

Az Onellen6rzési terv meghatarozasa soran figyelembe kell venni:

e Az élelmiszervallalkozas tevékenységét, méretét

¢ A vallalkozas altal elGallitott élelmiszer jellegét és mennyiségét

* Az élelmiszer el6allitasahoz felhasznalt alapanyagok és az élelmiszer human-, allat-, vagy
novény-egészségligyi és élelmiszer-biztonsagi kockazatat

Az 6nellen6rzés soran alkalmazott modszer lehet:

e érzékszervi vizsgalat

e meghatarozott kdvetelmények mérése, a mért és az észlelt eredmények értékelése és
elemzése, amennyiben sziikséges, a beavatkozasok leirasa.

e az oOnellen6rzéshez kapcsolddd keletkezett, kapott dokumentumok, feljegyzések

ellendrzése, értékelése, elemzése.
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A rendelet szerint legaldbb egy évig a hatdsagi ellenGrzés szamara hozzaférhetévé kell tenni
az onellendrzési rendszer dokumentumait.

Az Onellendrzés végzése:
e Osszedllitott kérd6iv alapjan

e Beszallitoi értékelések alapjan

e Erzékszervi ellen6rzés

* Csomagolas esetén: termék labor vizsgalat évente egy alkalommal, eltarthatdsagi préba
e lvéviz mikrobioldgiai laborvizsgalatat évente egy alkalommal

¢ HACCP auditok megtartasa

TERULETI ERVENYESSEG:

Az ellen6rzési terv hatalya kiterjed a beérkez6 készétel fogadasatol a talalasig. Csak megfelel
minGségl készételt lehet talalni. Nem megfelel6 minGségl ételt vissza kell kiildeni a készit6é
konyhanak.

FOLYAMATLEIRAS

A konyhaba beérkez6 ételeken ellenérzéseket kell végezni.

Az ellen6rzés kiterjed az alapanyag:

e fizikai tisztasagara, érzékszervi megfelel§sség: szin, szag, dllomany

* magh6mérsékletre — elfogadhatd érték h(it6tt és fagyasztott termékek atvételi
hémérsékletének megfelel6 ellenbrzése

* mindségi, szallitasi bizonylatok meglétére

* beszallité gépjarmd hémérsékletére, épségére, tisztasagara

A sériilt alapanyagot az erre kijeldlt helyen kell elhelyeztetni, és az illetékes vezetének
intézkedés céljabadl jelezni. Sériilt csomagolasbdl alapanyagot felhasznalni szigoruan Tilos!

A BEERKEZETT SEGED, JARULEKOS ES ADALEKANYAG ELLENORZESE

Az élelmiszer-elGallitashoz hasznalt adalék-, segéd és jarulékos anyagok elGzetes ellendrzés,
minGsités utan keriilhetnek atvételre és felhasznaldsra. A beszallitoktdl megkoveteljik
minimum HACCP rendszer alkalmazasat és az elGirt hatdsagi engedélyek bemutatasat.

A segéd, - jarulékos és adalékanyagokat kozvetlenil a feldolgozas megkezdése el6tt higiéniai
szempontbdl (szemrevételezéssel) meg kell vizsgalni. Barmilyen minGségi hiba gyanujanak
esetén (tétel elkiilonités mellett) sziikséges laboratdriumi vizsgalattal is ki kell egésziteni. Ha
az adalékanyag felhasznalassal kapcsolatban jogszabaly vagy szabvany, kotelez6 elGirast is
tartalmaz, azt be kell tartani.
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KESZTERMEK ERZEKSZERVI VIZSGALATA

A termék kiadasa elGtt az készité vagy konyhaba tartézkodd beosztott dolgozé
érzékszervileg biralja a terméket. A vizsgalatnak valamennyi kiszallitandé tételre ki kell
terjednie. A tétel egy darabjat mingsiteni kell a megadott érzékszervi jellemz8k szerint.

A vizsgalatnak ki kell terjedni a termékre jellemz6 valamennyi érzékszervi tulajdonsagra:

A nem megfelel6nek itélt tétel selejtezésre keriil. Hivatalos engedéllyel rendelkezé
vallalkozas szallitja el.

KESZTERMEK KIADAS

A késztermék kiadds melegétel esetén minimum 65 C°-nak kell lennie. Abban az esetben, ha
kiadaskor ezt a h6mérsékletet a késztermék nem éri el ujra kell melegiteni.

VIZVIZSGALAT

Az élelmiszer elGallitashoz, az eszkozok tisztitdsdhoz, fertGtlenitéséhez az egységben csak
ivovizet hasznalunk. A vizellatas a helyi vizhaldzatbdl biztositott. Az ivéviz felhasznalasat az
els6 hasznalatba vételkor egy Akkreditalt labor kedvezd vizsgalati eredmény alapjan a
engedélyezte. Ezt kdvetGen évente vagy gyanu szerinti minGségellenérzésre keril sor. Az
ivoviz vizsgalatokat soron kivil is el kell végezni minden olyan esetben amikor a vizszolgaltato
rendszerben javitas tortént vagy a viz szennyezédésének gyanuja meriil fel.

Vizmintavétel helye: HACCP-ben Iév§ alaprajzon jelélve

Mintavételi eljarasok

Mintavételi terv:
Az ivévizzel kapcsolatos higiéniai kritériumok teljesiilésének igazolasara szolgald
mikrobiolégiai vizsgalathoz sziikséges mintavételért Az ligyvezets a felelds.

Mintavétel végrehajtasa
A mintavételeket tervszerlien a mintavételi csapokbdl és a f6csaprol kell levenni.

Mintavételhez sziikséges eszk6zok

Rutin vizsgdlat soran:
- 1000 ml-es steril lombik
- gyufa
- denat.szesszel atitatott vattacsomé
- alkoholos toll

Ellenérzd vizsgalatnal:

- laboratdérium altal biztositott edények
- hiit6taska

- gyufa

- denat.szesszel atitatott vattacsomo
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Mintavétel

Az éves mintavételi Gtemterv alapjan kijelolt mintavételi helyekrél kell mintat venni. A
mintavételi csapot meg kell nyitni, majd 20-percig folyatni kell a vizet. A 20 perc letelte utan
a csapot le kell zarni, majd a denaturalt szesszel atitatott vattacsomot meg kell gydjtani és a
csapot le kell égetni. Ezutan a steril lombikbdl le kell szedni a dugét és kb. 1000 ml
mennyiségl vizzel meg kell tolteni. A lombikra rogton vissza kell helyezni a dugét, és ra kell
irni az zemrész nevét, a vizmintavételi csap szamat és a datumot. Ha a f6csaprdl kell mintat
venni az a kovetkezGkkel egészil ki: A f6csap mintavételre kialakitott helyére egy slagot kell
felszerelni és ezen keresztiil kell kb. 20 percen keresztiil kiengedni a vizet. Ezutan a slagot le
kell venni, ezt kovet8en az eljards megegyezik az el6bb emlitettek szerint.

Mintak kezelése

Rutin vizsgalatnal: a mintavételi edényeket a laboratoriumba kell kildeni az ivoviz
mintavételi jegyz6konyvet, aminek a kovetkez6ket kell tartalmaznia:
- felhasznalé neve

- hasznalt viz eredete
- mintavétel célja

- mintavétel helye

- mintavétel maédja

- mintavétel id6pontja

- viz h6mérséklete

- mintavételért felel6s nevét, telefonszamat
- szakhatdsag részérdl jelenlevd nevét

A mintakat a mintavételt kovetd 12 ordn belil el kell juttatni a laboratériumba.
Az eredmények kezelése, kiértékelése

Az akkreditalt laboratdrium altal kiadott eredményeket a 201/2001(X.25)
kormanyrendeletben el6irt hatarértékekhez kell viszonyitani.

Intézkedés nem megfelel6 eredmény esetén

Az eredményeket a vizhigiénia szinvonaldanak megtartasara és javitasara kell haszndlni. A nem
megfelel6 eredmény érkezését kovet6en az lizemeltetének meg kell kezdeni a nem
megfelel6ség okanak kivizsgalasat.

A vizsgalat sordn a kovetkez6 szempontoknak kell érvényesiilnie:
- beavatkozas a vizvezeték rendszerbe
- ellendrzés és mintavétel megfelelGsége
- beérkez6 viz minGsége

Az intézkedésrdl feljegyzést kell késziteni, és a kapcsoldddé dokumentumokkal egyiitt 2 évig
meg kell 6rizni. Amennyiben a vizsgalati eredmények nem megfelel6ek, ugy az akkreditalt
laborral egybekotve torténik a vizhaldzat, tisztitasa, valamint tovabbi vizsgalatok elvégzése.

A dokumentaciét a HACCP mappaban kell tartani.
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3. FEJEZET AZ EGYSEG HACCP RENDSZERE

KONYHAI TEVEKENYSEG

Talaldkonyha: Kész étel kimérése és talalasa feln6ttek szamara.
RAKTAROZASI TEVEKENYSEG

Raktarozasi tevékenység csak rovid ideig fordul el6 nagyon kis mennyiségben.
VISSZARU KEZELES

Abban az esetben, ha valamilyen termék nem felel meg az elvart min&ségnek a beszallitd
felé jelzésre kerul és azonnali intézkedést kérilink az elszallitasra.
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A KERESKEDELMI EGYSEG ELRENDEZESI RAJZA ES MOZGASI UTVONALAI

Etel széllitasa f6z6konyharol (Etelszallitd végzi) |

Fogadas a talaldkonyhdba

Adagolas

Etel dtadasa a felnGttek részére

Edények elmosdsa és visszakildése ételszallitd
segitségével a f6z6konyhdaba
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FOLYAMATABRA

Kész étel talalas

( Start )

A

1. Beszerzés

A

2. Szallitas (Atvétel) o Visszautasitas

!

3. Osszedllitas

A

4. Készentartas

A

Ly 5. Adagolas, Tarolas

A
( Stop )

Kiegészitd tevékenységek: mosogatas, takaritas, hulladék- és moslékkezelés (T1)
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Arubeszerzés:

e

A

Igény felmérése

A

Etel beszallitasa

A

< Etel dtvétele >
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Aruatvétel:

C Etel 4tvétele )47 Tisztitoszer

|

v

H(tést nem igényl6 termékek
atvétele

v

A

Hdtést igényl6 élelmiszerek
étvétele

Hd{tést nem igényld ételek

(pl: Pékaru, gydomolcs)

A

Csomagolt termékek CCP1

(Felvagottak, tejtermékek)

.

Raktarozas
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Raktarozas

Raktarozas Belsd )
anyagmozgatas

v v
H(tést nem igényl6 termékek Hdtést igényl6 élelmiszerek
atvétele étvétele
A\ 4 A 4
Csomagolt termékek Csomagolt termékek CCP2

MT Technoldgiai és hommunalis
hulladék

\ 4

\ 4

< Osszeallitas >
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VESZELYELEMZES

" o . . . P . Egyéb Dontésfa alkalmazasa
Miiveleti lépés Jele Veszély leirasa Veszély oka Megel6z6 intézkedés dokumentacié al | Q2 ‘ Q3 ‘ Q4 ccp

Kollektiv
Az egység minden Bioldgiai veszély Higiéniai Higiéniai, takaritasi, Munka I N N -
tevékenysége (mikroorganizmusok, utasitasban karbantartasi, Utasitasok

toxintermel6dés) leirtak be mosogatasi, ragcsalo-,

Fizikai veszély (férgek, nem tartasa rovarirtdsi és N N -

izeltldbuak, ragcsalék, hulladékkezelési

rovarok, porszennyezgdeés, utasitasok betartasa

vakolathullas)

Kémiai veszély N N

(szermaradvany, vegyi

anyag kioldédas)
Ivoviz Az egység vizhaldzata Az egység A helyi vizmvel kell Vizm( szerz6dés, | | N N -
felhasznalas fert6z6dott vizhalozata szerzGdést kotni a vizvizsgalati

fert6z6dott rendszeres eredmények
vizellen6rzésre
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" o . - . fo 2 tak . Egyéb Dontésfa alkalmazasa
Miiveleti lépés Jele Veszély leirasa Veszély oka Megel6z6 intézkedés dokumentacié a ‘ Q2 ‘ Q3 | Q4 CCP
1. Arubeszerzés
Igényfelmérés 1.1 Nincs élelmiszerbiztonsagi veszély
Etel beszallitasa 1.2 Mikrobak szap., toxintermelés | Nem megfelel6 H&éfokszabalyozas Szallitélevél, N N -
szallitasi és ellenérzés szamla,
hémérséklet kisér6jegy
Vegyi anyag kioldddas, Nem megfelel§ OETI engedéllyel Takaritasi naplo N N -
szennyez8dés csomagoldanyag, | rendelkez6
szallitasi csomagoldanyag,
feltételek szallitéeszkoz
takaritasa,
fert6tlenitése
Fizikai anyagokkal Nem megfeleld Aruvédelem Szallitolevél, N N -
szennyezGdés szallitasi feltétel, | biztositasa és szamla,
csomagoldanyag | ellenGrzése kisér6jegy
sérilés

www.barazutti.hu

2023. majus 22.




" o . . ’ Megel6z6 Egyéb Dontésfa alkalmazasa
Mdliveleti Iépés | Jele Veszély leirasa Veszély oka intékedés dokumentacié al | Q2 | a3 | Q4 CCP
2. Atvétel
Melegen tartast | 2.1 Mikrobak jelenléte, Nem megfelel§ Megfelel6 szallito Szamla, N I N CCP1
igényld szaporodasa, szallitasi korilmények kivalasztasa, szallitolevél, atvétel
termékek toxintermelés hémérséklet Talalasellen6rzési
atvétele ellen6rzés lap
Vegyi anyag Nem megfelel§ Szallitéeszkoz, Takaritasi naplé N N -
kioldddas, csomagoldanyag, atvételi hely
szennyez8dés szallitasi és takaritasa,
aruatvételi feltételek fert6tlenitése
Fizikai anyagokkal Nem megfeleld szallitasi és | Aruvédelem Szallitolevél, N N -
szennyez8dés aruatvételi biztositasa és szamla
feltételek, csomagoldanyag | ellen6rzése
sérilése
Hdtést igényl6 2.2 Mikrobak jelenléte, Nem megfeleld szallitasi Megfeleld szallitd Szamla, N N -
termékek szaporodasa kortlmények kivalasztasa, szallitélevél
atvétele, hémérséklet
Csomagolt ellen6rzés
termékek Vegyi anyag Nem megfelel§ Szallitéeszkoz, N N -
kioldédas, csomagoldanyag, szallitasi atvételi hely
szennyez8dés és aruatvételi feltételek takaritasa,
fert6tlenitése,
aruvédelem
Fizikai anyagokkal Nem megfelels szallitasi és | Aruvédelem Szallitélevél, N N -
szennyez8dés aruatvételi feltételek, biztositdsa és szamla
csomagoldanyag sériilése ellenbrzése

www.barazutti.hu

2023. majus 22.




” e . " . v rr s x , Egyéb Dontésfa alkalmazasa
Miiveleti lépés Jele Veszély leirasa Veszély oka Megel6z6 intézkedés dokumentacié al | Q2 | a3 | Q4 CCP
2. Atvétel
H{tést nem igénylé | 2.3 Mikrobak jelenléte, Szakositatlan Szallitéeszkoz, Takaritasi naplé I N N -
termékek atvétele, szaporodasa aruszallitas, atvételi hely
csomagolt aruatvétel takaritasa,
termékek fertGtlenitése,
aruvédelem
Vegyi anyag kiolddédas, Nem megfeleld Széllitéeszkoz, N N -
szennyezddés csomagoldanyag, | atvételi hely
szallitasi és takaritasa,
aruatvételi fert6tlenitése,
feltételek aruvédelem
Fizikai anyagokkal Nem megfeleld Aruvédelem Szallitolevél, N N -
szennyez8dés szallitasi és biztositasa és szamla
aruatvételi ellendérzése
feltételek,
csomagoldanyag
sérilése
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Miiveleti lépés Jele Veszély leirasa Veszély oka Megel6z6 intézkedés Egyeb _ Dontésfa alkalmazasa CCP
dokumentacié Q1 \ Q2 | Q3 \ Q4
3. Raktarozas
Hdtve tarolas 3.1 Mikrobak jelenléte, Nem megfelel§ Hémérséklet, Hdtb6terek I N I N CCP2
szaporodasa, tarolasi minGség megdbrzési hémérséklet Rakt.
toxintermelés hémeérséklet, id6 ellenGrzése ellenérzési lap
tul hosszu
tarolasi
idé
Vegyi anyag Nem megfelel§ Aruvédelem N N -
kioldédas, tarolasi biztositasa és
szennyez&dés koralmények ellen6rzése
Fizikai anyagokkal Csomagoldanyag | Aruvédelem N N -
szennyez&dés sériilése, hianya, | biztositasa és
nyitottan tarolt ellen6rzése
felbontott aru
Raktarozas 3.2 Mikrobak jelenléte, Nem megfelel MinGség megG6rzési N N -
szobahdémérsékleten szaporodasa, tarolasi id6 ellenGrzése
toxintermelés hémérséklet,
tul hosszu
tarolasi
idé
Vegyi anyag Nem megfelel§ Aruvédelem Takaritasi naplo N N -
kioldédas, tarolasi biztositdsa és
szennyezd8dés korilmények ellenérzése
Fizikai anyagokkal Csomagoldanyag | Aruvédelem N N -
szennyez6dés sériilése, hidnya, | biztositasa és
nyitottan tarolt ellenérzése
felbontott aru
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» . ) . . ) v rr s x , Egyéb Dontésfa alkalmazasa
Miiveleti lépés Jele Veszély leirasa Veszély oka Megel6z6 intézkedés dokumentacié al | Q2 | a3 | Q4 CCP
4. Bels6 anyagmozgatas

Bels6 4 Vegyi anyagokkal Nem megfeleld Aruvédelem Takaritasi napld I N N
anyagmozgatas szennyezddés szallitasi, biztositasa és
anyagmozgatasi | ellen6rzése
korilmények
Fizikai anyagokkal Csomagoléanyag | Aruvédelem N N
szennyez8dés sérilése, hidnya, | biztositasa és
nyitott szallitas ellenérzése
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" o . - . P ’ Egyéb Dontésfa alkalmazasa
Miiveleti lépés Jele Veszély leirasa Veszély oka Megel6z6 intézkedés dokumentacié | Qi | Q2 | Q3 ‘ Q4 CCP
5. Készentartas
Készentartas 51 Mikrobak Helytelen tarolasi A megfeleld Tarolasi I N N CCpP
melegen szaporodasa, hémérséklet, tul melegentartasi ellenérzé lap készen-
toxintermelés hosszu tarolasi id6 korilmények tartas.
biztositasa
Vegyi Savas ételt Aluminium edények N -
anyagszennyezddés aluminium fokozatos kiiktatasa a
edényben tarolnak | forgalombdl, Rozsdamentes
edények hasznalatanak
fokozatos bevezetése
Fizikai szennyez6dés Fedetlen tarolasi Fedett tarolas N -
maod rendszeres
ellendérzése
Készentartas 5.2 Mikrobak Melegentartast, A melegentartasi, Talalasi I N N Cccp
szobahémérsékleten szaporodasa, illetve hiitést illetve hiitést igényl6 ellenérzé lap készen-
toxintermelés igénylé ételek ételeket a lehet6 legrovidebb tartas.
esetében tul hosszu | ideig tarolhatok
tarolasi id6 szobahdmérsékleten
Vegyi Savas ételt Aluminium edények N -
anyagszennyez6dés aluminium fokozatos kiiktatasa
edényben tarolnak a forgalombadl.
Rozsdamentes edények
hasznalatanak
fokozatos bevezetése
Fizikai Fedetlen tarolasi Fedett tarolas N -
szennyezddés mod rendszeres
ellenérzése

www.barazutti.hu
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” e , - , e sz . Egyéb Dontésfa alkalmazasa
Miiveleti lépés Jele Veszély leirasa Veszély oka Megel6z6 intézkedés dokumentacié al ‘ Q2 | Q3 | Q4 CCP
5. Készentartas
Készentartds hlitve | 5.3 Mikrobak Helytelen tarolasi | Min6ségmegbrzési Hdt6terek I N I N CCpP

szaporodasa, hémérséklet, tul | idén bellli tarolas, hémeérséklet készen-

toxintermelés hosszu tarolasi a tarolasi ellenérzési lapja tartas.
idé korilmények ell.

Vegyi A berendezések | A feliletrél a I N N -

anyagszennyez8dés megfeleld mosogatdszer
takaritasa eltdvolitasa

Fizikai Fedetlen taroldsi | Fedett tarolds N N -

szennyez&dés maod rendszeres ell.

www.barazutti.hu
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" o . . ’ Megel6z6 Egyéb Dontésfa alkalmazasa
Miiveleti lépés Jele Veszély leirasa Veszély oka intékedés dokumentacié al ‘ Q2 ‘ Q3 ‘ Q4 ccp
6. Adagolas talalas
Adagolas talalas 6.1 Mikrobak A folyamat Az adagolas I N N
szaporodasa, elhdzéddasa miatt folyamata a lehet§
toxintermelés az étel legrévidebb ideig
kihGlt/felmelegszik | tarthat
Vegyi A mosogatdszer A mosogatasi N N -
anyagszennyezG8dés nem megfelel6 utasitas betartasa
ledblitése
Fizikai Személyi higiénia Higiéniai utasitas Napi ellendrzési I N N -
szennyez8dés nem megfelel§ betartasa lap
Hagyomanyos 6.2 Mikrobakkal Személyi higiénia A talalé személyzet Napi ellendrzési I N N -
maodon fert6z6dés nem megfeleld, kézmosasi lap
cseppfertdzés a lehetGségének
fogyasztotol biztositasa és ell.,
az ételek védelme a
cseppfertdzéstdl
Vegyi Mosogatdszer nem | A mosogatasi I N N -
anyagszennyez6dés megfelel6 Oblitése | utasitds betartasa
Fizikai Személyi higiéné Higiéniai utasitas Napi ellen8rzési I N N -
szennyez8dés nem megfelel§ betartdsa lap

www.barazutti.hu
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SZABALYOZAS

CCP Jele CCP1 Atvétel
= Feliigyeleti eljaras Helyesbitd eljaras Id6szakos CCP ellenGrzés
< 3 Kritikus
T °
> 2 PRy
S 0 hatar-érték
= Eljaras Gyakorisag FelelGs Nyilvantartas Tevékenység Felel6s | Nyilvantartas Eljaras Felel6s | Nyilvantartas
(]
o 9
v QO
MO 42
£ f>_,J Az aru Arukisérd Magh6émérséklet- A fellgyel6
c o hémérséklete: | Magh6mérséklet- Megbizott mérés és érzékszervi . eljarasok és a Negyedévente
[T o (o e 4 . . dokumentum - 9 . Atvétel . . < -
o ¢ - hiitott: mérés és Szallitmanyomként személy, . vizsgalat alapjan Megbizott v hozzd tartozé FelelGs az 6sszes
< 2 . - . e 11 konyhai . . . ) ellenérz6 lap, . < (s 4
o £ 0-5°C érzékszervi szuroproba szer(ién (Talaldst rs dontés az aru sorsarol, személy gl dokumentacidk vezetd szallitonal,
E 5 o o talalasi ez mi 2p: Szallitolevél il . .
= & - meleg: vizsgalat végz6) P sz.e. a szallité ujboli id6kozomként M(iszak-napld
2 N ellenérzési lap o o
= >63°C minGsitése ellenérzése
X c
g
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CCP2 Raktarozas

CCP Jele
= Feluigyeleti eljaras Helyesbitd eljaras IdGszakos CCP ellen6rzés
UV n ono
7>, 9 Kritikus
S 0 hatar-érték
2 Eljaras Gyakorisag Felelés | Nyilvantartas Tevékenység Felel6s | Nyilvantartas Eljaras Felel6s | Nyilvantartas
A feliigyel6
eljarasok és a
" Tarolasi Magh6émérséklet- hozzéatartozo
% h&mérséklet: Megbizott HitGterek mérés és érzékszervi Hit6terek dokumentacidk Negyedévente
E 0-5°C vagy Tarolasi hémérséklet Naponta kétszer személy, hémérséklet vizsgdlat alapjan Megbizott hémérséklet id6kozomként Felel6s minden
Q a gyartd altal ellenGrzése (Talalast ellenGrzési dontés az aru sorsardl, személy ellenérzési ellenGrzése, vezets hténél,
;I:'s' meghatarozott végz6) lapja tarolasi korilmények lapja hiitGterek M(iszaknapld
h&mérséklet helyreallitasa ellenérzése
kalibralt
hémérével
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CCP Jele

CCP3 Készentartas

Helyesbité eljaras

Id6szakos CCP ellen6rzés

G Feliigyeleti eljaras
= ~§ Kritikus hatar-
> Aol
S érték
2 Eljaras Gyakorisag Felel6s | Nyilvantartas Tevékenység Felel6s | Nyilvantartas Eljaras Felel6és | Nyilvantartas
A felugyel6
c Erzékszervi eljarasok és a
o . . . X
Qb . vizsgdlat, Ujra . hozzatartozé
o Minden y . ) Konyhai o
© . . [ , h6kezelés az étel , y, . dokumentacidk
£ Az étel készentartaskor: Megbizott . . R talalasi a1 s
e , i , Konyhai érieela 72°C ) P id6kozomként L ,
n maghd&mérsékletének . . a talalas személy P . Megbizott | ellen6rzési lap P FelelGs Negyedévente,
© R Magh6mérsékletmérés s talalasi magh&mérsékletet , ) X ellenérzése, . b ,
c > 63°C kell, hogy kezdetekor, (talalast P N személy és a konyhan . vezet6 M(szaknapld
I leaven K6ze0én &s a végz6) ellendrzésilap | 2 percen keresztil, vezetett magh&mérséklet
S &Y Ve éﬁ & ill. az étel minden fiizetben szuroproba
N . . . P 7
v 3 pontjan legaldbb a ellenGrzése
~ 75°C-ot kalibralt
hémérével
A melegen tartandé
ételek érzékszervi
| Hitést/melegen megfelelGsége
% tartdst esetén Ujra Konyhai A feliigyel6
B <| igényls ételek , hékezelés: PR o .
29 genylo eterex o Megbizott 1 talalasi eljarasok és a
s | szobah&mérsékleten | Szobah&mérsékleten . . az étel érje . o . . « .
= O taroldsa max. 1 tartas ideiének Minden személy ol a72°C Megbizott | ellen6rzésilap | hozza tartozd Felel6s Negyedévente,
o £ o P ,J készentartdskor (talalast i személy és a konyhdan dokumentacidk vezetd Mszaknaplé
N 0| 6ra, ha az étel ellenGrzése . maghémérsékletet o ALsom s
w <, . végz4) vezetett id6k6z6mként
~ ©| h@ntartasa 2 percen N o
Q - fuzetben ellenérzése
Q| masképp nem keresztdl, ill.
< megold-haté az étel minden
pontjan
legalabb a 75°C-ot
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s

Miiveleti
épés

CCP Jele CCP3 Készentartas
Feliigyeleti eljaras Helyesbitd eljaras IdGszakos CCP ellenGrzés
Kritikus

hatar-érték

0-5°C

ellenGrzése

végz6 egyén)

ellenérzési lapja

korilmények
helyreallitasa

ellenérzé lap

magh&meérséklet
szuréproba
ellendrzése kalibralt

Eljaras Gyakorisag Felel6s Nyilvantartas Tevékenység Felelés | Nyilvantartas Eljaras Felelés | Nyilvantartas
A felligyeld eljarasok
()] . . .
> . . és a hozza tartozo
& Magh6émérséklet mérés . .
2 , . o dokumentacidk
L o e Megbizott L és érzékszervi vizsgalat L a1
v Tarolasi Tarolasi , HitGterek e e 2 , HitGterek id6kozomként Y ,
P . . Naponta személy . alapjan dontés az étel Megbizott . . s Felel6s Negyedévente,
. hémérséklet: hémérséklet , L hémérséklet PR , hémérséklet ellenérzése, L i X
] kétszer (talalast sorsarol, tarolasi személy vezet6 Mszaknapld
c
o
N
1%
Q
~

hémérével

www.barazutti.hu

2023. majus 22.




4. FEJEZET KORNYEZETI SZEMELYI HIGIENIA ES EGYEB UTASITASOK /10
HIGENIAI GYAKORLAT/

KORNYEZETI HIGIENIAI UTASITAS

777

Altalénos eléGirdsok:

A forgalmazasra kerilé élelmiszereket a kornyezetbdl szarmazd szennyezés nem
veszélyezteti, biztositott a tevékenységhez sziikséges vizellatas és energia

A kozegészséglgyi, allategészségligyi és kornyezetvédelmi kovetelményeknek megfeleld
szemét-, hulladék-, valamint szennyvizelhelyezés.

Az épllet olyan kialakitasu legyen, hogy a nedvesség elleni védelem, a tevékenységhez,
tarolashoz sziikséges hémérséklet, a megfelel§ mértékl természetes és/vagy mesterséges
szell6zés, valamint az élelmiszer eredeti szinét meg nem valtoztatd fényld megvilagitas,
tovabba a tevékenységhez sziikséges raktar, elGkészit6, forgalmazd és egyéb helyiségek
biztositottak legyenek.

A helyiségek kialakitasa, mérete meg kell feleljen a bennik folytatni kivant tevékenységnek.
A helyiségek kapcsolata biztositsa a tiszta és szennyezett miveletek elkilonilését. A dolgozdk
szamara megfelelG szocialis helyiségeket, 61t6z6t, WC hasznalati lehet&séget kell biztositani.

A rovarok és a ragcsalok bejutasanak megakaddlyozdsara résmentes, jél zarddo, kdnnyen
tisztithato, fertGtlenitheté ajtokat és ablakokat kell beépiteni, a szell6zést is szolgdld
ablakfeliletekre rovarhalot kell felszerelni.

A helyiségek padozata résmentes, jol tisztithatd, fertGtlenithets, viz- és kopasallo,
csuszasmentes legyen. A vizes helyiségekben, valamint az egyéb helyeken, ahol a padozat
fokozott szennyez6désnek van kitéve, a padozatot biizelzaréval rendelkez6 csatornaszemmel,
padlédsszefolydval kell ellatni. Az épitett hlit6kamrakat is ilyen padozattal kell Iétesiteni, de
csatornaszem a hlit6kamraban nem épithetd be, azt a kilsé ajton kivil, annak kozelében kell
biztositani. A hit6berendezést a lecsapddd parat felfogd alatéttel kell ellatni, melyrdl
lehet6leg zart rendszerben kell a csatornarendszerbe levezetni.

A falfellileteket a vizes szerelvények mogott a vizes helyiségekben, a takaritéeszkoz és
hulladéktarolokban a varhatd szennyez8dés magassagaig vilagos, egyszind, vizet at nem
ereszt6, moshatd, fert6tlenithetd, sik és résmentes felliletet biztositd anyaggal kell burkolni.

A moshato falfeliletek és a padozat taldlkozasanak éleit és sarkait lehetGség szerint
lekerekitetten kell kiképezni.

A tevékenység soran élelmiszerekkel kozvetlen érintkezésben csak élelmezés-egészségligyi
szempontbdl megfelel6nek mindsitett gép, berendezés, eszkéz, edény haszndlhaté. Ezt az
el@irast az Uj beszerzéseknél be kell tartani. A helyiségek vilagitasara hasznalt vilagitotesteknél
olyan miszaki megolddsokat kell alkalmazni, mely kizarja a vilagitotest torése esetén
darabjainak az élelmiszerbe torténd beleesését.

A takaritashoz, a mosogatashoz és a kézmosashoz hideg-meleg folydviz, keverd csaptelep

biztositasa szlikséges.
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A kézmosasahoz, tisztdlkodashoz, mosogatashoz, takaritdshoz csak ivoviz mindségl viz
hasznalhato.

A keletkezett szennyvizeket zart rendszerben kell elvezetni, ez vonatkozik a h(it6kamrakban
keletkez6 kondenzvizre is.

A szemét és hulladék gydjtését egységen belll és kiviil ugy kell megoldani, hogy az
élelmiszereket és a kornyezetet ne szennyezhesse. A hulladékgydijté és tarold edények jol
zarédo fedéllel ellatottak, résmentes kialakitasuak legyenek, konnyen tisztithatd és
fertStlenithet anyagbdl késziiljenek. A hulladékgytijté edények fedele Iabbal miikodtethetd
legyen.

A hulladék gylijt6 és taroldedények tarolasara vizvételi és szennyvizelvezetési lehetGséggel
kialakitott zarhato helyet kell kialakitani. A gydijté és taroléedény rendszeres tisztitasarol,
fert6tlenitésérdl, valamint a hulladék szlikség szerinti elszallitasardl gondoskodni kell.

Kereskedelemre vonatkozé specidlis eléirdsok:

Az élelmiszereket a forgalmazas valamennyi szakaszaban szakositottan ugy kell elhelyezni,
hogy azokra sem mas élelmiszer, sem egyéb anyag tisztasag, iz, szag, allag tekintetében karos
hatast ne gyakorolhasson. Elelmiszert kdzvetleniil a féldre, padozatra vagy falhoz rakni
atmenetileg sem szabad.

Az aru minGségi és mennyiségi ellendrzését az aru atadasakor az ataddnak, szalliténak és az
atvevének egyarant el kell végezni.

A szallitoeszkozok és szallitéedények higiénés kovetelményeknek megfeleld tisztitasaradl,
fertGtlenitésérdl a szallitdnak kell gondoskodnia.

Annyi arut szabad megrendelni, illetve atvenni, amelynek megfelel6 raktarozasahoz elegendd
kapacitas rendelkezésre all.

Az aruatvétel alkalmaval az érzékszervi ellen6rzésen tul ellenérizni kell a csomagolas épségét,
csomagolatlan élelmiszer esetén a széllitdedény allapotat, a fogyaszthatdsagi, minGség-
meg6rzési idGtartamokat, valamint a h(tott, fagyasztott élelmiszer hémérsékletét. A
hémérséklet ellendrzéséhez megfelel6 h6mér6t az atvevének biztositani kell.

Az arusitas helyén a forgalmazasra atvett élelmiszerek szarmazasi helyét és a szallitd pontos
megnevezését hitelt érdemld bizonylattal kell igazolni.

A csomagolatlan élelmiszert a méréskor védeni kell a szennyez6déstdl, azokat kdzvetlenil a
mérlegre helyezni tilos.

Aruatvétel sordn az éleimiszer vagy az élelmiszert tartalmazé szallitéedény kdzvetleniil f6ldén
tortén6é mozgatasa tilos.

Arumozgatéd segédeszkdzt kell hasznalni, melyeknek téroldsardl, tisztitasarél és
fertStlenitésérdl gondoskodni kell.

A fogyaszthatdsagi, minGség-megdbrzési idGtartamokat figyelemmel kell kisérni. A romlott,
romlasra gyanus, lejart fogyaszthatdsagi idejd, lejart minGség-megdrzési idejld terméket az
egyéb forgalmazdsra kerilé aruktol teljesen elkilonitetten kell tarolni és feltlng,

forgalmazast tiltod
2023. majus 22.

www.barazutti.hu



Mindezek megléte esetén is az lizemeltetének naponta - a m(iszakkezdés el6tt - meg kell
gy6zG6dni arrdl, hogy a kereskedelmi tevékenysége folytatasahoz sziikséges targyi és személyi
feltételek biztositottak.

Ezen tulmenden a munkavégzés kozben is ellendrizni kell a feltételek folyamatos fenntartdasat,
valamint a munkavégzés utan a helyiségek, berendezési targyak és munkaeszk6zok megfeleld
tisztasagat.

Az igazolast végzi: Vezeto

SZEMELYI HIGIENIAI UTASITAS
Személyi higiéné

Kizardlag érvényes egészségiigyi lappal rendelkez6 és az alapveté személyi higiéniai
ismeretekre kioktatott dolgozot szabad alkalmazni. Az egészségligyi lapok kezelés: dolgozok
kiskonyve a létesitmény teriletén keriilnek Grzésre. Az Egészségligyi konyvek érvényességét
digitdlisan tartjuk nyilvan és ellenGrizzik az érvényességét. A |étesitményben elGszor
munkaban all6 dolgozdknak "Egészségligyi nyilatkozattal" kell rendelkeznilik.

Az oktatasrdl a felelés vezetének kell gondoskodnia, és ezt a tevékenységet rogziteni kell.
Oktatas menete: E-Learning rendszerben torténik az oktatas, illetve tesztet tolt ki minden
munkavallald, mely dokumentaltan van elektronikusan nyilvantarartva.

A dolgozé a munkaképtelenséggel nem jard, de fert6zést okozhaté megbetegedést (pl.
hasmenés, gyulladasos bérmegbetegedés), ill. a dolgozdval egy haztartasban él6 személyek
hasmenéssel jaré6 megbetegedését koteles jelenteni a munkahelyi vezetGjének. A dolgozét a
munkaltatonak orvosi vizsgalatra kell kildeni és csak akkor szabad foglalkoztatni az
élelmiszerrel kozvetlen kapcsolatban allé munkakérben, ha az illetékes orvos arra
alkalmasnak mindgsiti.

A személyi higiéné harom szorosan 6sszefiggd dolgot jelent:

a dolgozo testének tisztantartdsa,
a dolgozd munka-, illetve védéruhdajanak a megléte és tisztantartasa,
a dolgozo helyes magatartasa.

A dolgozo testének tisztantartasa

Az egész test tisztantartdsa mellett elsGdleges fontossdgl a kéz megfelel6 dpoldsa és
tisztantartasa.

Amikor errél a kérdésrdl beszélink, tavolrdl sem csak a fertGtlenitGszeres kézmosasra kell
gondolni. Az egyik legfontosabb tényezé a dolgozd megfelels allapotban 1évé keze.

A kormoket rovidre kell vagni és a munkavégzés sordn a korém nem lehet belakkozva (ugyanis
a korom alatti szennyez6dés a szines lakkok hasznalata esetén nem vehetd észre és a lakk
anyaga mint idegen anyag szennyez&dés forrdsa is szerepet jatszhat).

Vigyazni kell a koromvagasnal is a sériilések elkerilésére (pl. a kéromagyra nétt bér
levagasanal), a korom sarkai bendvésének megakadalyozasara a gennyes bdGrfolyamatok

megelGzése miatt.
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Gondoskodni kell a kézbér kiszaradasanak, berepedezésének megakadalyozasardl, ugyanis a
berepedezett bér a gennykelt6 baktériumok melegagya. Ezt elsGsorban azzal biztosithatjuk,
hogy csak az elGirt toménységben hasznaljuk a tisztitd és fert6tlenitsé szereket, valamint a
munka befejezése utan kézapold krémekkel visszapdtoljuk a bér elvesztett zsirtartalmat.

A munkavégzés kdzben nem szabad gy(r(t viselni, mert alatta a kéz nem tisztithato,
fert6tlenithetd kell6 hatasfokkal, és magara a gy(rdre is szamos szennyez6dés tapadhat.

A kézmosdas minden esetben kézfertGtlenitést is kell, hogy jelentsen, hiszen egyébként a kézen
el6fordulod kdrokozokat kell6 biztonsaggal nem tudjuk eltavolitani, elpusztitani.

Kezet kell mosni a munkavégzés megkezdése elbtt, a kiilonb6z6 munkafolyamatok elvégzése
kozott, WC hasznadlat és orrfujas, illetve minden mas olyan tevékenység utan, amely soran a
kéz szennyez8dhetett, fert6z6dhetett.

A kézmosas soran el6szor a kéz folyd melegvizben torténd ledblitésével eltavolitjuk az
esetlegesen ott |év6 durva szennyezédéseket.

Ezutdn a kézmosast legcélszerlibb kombinalt, zsiroldo-fert6tlenit6é hatasu szerekkel
elvégezni. Ezeket a szereket toményen, higitas nélkil kell hasznalni. Alkalmazasukkor mindig
be kell tartani a hasznalati utasitasban leirtakat, vagyis hogy mennyi szert kell egy
kézmosashoz felhasznalni és mennyi ideig sziikséges a kézen tartani.

A kéz szaritasa vagy elektromos kézszaritéval, vagy egyszer hasznalatos papirtordlkozével
torténhet. Textiltorolkoz6t azért nem szabad hasznalni, mert a nedves allapotban, féleg a
meleg helyen tartott textiltérélkdz6ben nagyon sok mikroorganizmus képes felhalmozddni,
ami a kéztorléskor a mar fertGtlenitett kéz Ujra szennyez6dését, fert6z6dését okozhatja.

A kézmosas soran lehetéleg a legkevesebb olyan targgyal érintkezziink a még szennyezett
keziinkkel, amelyekhez majd kés6bb sajat magunknak, vagy mdasoknak a mar fertGtlenitett
kézzel hozza kell nyulni.

Munka- és véddruhak

A megfelel§ ruhazat biztositasa, annak viselése és tisztantartasa a masik alapvetd feltétele a
személyi higiénének.

Az élelmiszer védelmét szolgdldé munkaruhak a vildgos szinl kdpeny, a hajhullast meggatlo
sapka vagy kend6. Ezek kozil is célszer(i olyat kivalasztani, amelyek maguk nem lehetnek
szennyez&dés forrasai (pl. gomb és zseb nélkili kopenyek).

A munkaruhak mosasa a munkavallalé feladata az alairt Munkaruha Kezelési nyomtatvany
alapjan.

Minden munkavallalénak egy 6lt6z6 szekrénye van, igy a munkaruhat mianyag zsakban
taroljak, aminek hasznalatat a szallitas soran is biztositani kell.

A dolgozé helyes magatartasa

A dolgozd helyes magatartdsa az élelmiszerek megfeleld tisztasaga, mindsége biztositasanak
egyik legfontosabb tényezdje.
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Az élelmiszerek altal kozvetitett megbetegedések elkeriilésében az élelmiszerekkel foglalkozd
személy szerepe meghatarozo.

Sz(ikebb értelemben a dolgozé helyes magatartasan tobbek kdzott az alabbiakat értjik:

Minden egyes tevékenységet csak a megfelel6 munka és véd6ruhazatban szabad végezni (ide
tartozik a sapkak és kenddk viselése is).

Kerilni kell a nyitott élelmiszerek feletti felesleges beszédet, mert ennek soran éppen ugy,
mint a rakohogés, a ratlsszentés esetén, koérokozok kerilhetnek bele. Hurutos orr-torok
betegségek esetén célszerdl szajkenddt viselni.

Munka kdzben gy(ir(, fulbevald, kardra, a munkaruha aldl kilégo nyaklanc viselése, kéromlakk
és m(ikorom hasznalata tilos.

Az igazoldst végzi: Vezeté
MOSOGATASI UTASITAS

Altaldnos tevékenység

A tisztitasi-fert6tlenitési tevékenység elvégzéséhet kizardlag az e célra az Orszagos
Tisztiorvosi Hivatal vagy az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet (OETI) &ltal
engedélyezett zsiroldo- és fertStlenitGszer vagy zsiroldot és fert6tlenit6t is tartalmazé szer
alkalmazhaté az elGirt haszndlati utasitas szigoru betartasa mellett.

A tisztito- és fert6tlenitGszereket eredeti vagy megfelel6 felirattal ellatott, a véletlen
Osszecserélést kizaré csomagolasban kell tarolni még hasznalat kozben is (pl. nem megfelel6
az élelmiszertarolasra is hasznalt edény).

A tevékenység folytatasahoz sziikséges egyéb feltételek biztositasa mellett, gondoskodni
kell a hasznalt edényzet kalibralasardl, a tisztito és fertétlenitd szerek megfelel6 mennyiségi
kimérésének lehetGségérdl és az elbirt behatasi id6k ellenSrzésérdl.

A termékekkel kdzvetlenil érintkez6 felliletek tisztitasa-fertétlenitése

A felliletek elGirt mikrobioldgiai tisztasagi fokat kizardlag olyan tisztitasi eljarassal lehet
biztositani, ami fert6tlenitést is magaba foglal.

FertGtlenités (dezinfekcid), minden olyan eljaras, amely a kils6 kérnyezetben lévé
korokozok elpusztitasara, illetve fert6z6képességilik megsziintetésére, inaktivalasukra
iranyul.

FertGtlenitéskor természetesen nem csak a korokozék pusztulnak el, illetve inaktivalodnak,
hanem a kezelt feliileten levé egyéb mas mikroorganizmusok dénté tobbsége is.

A fert6tlenitGszerek minGség-megGrzési idejét folyamatosa nyomon kell kisérni (a hyponal
ez csak 3-6 hdnap!). A minGség-megdbrzési id6 lejarta utan kozvetleniil (1-2 hét) a
fertGtlenit6szerek felmosashoz még igen, de mosogatashoz mar nem hasznalhaték fel.
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A tisztitasi-fert6tlenitési tevékenységhez hasznalt szerek jegyzékét a talalasi és higiéniai
ellendr utasitasai alapjan kell meghatarozni és legaldbb évente fellilvizsgalni szlikséges.

A hasznalatban levé szerek jegyzékét és alkalmazasi madjat jelen szabalyzatban a Tisztito-,
fert6tlenitészerek felhaszndlasa tablazata 6sszesiti.

Mosogatasi tevékenység

E munkafolyamatoknal is az egyik legfontosabb el6iras a szakositottsag betartdsa, illetve
betartatasa. Ennek megfelelGen kiilon-kilén kell mosogatni fekete-, a fehér- és a
szallitéedényeket. Kulon elkiilonitést igényel a fehéredények kozil a pohar mosogatasa.

Feketeedény minden olyan edény és eszkodz, amit kizardlag a személyzet haszndl az
élelmiszerek kezelése, elGallitasa és talalasa soran. Fehéredény minden olyan edény és
eszkdz, amit a fogyasztok hasznalnak.

Altalanos el8irasok

A mosogatds menetét, az alkalmazott szert és annak oldattéménységét és a behatasi idejét
a megfelel6 mosogatasi helyeken, jol [athaté mddon ki kell fliggeszteni.

A mosogatashoz kefét vagy fém, illetve mlianyag ,, dorzsikét” kell hasznalni, szivacs
hasznalata csak abban az esetben hasznalhatd, ha az a miveletek utan kidobdsra keril. A
mosogatdshoz, mosogatasnal hasznalt eszkdzok, rongyok naponta fert6tlenitend6ek
(kif6zéssel, vagy fert6tlenitGszeres adztatassal).

A megtisztitott edényeket, munkaeszkdzoket, felszerelési targyakat, amelyeket éppen nem
hasznalunk, védeni kell a szennyez6déstdl, lehetbleg zart tarolasukrdl gondoskodni kell.

A szallitéedények mosogatdsat kilon, erre a célra szolgald helyiségben kell elvégezni.
Amennyiben erre nincs lehetGség, akkor a fehéredény mosogatdban is elmosogathatdak a
tobbi edénytdl szigorian id6ben elkilonitetten.

A mosogatds torténhet hagyomanyos szerekkel 3 fazisban (tisztitas-fertGtlenités-oblités),
vagy kombinalt hatasu szerek hasznalataval 2 fazisban (tisztitas + fert6tlenités - oblités).

Manapsag a munkafolyamatok meggyorsitasa érdekében, illetve gazdasagossagi
szempontok alapjan el6térbe kerilt a 2 fazisu mosogatas alkalmazasa. De a termékekkel
érintkezd fellletek esetében alkalmazandd tisztitasi-fertGtlenitési eljarasok az alabbi
lépéseket mindenképp kell, hogy tartalmazzak:

e elGtisztitas

e tisztitas-fertStlenités
e utdoblités

eszaritas

Mosogatas két fazisban, azaz kombindlt hatdsu szerek hasznalataval
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Els6 fazis: zsiroldas-fertStlenités

Erre korszer(i kombinalt hatasu tisztitdszerek allnak rendelkezésre, amelyekkel egy fazisban
hajthatod végre a tisztitasi és a fert6tlenitési folyamat.

A munkafazis valamilyen feliiletaktiv anyag, detergens és valamely fert6tlenité hatasu vegyi
anyag vizes oldataval torténé kezelésbdl is all egy |épésben.

Ebben a fazisban megtorténik a fellileten 1év6 szennyanyagok feloldasa, eltdvolitasa,
valamint a mikroorganizmusok k6zémbaositése, eltavolitasa. Ez a munkafolyamat
bedztatassal torténik.

A mosogatdshoz dltalaban 40-50°C-os vizes oldatot kell hasznalni, de mindenképp az
alkalmazott szer elGirdsait betartva. Az elGirtnal magasabb h6mérsékletl viz hasznalata
esetén a szennyezddések ,rasilhetnek” az edényzetre és az eszkdzokre, és ezutan csak
nagyon nehezen tavolithatok el.

A mosa0szeres oldat cserélend6, ha a zsiroldd és a fert6tlenité hatasa megszinik. A zsiroldo
hatas akkor szlinik meg, ha a viz felszinén zsirfoltok jelennek meg. A fertGtlenité hatas
megsz(inését jelzi, ha a klortartalmu fert6tlenitGszer-oldat szaga mar nem érezhetg.

Kilonosen nagy figyelmet kell forditani a fert6tlenitGszer megfelel toménység(i oldatanak a
hasznalatara és a sziikséges behatasi id6 biztositasara. Az edényzet és az eszkdzbket az
oldatnak teljesen el is kell fednie, ugyanis ezek nélkil a fertétlenité hatas nem biztosithato.

Az oldat lecserélését indokolhatja a lathatdan erds elszinezédés, kihlés, habzas
megsz(inése.

Mdanyagbdl készilt edények, és eszkozok mosogatdsahoz akar kétszeres mennyiségl
fert6tlenitészert is fel kell hasznalni.

Masodik fazis: utdoblités

Ahhoz, hogy mosogatdszer maradvany ne keriilhessen az ételbe, a fellileteket mindig
megfelel6 mennyiségd tiszta, kézmeleg kb. 40°C-os vizzel le kell bliteni folyovizzel.

Ha az edényzetnek vagy az eszk6zoknek a leszdradasuk utan is fertétlenitészer szaga marad,
az azt jelenti, hogy a mechanikus tisztitas, vagy a zsiroldas nem megfelel6 hatasfoku volt,
ekkor a mosogatast Ujra kell kezdeni és sokkal nagyobb odafigyeléssel elvégezni.

Csepegtetd szaritas

A technoldgiai mosogatoknal az eszk6zok, edények szaritasat csepegtetékon végezziik, a
szaritasi folyamat tobbféle médon végezhetd (lecsurgatdssal, szaritdszekrényben).

A szaritast leboritva, de a szell6zés biztositasa mellet célszer(i végezni.

Hagyomdnyos konyharuha hasznalata nem engedélyezett, ha az edényeken és az
eszk0zokon esetleg vizfolt marad, azt kizardlag papirtorlével szabad csak eltavolitani, ha
sziikséges.
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A mosogatashoz hasznalt kombinalt hatdsi mosogatdszer megnevezése:
INNOFLUID TF-KLOR-M
A mvelet leirdsa:

Valamennyi mosogatonal a mosogatas befejezése utan, illetve a szakositott mosogatasi
miveletek kozo6tt a fellileteket zsiroldd szerekkel kezeljik, majd 6blitjik.

Zsiroldas utan a fellleteket fert6tlenit6 szerekkel kezeljik és oblitjik.

Az igazoldst végzi: Vezeté
TAKARITASI UTASITAS

Az utasitds érvényességi terilete
A takaritasi utasitas a HACCP dokumentumra szo6ld cégre vonatkozik.

Az utasitas célja, olyan higiéniai allapot megteremtése, mely kikliszoboli az élelmiszerek
fert6z6dését, romlasat, mérgezését okozd mikrobak jelenlétét.

Tisztitasi-fertGtlenitési tevékenység

A takaritasi utasitasban elGirt kovetelmények betartdsa a dolgozok feladata, az elvégzett
takaritas ellen8rzését a Higiéniai utasitdsban, illetve az érintett dolgozok oktatasat és
képzését a HACCP kéziknyvben leirtak szerint kell végezni.

A tisztitas-fertStlenités dltalanos szabalyai

A takaritast ugy kell végezni, hogy az ételek, termékek, és edények tisztasagat ne
veszélyeztesse. A takaritas soran védeni kell az egységben Iév6 élelmiszereket a
szennyez6déstdl, a fert6z6déstél. Kiilonosen vonatkozik ez, a munka kdzbeni takaritasra.

Ezért fontos gondoskodni a pormentes, freccsenés-mentes takaritasrdl, illetve az
élelmiszerek takaritas kozbeni megfelels lefedésérdl vagy mas modon torténd védelmérdl. A
tisztitasifertGtlenitési tevékenység elvégzéséhez kizadrdlag az Orszagos Tisztiorvosi Hivatal
vagy az OETI altal engedélyezett zsiroldd- és fertStlenits szer, vagy zsiroldd és fertétlenits
anyagot egyarant tartalmazo szer alkalmazhatd, a szerre elGirt hasznalati és munkavédelmi
utasitas szigoru betartasa mellett.

A tisztito- és fert6tlenitGszereket eredeti csomagolasban kell tarolni. A fert6tlenitészerek
minGség-megdbrzési idejét folyamatosan nyomon kell kdvetni. A minGség-megdrzési idé
lejarta (1-2 hét) utan a fert6tlenité6 mosogatdszerek takaritashoz még igen, mosogatashoz
mar nem hasznalhatok.

A hasznalt eszkozoket, vegyszereket — a tarolasi feltételek betartasaval — erre a célra
kialakitott kilon helyiségben, vagy erre a célra kijel6lt szekrényben kell tarolni.
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Takaritashoz, mosogatdshoz csak ivoviz minGségli vizet szabad hasznalni. A technoldgiai
hatékonysagot noveli a vizhémeérséklet és az alacsony keménységi fok.

Az alkalmazott takarité eszkozoknek alkalmasnak kell lenni a feladat elvégzésére. A
keresztszennyez@ség elkeriilése érdekében a kilonbo6z6 helyiségekben hasznalt eszkozoket
maradando jeldléssel kell ellatni, biztositva ezzel a takaritdeszkdzok szakositott hasznalatat.

Az eszkozoket elkiilonitetten kell tarolni is. Hasznalat utan gondoskodni kell az eszk6zok
megfelel6 tisztitasardl (rendszeresen, legaldbb naponta, fert6tlenitGszeres aztatassal
fert6tleniteni), szlikség esetén cseréjérdl.

A takaritds elvégzése soran mindig a tisztabb fellletekt6l a szennyezettek felé, illetve fentrdl
lefelé iranyban kell haladni.

A tisztito-, fert6tlenités folyamata
A tisztito-, fert6tlenitGszerekkel szemben tdmasztott kovetelmények
A tisztitoészerekkel szembeni kovetelmény:

e a mososzereknek jé nedvesité képességgel kell rendelkeznie
e a szernek a felliletrdl leoldott szennyez6dést oldatban kell tartania
ea mosdszer ne okozzon korréziét

A fert6tlenitészerekkel szembeni kévetelmény:

eszéles mikrobadl6 hatasspektrum

e kis koncentracidban rovid id6 alatt kifejtett elégséges hatds

e konnyl kezelhetGség

e stabil, vagy bomldstermékei nem veszélyesek

e kdrnyezetbarat, és az alkalmazott koncentraciéban az emberre veszélytelen.

A takaritas tipusai

Munka kézbeni takaritds az egyes kiilonb6z6 tisztasagi foki miveletek kozotti megfelel6
tisztasag biztositdsat szolgdlja. Ezt a takaritasi tipust kiléndsen nagy gondossaggal kell
végezni a megfelel6 termékvédelem biztositasa érdekében. Ez a takaritasi forma vonatkozik
a varatlan szennyez6dés megsziintetésére is.

Napi takaritds a napi munka befejeztével el kell végezni a napi tevékenység kozben
szennyez6dott fellletek, berendezések, eszkdz6k takaritasat kipakolds, a berendezések
athelyezése nélkul. A szocialis helyiségek és a éttermi helyiségek takaritasa is ide tartozik.

Heti takaritds |ényegében megegyezik a napi takaritassal, de a kdnnyen elmozdithaté
berendezési targyak alatt, illetve mogott is el kell végezni a sziikséges takaritasi
miveleteket, valamint el kell végezni a moshato falfelliletek mosasat is.

Havi takaritds alkalmaval el kell végezni a csGvezetékek, armaturak, nyilaszardk, parkanyok
takaritasat is, valamennyi helyiségben.
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Eves takaritdst a helyiségek kipakolasa mellett kell elvégezni minden feliiletre kiterjedGen.
Ezt a takaritasi tipust 0ssze kell kotni a tisztitasi meszeléssel (festéssel) és a sziikséges
nagyobb karbantartdsi munkak elvégzésével is.

A napi takaritason kiviil egyéb takaritasok elvégzését kiilon is dokumentalni kell. A hlt6k
belsé terének takaritasat leolvasztasakor, de legaldbb hetente egyszer, valamint esetleges
szennyezd8désiik alkalmaval kell elvégezni. A takaritas ténye is dokumentdalandé.

Elelmiszerekkel kdzvetleniil nem érintkez6 feliiletek (padozat, hiitéberendezés belss
felllete) takaritasa, tisztitasa-fert6tlenitése

Az élelmiszerekkel kozvetlenil nem érintkezé feliiletek tisztasaga, ha nem is olyan
nagymértékben, mint az élelmiszerekkel kozvetlenil érintkez6k, de mégis befolyasolhatjak a
termékek mikrobioldgiai tisztasagat, pl. ugy hogy ezekrdél a felliletekrdl a szennyezédés
belehullik az éleimiszerbe az elGkészités és/vagy talalas soran. Ezen felliletek takaritasi
technoldgiaja lényegében, megegyezik a termékekkel kozvetlenil érintkezd feliiletek
tisztitasi-fertétlenitési technoldgiajaval.

A mdvelet leirasa

Valamennyi helyiség padozatat, oldalfalat, gépeit, berendezéseit az aldbbiak szerint kell
takaritani, tisztitani, fert6tleniteni:

Darabos szennyez6dések 0sszesoprése és kommunalis szemétgy(ijtébe helyezése.
Fizikai szennyezGdések eltavolitasa oblitéssel.

A padozat és a csempeburkolat tisztitasa és fertGtlenitése naponta zsiroldo-fert6tlenitGszer
melegvizes oldataval. Végil a szermaradvanyok eltavolitasa, 60°C-os vizes lemosas
folyovizes tomlbvel, vagy 6blités vodorrel, majd felmosas.

A mUveletek elvégzéséhez hasznalandé mianyag eszkozok:

o sepri

e lapat

o kefe

e vodor

e felmosd mop.

Textiliak (kenyérruhak, abroszok) mosasa

e Csak akkor végezhet§ a létesitményben, ha arra a feltételek a sziikséges

e Biztositani kell a textiliak fertGtlenitését is (pl. 90°C-on valé mosasi,
fertGtlenitészeres aztatdsi és alapos atvasalasi lehet&séget),

o Elkulonitetten kell megoldani a tiszta és a szennyezett textilidk tarolasat, a
technoldgiai helyiségben szennyes textilia huzamosabb ideig nem tarolhato,
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Egy muUszakban sziikséges tiszta textilia, és az egy miszakban keletkez6 szennyes textilia
technoldgiai helyiségben tartdsa — egymastdl elkiilonitve — megengedett.

A takaritas végeztével az ahhoz haszndlatos eszkozoket is ki kell tisztitani, fertGtleniteni.
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KEZMOSASI UTASITAS
ElGiras:

Kezet kell mosni a munkavégzés megkezdése el6tt, a kiilonb6z6 munkafolyamatok elvégzése
kozott, WC hasznalat és orrfujas, illetve minden mas olyan tevékenység utan, amely soran a
kéz szennyez6dhetett, fert6z6dhetett.

A kézmosas menete:

1. A kézmosas soran elGszor a kéz folyd melegvizben torténé ledblitésével eltavolitjuk az
esetlegesen ott |év6 durva szennyezddéseket.

2. 2x nyomunk kézfert6tlenitét a keziinkre a fali adagolébdl.

3. A szerrel bedorzsoljik a keziinket és fél percig hagyjuk hatni.

4. Majd ugyancsak folyé meleg vizben ledblitjik a kezlinket.

5. A kéz szaritasa egyszer hasznalatos papirtorolkdzével torténhet.

A kézmosas soran lehet6leg a legkevesebb olyan targgyal érintkezziink a még szennyezett
keziinkkel, amelyekhez majd kés6bb sajat magunknak, vagy masoknak a mar fertGtlenitett
kézzel hozza kell nyulni.

Ha a kézmosé csaptelepre hagyomanyos, akkor a kézmosas soran gondoskodni kell annak
megfelel§ megtisztitasardl is, hogy a csaptelep kinyitasakor az arra keriilt szennyez6dés ne
kerlilhessen vissza a mar megtisztitott-fert6tlenitett kézre a csaptelep elzardsakor.
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GUMIKESZTYU ES SZAIMASZK HASZNALATI UTASITAS

A koronavirus (COVID-19) fert6zés okozta veszélyhelyzet ideje alatt, az esetleges
keresztfert6zések elkeriilése és dolgozdink, valamint vasarldink védelme érdekében a
szajmaszk és a gumikeszty( hasznalat a kovetkez6képpen mddosul:

® Gumikeszty( és szajmaszk hasznalat el6tt és a levételt kovetben fertbtlenitd hatdsu
folyékony szappannal torténd kézmosas sziikséges.

* Az egyszer haszndlatos gumikesztyl és szajmaszk kiilsé szennyez6désektdl védve,
sajat csomagolasaban, zart helyen tarolhaté.

* Az egyszer haszndlatos keszty(iket és szajmaszkokat minden dolgozdnak viselnie
kell, akik kozvetlenil alapanyaggal érintkezhetnek.

* Hasznalat el6tt ellendrizni kell, hogy a kesztyd, illetve a szajmaszk sérilt vagy
deformalddott e. Amennyiben igen, annak cseréjérdl azonnal gondoskodni kell.

* A hasznalt, sérilt kesztyliket és szajmaszkokat ujra felhasznalni tilos, azokat ki kell
dobni.

® Az elGirasok betartasaért minden munkatarsunk felelGs.

* Az elGirasok betartasat a FelelGs vezetd ellen6rzi. Ha valaki nem az el6irasoknak
megfelel6en jar el, a vezet&ség koteles figyelmeztetni, illetve a sziikséges lépéseket
megtenni.

A munkavallalok az Utasitasban leirtakat tudomasul veszik és aldirasukkal vallaljak az
Utasitasban leirtak betartasat. (Mellékletekben talalhaté oktasi napld aldirasaval
tudomasul veszik az itt leirtakat)

TEENDOK ETELMERGEZES GYANUJA ESETEN

Etelfertzés vagy -mérgezés gyanuja akkor meriil fel, ha

® a megbetegedett sajat maga kapcsolatba hozza megbetegedését valamilyen
élelmiszer, ital fogyasztasaval,

e ha azonos ételt, italt fogyasztok kozott hasonld tiinetekkel jaré megbetegedések
jelentkeznek halmozottan,

e tObb beteg jelentkezik hasonld heveny gyomor-bél, vagy egyéb ételmérgezésre,
ételfert6zésre utalé tiinetekkel.

A 62/2011. (VI. 30.) VM rendelet a vendéglato-ipari termékek elGallitasanak és forgalomba
hozataldnak élelmiszerbiztonsagi feltételeir6l, mely rendelet hatalya kiterjed a vendéglato és
a kozétkeztetési tevékenységre, ideértve az egyéb ellenszolgaltatas nélkil végzett
étkeztetést.

E rendelet 4. § (1) bekezdése elGirja, hogy az ételmérgezés gyanujanak felmerilésekor a
talalékonyhdban az els6 és legfontosabb teendd a gyanusithato élelmiszer, vagy ha ez nem
tisztazhatd, akkor valamennyi élelmiszer kiszolgalasanak azonnali besziintetése. Ha a
gyanusithatd ételek kiadasra is keriltek, gondoskodni kell azok elfogyasztasanak
megakadalyozasardl is. A (2) bekezdés szerint az élelmiszer-elGallitd, a kozétkeztetd vagy
barki, aki az ételmérgezés gyanujat észleli, azaz a felelGs személy koteles azt haladéktalanul
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bejelenteni telefonon, vagy személyesen munkaid6ben a jarasi allategészségiigyi és
élelmiszer-ellen6rzé hivatalnak; munkaidén kivil és munkasziineti napokon a jelentést a
megyei kormdnyhivatal élelmiszerlanc-biztonsagi és allategészségligyi igazgatdsaganak
készenléti Ugyeletén kell megtenni. Ezt kdvetSen intézkedni kell a meglévd készletek
(készételek), az ételmintak, a helyiségek, a gépek, a berendezések és az eszkdzok valtozatlan
allapotban torténé megdbrzésére, a hatdsag helyszinre érkezéséig. A gyorsan romld
élelmiszerek esetében ebbe beletartozik az elkiilonitett, folyamatos h(itve tarolasuk
biztositasa is, hogy a baktériumok a laboratdriumi vizsgalat megkezdésekor ugyanolyan
szamban legyenek jelen az élelmiszerben, ha nem is, mint az ételmérgezés keletkezésekor, de
legalabb, mint az ételmérgezés észlelésekor. Nem halaszthato kotelezettség, a gyanut is
haladéktalanul jelenteni kell.

A bejelentésnek tartalmaznia kell:

® a megbetegedettek szamat, nevét, elérhetGségét;

® a megbetegedés kezdetének idejét;

¢ a f6bb tlineteket;

e a megbetegedés okozasaval 6sszefliggésbe hozhatd élelmiszer(ek) megnevezését,
¢ a fogyasztas helyszinét, idejét,

e lehetGség szerint az elGallitas, a forgalomba hozatal, illetGleg a beszerzés helyét,
e a vizsgdlati anyag biztositasat és

e 3 megtett intézkedéseket.

Ha a fenti informacidk kozil, valamely nem all rendelkezésre, az nem késleltetheti a
bejelentés megtételét, ilyen esetben, a rendelkezésre allé adatok kozlése mellett kell a
bejelentést megtenni a kovetkez6 szamon:

e Jardsi dllategészségligyi és élelmiszer-ellenérz6 hivatal: 06-1-236-3990 kp-i szam

e Megyei kormanyhivatal élelmiszerlanc-biztonsagi és allategészségligyi

igazgatdsaganak készenléti ligyelete: 06-1-236-3990 kp-i szam

A VIZ HIGIENIAJA

Altalanos szempontok:

A kereskedelmi tevékenység soran mindeniitt, ahol az élelmiszer kozvetlenil érintkezik a
vizzel, vagy a vizzel kezelt feliilettel (takaritas, kézmosas) ivoviz mindségd vizet kell hasznalni.

A vizvételi helyeket ugy kell kialakitani - a visszafert6z6dés elkeriilése érdekében -, hogy ne
fordulhasson el visszaszivargas az iviviz szolgaltato rendszerbe.

A vizminG@ség fenntartasa:

A mintakat az akkreditalt labor szakembere és a felel6s vezet6 kdzdsen veszik. A vizsgalati
eredmények jegyz6konyveit a felel6s vezetS leflizi. A mintavételt évente kell elvégezni
el6zetes megadllapodas vagy bejelentés alapjan.
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Ha a vizlabor vizsgdlati eredményei azt indokoljak, el kell végezni az ivoviz
vezetékrendszerének fert6tlenitését. A fertGtlenitést a Vizmd{ szakirdnya képesitéssel
rendelkez6 szakembere a Vizm( kléradagold automatajaval végzi.

A fert6tlenités megtorténtének eredményét a felel8s vezetd lefizi.

A vizminta vételt minden évben ugyan abban a hdnapban
MELLEKTERMEK, HULLADEK-KEZELESI ES ARTALMATLANITASI TERV

Kommunadlis hulladék gydijtése:

A szemét és hulladék gy(ijtését az egységen belil és kivil ugy kell megoldani, hogy a
forgalmazott élelmiszereket és a kornyezetet ne szennyezhesse. A hulladékok szelektiv,
tipusonként elkilonitett gyljtését a keletkezésik helyén kell biztositani.

A hulladékoknak ebbe a csoportjaba a legkiilonb6z6bb hulladékok sorolhatdk, az a k6zds
tulajdonsaguk, hogy nem tekintheték veszélyesnek.

A kereskedelmi tevékenység soran keletkezett nem veszélyesnek mindsitett hulladékka valt
és takarmanyozasi vagy egyéb célokra nem hasznosithato élelmiszer-hulladékokat meg kell
semmisiteni.

Amennyiben a kereskedelmi egység vezetdje sajat hataskorben dont a fogyasztasra vald
alkalmatlansagaradl (pl. fogyaszthatdsagi id6 lejart, az élelmiszer érzékszervileg kifogas ala
esett), az ilyen élelmiszert a tobbi élelmiszertél el kell kiiloniteni.

A hulladék elszallitasi szerz6déseket le kell flizni.
A hulladéktaroldk kezelése

A kommunalis szemét gy(ijtése masra nem hasznalhatd, felirattal (HULLADEK) ellatott, zart,
labbal miikddtethetd pedalos hézagmentes, kdnnyen tisztithatdé hulladékgydjtében torténik,
majd a szennyes Ovezeti udvaron az erre kijelolt helyen elhelyezett zart kommunalis
szeméttdroldba kell Uriteni. A szelektivitast a tdrolas soran is biztositani kell. A taroléedények
taroldsara vizvételi és szennyvizelvezetési lehet6séggel kialakitott zarhatd helyet kell
kialakitani. A gy(jt6 és taroldedény rendszeres tisztitasarol, fertétlenitésérdl, valamint a
hulladék sziikség szerinti elszallitasardl gondoskodni kell.

A kommunalis szeméttarolot kilritése utan a kijelolt taroldhelyen az oda beosztott dolgozé
tisztitja, fert6tleniti az alabbi médon:

1. fazis: melegvizes mosas a lathatd szennyez6dések eltavolitasara
2. fazis: vegyszeres tisztitas zsiroldé szer melegvizes oldataval

3. fazis: fertGtlenités fertStlenitd szer vizes oldatdval

4. fazis: folyd melegvizes oblités

A kommundlis hulladék gydtijtése kiilon kukdkba térténik, melyeknek heti rendszeres
elszdllitdsdara szerzédést kotottiink a helyi szolgdltatoval.
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Veszélyes hulladékok

Veszélyesnek tekintend6 az a hulladék, amely vagy amelynek barmely 6sszetevdje, illetve
atalakulds terméke az egy jogszabalyban meghatarozott veszélyességi jellemzdék
valamelyikével rendelkezik és a veszélyes 6sszetevé olyan koncentracidban van jelen, hogy
ezdltal az él6vilagra, az emberi életre és egészségre, a kdrnyezet barmely elemére veszélyt
jelent, illetve nem megfelelG taroldsa és kezelése esetében karosité hatast fejt ki.

llyen veszélyességi jellemz6nek tekintendd példaul a robbandsveszélyesség, gyulékonysag,
mard hatds, heveny mérgez8 hatas, fert6z6képesség, kdrnyezetkarositd hatas stb.

A kozétkeztetési tevékenység soran nagyon kevés veszélyes hulladék keletkezik. Bar ebbe a
hulladék csoportba tartoznak, pl. az adminisztrativ tevékenység soran keletkez6 fénymasolo
gép vagy szamitdo gép-nyomtatd festékek, szarazelemek, a nagyon elhasznalédott
sutdzsiradék.

A veszélyes hulladékokat, akinél keletkezik, az kdteles az artalmatlanitdsukrél gondoskodni,
valamint ennek megtorténtéig megfelel§, kdrnyezet- és egyéb karosodast kizaré modon
tarolni. A hulladékok szallitasa soran is biztositani kell az artalommentesség feltételeit.

Az elhasznalt sitGzsiradékok artalmatlanitasdra egy erre a tevékenységre engedéllyel
rendelkez6 céggel szerzGdést kell kotni.

77 7

Fert6zési veszélyt jelentd allati hulladékok

Az adllati eredetl nyersanyagot, félkész vagy készterméket tartalmazé kozétkeztetési és
nagyfogyasztoktdl szarmazo konyhahulladék nagy fert6zési veszélyt jelentének mindsiil.

Az ilyen hulladékok az allategészségiigyi hatdsag altal elGirt és ellen6rzott hékezelés utan
allatok takarmanyozasara hasznalhatok. A hékezelést a keletkezés helyén kell elvégezni. Ezen
elGiras aldl az illetékes allategészségiigyi és élelmiszer-ellendrzé allomas felmentést adhat,
amennyiben az allattartd vagy vallalkozé rendelkezik az ilyen hulladékok megfeleld kezelésére
alkalmas feltételekkel.

A fogyasztasra alkalmatlanna valt (pl. megromlott vagy kiolvadt fagyasztott husok) -
kiilonodsen, ha nem jelentéktelen mennyiségrdl van sz6 - mar egyértelm(ien nagy fert6zési
veszélyt jelentd hulladék ként kezelend6k. Ezek artalmatlanitdsat engedélyezett allati
hulladékgy(jt6ben, hulladéktemetében, hulladékemészté veremben valé elhelyezéssel vagy
allati hulladék feldolgozasat végz6 Gizemnek torté né atadassal kell biztositani.

RAGCSALO- ES ROVARIRTASI UTASITAS

A ragcsalo- és rovarfert6zés elleni védelem feldleli az 6sszes csliszd — maszé és repuld
élélényt, amelyek szennyezhetik a terméket, vagy a kdrnyezetet.

A hatékony védelem a megel6zésen alapul, ezért:

® a kérnyezet és az egység tisztasagat fenn kell tartani

e az ajtok udvarra vald nyitva tartasat a sziikséges minimumra kell korlatozni vagy
szunyoghalds ajtéval kell ellatni.

® az egység valamennyi nyithatd ablakat és a szell6z6nyildsokat slirl szovésd haloval

kell ellatni
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¢ a helyiségek padozatat, mennyezetét és falait résmentes allapotban kell tartani.
e Sziikség esetén elektromos rovarcsapdat kell alkalmazni.

Ragcsaldk megjelenésének, illetve el6forduldsi helyének meghatarozasara, valamint
folyamatos irtasuk céljabol, csalétekkel feltéltott dobozokat kell az egységen beliili és kivili
terlileten a “Rdgcsdldirtdsi térkép”-en jelolt helyeken elhelyezni, megfigyelni — feltdlteni.

A ragcsald és rovarirtast félévente kils6 szakiranyu engedéllyel rendelkezé vallalkozéval kell
elvégeztetni.

A vegyszeres rovar- és ragcsaldirtast kovetéen, még az élelmiszer-forgalmazasi tevékenység
megkezdése elbtt, alapos takaritast kell végezni annak érdekében, hogy azokon a feliileteken,
melyek a feldolgozasra keriil6 élelmiszerekkel érintkezésbe keriilhetnek, ne maradjon vissza
mérgezG6 anyag.

A dokumentacio helye: Rovar ragcsaldirtasi dokumentum

LATOGATOI NYILATKOZAT

Kilsé latogatd, vagy vallalkozé kizardlag az aldbbi feltételek megléte esetén léphet be
vallalkozas teriletére:

Alulirott kijelentem, hogy

1. Nem észleltem magamon, vagy velem k6z06s haztartasban él6 személyen az alabbi tiinetek
egyikét sem:

esargasag,

® hasmenés,

* hanyas,

e |3z,

e torokgyulladas,

e bérkittés,

e egyéb bérelvaltozas (b6rgennyesedés, sériilés stb.),
¢ valadékozd szembetegség,

o fll- és orrfolyas.

2. Nem szenvedek fert6z6 betegségben (hastifusz, paratifusz, szalmonelldzis, stb.) és nem
vagyok tiinetmentes hordozdja sem a fent emlitett fert6z6 betegségeknek, és tudomasom
szerint az elmult 21 napban nem volt kapcsolatom olyan személyekkel, akik ilyen egészségiigyi
allapotban voltak.

3. Egészségligyi szempontbdl kockdzatosnak mingsilé kilfoldi tartézkodas soran tudtommal
hasmenés vagy hanyas tiineteit mutato személlyel nem volt kapcsolatom.

Tudomasul veszem, hogy a fenti nyilatkozat jarvanyigyi érdekbdl kiemelt teriiletre vald
belépésem feltétele, és hogy az &ltalam kozolt adatokat szolgdlati titokként kezelik.
A fentieken tulmendéen a latogatd, vagy vallalkozd Gzemi teriileten a vallalkozas altal
rendelkezésre bocsatott tiszta védb6ruhdzatot és a hajat takard fejfed6t koteles viselni.
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A termékvédelem érdekében a termelési teriiletre belépé kils6 személy csak a szervezethez
tartozo kisérével mozoghat az Gizemben.

Uzemi teriiletre 1épés el6tt koteles kézfert6tlenitével kezet mosni.
KARBANTARTASI UTASITAS

A konyha és a kiszolgaloegység kozvetlen kornyezetét, helyiségeit, berendezési targyait és a
tevékenység sordan hasznalt eszkdozoket folyamatosan  karban  kell  tartani.
A gépi berendezések karbantartasat a gépkonyvben foglaltak figyelembevételével kell
végrehajtani.

A folyamatos, gondosan elvégzett karbantartdsi munkdlatok kilénésen fontosak a
termékekkel kozvetlenll érintkez6 és sérilésre hajlamos feliiletek esetében.
A karbantartasi munkalatokat lehet6leg Gizemidén kivil kell elvégezni. Amennyiben ez nem
valdsithaté meg, a karbantartdsi munkalatok végzése soran nagy figyelmet kell forditani a
termékvédelemre.

A karbantartdsi munkdlatok utan a munkakezdés csak a megfelel§ tisztitasi-fertétlenitési
folyamat elvégzése utan torténhet meg.
Ha a berendezésrél ken6anyag a termékre juthat, akkor az élelmiszer kezelésére hasznalt gépi
berendezések forgérészeinek kenésére csak élelmiszer-elGallitashoz, kereskedelemhez
engedélyezett kenGanyag haszndlhatd.

Technoldgiai gépészet:

Az alkalmazott gépek és berendezések valamennyi termékkel érintkez8 része rozsdamentes
anyagbol vagy muianyagbdl készilt. Burkolatuk jellemz&en ugyancsak rozsdamentes
acéllemez vagy mianyag.

A gépek berendezések gépkonyve alapjan torténnek a karbantartasi munkalatok.

Amennyiben szerviz altali karbantartast kell végezni, abban az esetben csatoljuk a szeriv
munkalapjat. (Csatolas helye HACCP mappa)

Epiiletgépészet:

Az egység a meglévs varosi ivoviz-halozatra kapcsolddik. A melegvizet vizmelegitével allitjak
elé.

Korrodalt sériilt cs6halézat esetén azonnali mérést kell végezni a viz mindségén, nem
megfelel6 mérés esetén a cs6halézatot cserélni kell.

Csatornarendszer: A csatornavezeték anyaga mianyag.

Szell6zés: A szabadba nyild ajtok kozvetlenil nem nyilnak technoldgiai helyiségben. A nyithaté
ablakok és ventilator nyilasok rovarhaléval ellatottak.

Epiilet: A takaritasi gyakorisagokat a Takaritasi utasitas tartalmazza.
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UZEMZAVAR ELHARITASI TERV

Abban az esetben, ha a létesitmény terliletén barmely rendellenesség, vagy lizemzavar lép
fel, akkor a munkat azonnali hatallyal fel kell fliggeszteni az (izemzavar elharitasaig.

Uzemzavar lehet:

Gép meghibasodas

Csé torés

Szennyviz elvezetési problémak
Viz vételi problémak

Viz, dram szolgaltatas hianya

A h(it6k és fagyaszték meghibasoddsara riasztd rendszer figyelmeztet, ami gyors reagalast
tesz lehet6vé, 3 éranként ellenbrzésre keriilnek a hiitéberendezések , jar6rozéssel”

Minden ilyen esetben mérlegelni kell, hogy az éppen aktualis munkafolyamatban milyen
élelmiszerbiztonsagi problémak Iéptek fel és a szerint kell donteni a termék sorsaral.

Az Uzemzavar el6forduldsakor minden esetben a munkat sziineteltetni kell egészen a hiba
kijavitasaig, illetve megsziintetéséig.

A hiba kijavitasat kdvetSen az egység terileteit fert6étleniteni, tisztitani kell, amennyiben
olyan Gizemzavar kdvetkezett be, mely kihatdssal lehet az élelmiszerbiztonsagra. Ezt kbvetSen
lehet a munkat megkezdeni.

Az igazolast végzi: Vezeto
ETELHOMERO (MAGHOMERO) HASZNALATA

Maghémeérséklet: az étel belsejében, annak legnagyobb keresztmetszetén mért h6mérséklet,
ahol az étel hémérséklete a kiils6 h6mérséklet valtozasat a leglassabban koveti.

A talald-melegit6 konyhara kiszallitott meleg ételt a kiszolgalas, felszolgalds megkezdése elbtt
biztonsagos hdkezelésnek kell alavetni, kivéve, ha az ételek hémérséklete az étel
elkészitésétdl a kiszolgalds, felszolgdlas megkezdéséig nem csokkent +63°C ala. A h(tést
igényld élelmiszereknél a hiitési lanc nem szakadhat meg, az ilyen ételek elGirt
maghémérséklete 0-5°C kozotti h6mérsékleti tartomany.

Amennyiben az elkésziilt ételek folyamatos melegen tartasa vagy gyors leh(itése és htve
taroldsa nem biztositott, azok az elkészitésiiket kovetd 3 éran beliil adhatok ki.

Biztonsdgos hékezelés: az a hGkezelési eljards, amely legalabb 2 percen at tarté 72°C-os
maghémérsékletet, vagy az étel minden pontjan legaldbb 75°C-t biztosit.

Az ételek talaldsa soran az ételféleségek maghdémérséklete mérend6 a készétel
megérkezésekor (atvételi hGmérséklet), a talaldas megkezdése el6tt, az étkezési id6 alatt,
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féként annak vége felé. A mérési adatok minden esetben rogzitésre keriilnek a ,Konyhai
talalasi ellendrzési lap”-on.

A MAGHOMERO

Haszndlata (mérés): A készilék bekapcsoldsat kovetSen a kot6ti-szerl részét kb. 6-10 cm
mélyen kell az ételbe meriteni (szurni).

A kijelz6n par masodperc mulva megjelenik a bealléd h6mérséklet, melyet le kell olvasni, majd
rogziteni a megfelel6 helyen.

Amennyiben az étel h6mérséklete 63°C alatti, az ételt Ujra kell biztonsagosan hékezelni, ha
pedig 5°C feletti, de még nem érte el a 8°C-ot tartdsan, akkor hteni kell. Ilyen eset esetén a
mérést meg kell ismételni.

Ha az étel tudomdsunk szerint hosszabb ideig (fél 6ra, vagy annal tébb) 63°C alatti
hémérsékleten allt, akkor azt érzékszervileg mingsiteni kell, és kedvez6 eredmény esetén Ujra
fel kell melegiteni, ugy hogy maghémérséklete 2 percen keresztiil elérje a 72°C-ot, vagy az
étel minden pontjan eléri a legalabb 75°C-ot.

Tisztitasa, fert6tlenitése, tarolasa: A mérések elGtt és kozott is a mérs részt le kell tordlni, és
fertGtleniteni is kell, a keresztszennyez6dés elkeriilése érdekében.

DOHANYZASI SZABALYZAT

A terileten tilos a dohanyzas.
Dohanyzasi teriilet csak szabad térben élelmiszert6l messze jelélhetd ki.

A dohanyzé helyet tablaval kell jel6Ini.
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5. FELYEZET: VESZELYEK

BIOLOGIAI VESZELYEK

- Salmonella sp.

- Campylobacter sp.

- Korokozé E. coli sp.

- Yersinia enteocolitica Shigella sp.

- Listeria monocytogenes

- Bacillus cereus

- Staphylococcus aureus

- Kérokozé clostridiumok

- Hepatitis A virus

- Trichinella spirdlis és egyéb él6skodék mikroba, illetve toxin jelenlét mikroba
szaporodas toxintermelés mikrobaval fert6z6dés mikroba tulélése

Bioldgiai veszélyek, korokozok mikré orgazmusok leirasa

- Salmonelldak: A salmonelldk az ételfertézések leggyakoribb okozoi. Alapvetéen a
salmonelldval fert6zott alapanyagokkal, igy a nyers baromfi termékekkel (hus,
bels6ség, tojads) és egyéb husokkal, szennyezett 0©ntozévizzel locsolt nyers
z6ldségekkel és gyimolcsokkel (pl.: saldta, eper) kerililnek az élelmiszerekbe. A nem
megfelel6 taroldsi korilmények, el6készitési miveletek, hékezelési technoldgiak
soran a koérokozék az élelmiszerekben jelentés mértékben felszaporodhatnak, ill.
tulélhetnek. Meglehetfsen hosszan tulélnek az élelmiszerekben és a kornyezeti
kozegekben, példaul a tojas felliletén tébb hdnapig, a tojasporban évekig, tejben 2-4
napig, vizben 3-4 hénapig, talajpan 1 hénapig életben maradnak.

- A tdpokban és a legtobb élelmiszerben kedvez6 koriilmények kdzott jol szaporodnak.
A novekedésiik szamara a legkedvez6bb hémérséklet a 37-43 °C, de fejlédnek 7 és 47
°C-on is, tehat egy nem megfeleléen m(ikodé hltGszekrény és egy nem kellGen
melegen tartott készétel hémérsékletén is. Er6sen savanyu (4-nél alacsonyabb pH
érték esetén) kozegben nem képesek szaporodni. A pasztérozés hémérsékletén
viszonylag gyorsan elpusztulnak (pl. tojaslében 61,1 °C-on 3,5 perc, tejben 71,7 °C-on
15 masodperc alatt).

- A kész ételek utofertGzésében szerepet jatszhat a kérokozé hordozd dolgozé is a
személyi higiénias elGirasok be nem tartasa esetén (f6leg a kézfertGtlenitési szabalyok)
de a korokozd szakositatlan eszkdzhasznalat esetén (pl. azonos kést hasznalnak a
nyers és hékezelt husok darabolasahoz) is a késztermékbe juthat.

- A megbetegedés 6-48 6ras lappangasi id6 elteltével kezd&dik. A f6bb tlinetek: rossz
kdzérzet, hanyds, hasmenés, 1az. A betegség altalaban néhany napig tart, azonban a
gyogyulds utan a beteg tébb hdnapon at uritheti tiinetmentesen a salmonelldkat a
székletével.

- A salmonelldk megfelel6 h6kezelési eljarasokkal és fertStlenit6szerek alkalmazasaval
viszonylag konnyen elpusztithatok, megfelel6en h(itott termékekben a korokozé nem
szaporodik. A kész ételeket évni kell az utéfert6z6déstdl.
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Campylobacter: A korokozd haziallatok székletében gyakran fordul el6. Az allati
eredetl(i élelmiszerek fert6z6désének is a legf6bb forrdsa a fert6zott allatok
béltartalma. A kérokozo leggyakrabban nyers szarnyas husbél mutathatd ki, egyes
tételek esetében akar 100 %-os aranyban.

Bar a korokozo elég érzékeny a kilsé behatasokra (pl. h6kezelés, kiszaradas), de a
fagyasztott élelmiszerekben sokaig életben marad.

Szaporodasahoz a legmegfelel6bb a 25-37 °C-os hémérséklet.

A koérokozo altal okozott megbetegedés lappangasi ideje 2-5 nap és altalaban hanyas,
hasmenés és laz jellemzi.

Az ételmérgezéseket altalaban ugyanolyan szabdlytalansagok okozzak, mint a
szalmonellat, azzal az eltéréssel, hogy a tojas nem jatszik szerepet a betegség
terjesztésében.

A megel8zés legf6bb mddja: megfelel§ h6kezelés alkalmazasa és az utdszennyez8dés
kizarasa.

Patogén E. coli: Ezek a baktériumok az ember és legtdbb allatfaj bélrendszerében
allanddan nagy tomegben el6fordulnak. A kdrnyezetbe is innen kertiilnek, ahol nagy
ellenallo képességiik miatt sokaig életképesek maradnak. Szennyezhetik a kilénb6z6
élelmiszereket és a vizeket.

A baktérium egyes torzsei kulonféle tipusi hasmenéses megbetegedéseket
okozhatnak. Ezek fert6zott élelmiszerek és viz utjan is terjedhetnek. Van azonban
olyan tipusuk is amely a bélhuruton kivil sulyos vesekdrosoddssal és kozponti
idegrendszeri tliinetekkel jaro korképeket is el§idézhet.

A megel6zés legf6bb moddja a nyers élelmiszerek megfelel6 hékezelése és az
utdszennyezodés kizarasa.

Yersinia enterocolitica: A kérokozd altaldban kilonféle allatok és a beteg ember
székletébdl mutathato ki. Legfébb fert6zési forrasnak a sertést tekintik. A kérokozé
elég érzékeny a kornyezeti hatasokra, azonban 4 °C-on is képes szaporodni, ezért
okozhatnak akar hlit6szekrényben tarolt ételek is étel fert6zést. Leggyakrabban az
ételfertozést fert6zott allati eredetl élelmiszerek és viz terjeszti.

Az ételmérgezések oka altalaban a nyers husok elégtelen h6kezelése és a szakositatlan
eszkdzhasznalat (pl. nem hasznalnak kiilon eszkdzoket a nyers és a f6tt vagy silt hisok
darabolasara).

A megbetegedések altaldban bélhurut formajaban zajlanak, de el6fordul
influenzaszerd tinetek és hasi nyirokcsomé gyulladas is.

A megel6zés legf6bb modja: megfelel6 hékezelés alkalmazasa, az elhizodo tarolasok
kizadrasa, az utdszennyezodés kizarasa, a személyi higiénias elGirasok betartasa.
Shigelldk: A vérhas kérokozadi kizardlag az ember megbetegedését okozzak, a fert6zés
forrdsa is csak a beteg ember, vagy a tlinetmentes kdrokozé (irit6 lehet. A kérokozé
kizardlag a széklettel Urll, csak a széklet utjan terjed. H6vel és fertStlenits szerekkel
szemben is érzékeny, 1-2 perces f6zést6l és a szokasos pasztérozéstél biztosan
elpusztul.

Foldben néhdny napig, vizben néhany hétig marad életképes. Savanyu ételekben (pl.
savanyusag, savanyu hal) 2-4 hétig, vajban akar 2 hdnapig is tulél.

Elelmiszerekben jél szaporodik, 10 és 40 °C kézdtt ndvekszik.

Az élelmiszer eredetli vérhas megbetegedéseket leggyakrabban tej, tejtermékek,
valamint ezekkel késziilt ételek okozzak. Az ételmérgezések gyakran ugy alakulnak ki,
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hogy a beteg ember WC hasznalat utan kézfertStlenités nélkil foglalkozik mar kész
ételekkel vagy hidegen 6sszedllitasra keriil6 ételekkel (pl. szabad kézzel keveri be a
korozottet).

Az élelmiszereken kivil tomeges megbetegedések még a melegviz{ strandokon, vagy
szennyvizzel szennyezett magasabb hémérsékletl (28 °C-nal melegebb) felszini
vizekben flrd6z6k korében szoktak el6fordulni. Egészséglgyi és gyermek
intézményekben kialakulhatnak kontakt Uton terjedé jarvanyok is.

A szalmonelldkkal ellentétben mar viszonylag kis szamu kérokozét tartalmazé
élelmiszer elfogyasztasa is kivaltja a betegséget, 200 baktérium az emberek mintegy
25 %-at mar képes megbetegiteni.

Etelfert6zés esetén a tiinetek 12-48 6ras lappangési id6 utadn jelentkeznek, a
betegséget gyakori székletiiritéssel jaré hasmenés (hig, nyalkas, véres széklet; innen a
betegség elnevezése), hasi gorcsok, kinzd, eredmény nélkiili, erés székletiritési inger,
13z jellemzi. A betegség altalaban néhany napig tart. Halalozas ritkan fordul elé.

A betegséget kdvetben tlinetmentes kdrokozo Urités altalaban csak nagyon rovid ideig
fordulhat elé.

Megel6zés f6 szempontjai: Az élelmezésben legfontosabb és a legalapvetébb
megel&zési mod a személyi higiénés szabalyok betartdsa, a WC hasznalat utani alapos
fert6tlenit6szeres kézmosas.

Listeria _monocytogenes: A kérokozd kimutathaté az ember és a hazidllatok
bélrendszerébdl és hldgy-nemi szervrend szerébél. A baktérium a vadladékokkal keril a
kils6 kornyezetbe, és mivel nagyon ellenalld, ott hosszu ideig képes életben is
maradni.

Az allati eredetl élelmiszerek fert6z6dése is innen ered. Leggyakrabban tejbdl és
tejtermékekbdl, baromfibdl, valamint tGkehidsokbdl mutathatd ki, de el6fordul a
z0ldségek feliiletén is.

A szaporodasahoz a legkedvez6bb a 35-37 °C-os hémérséklet, de képes szaporodni a
hlt6szekrényben, 4 °C-on is. A baktériumot a h6kezelés, beleértve a pasztorizalast is,
elpusztitja.

Az ételmérgezéseket leggyakrabban a korokozoval fert6zott dardlt hus, tej, lagysaijt,
hidegkonyhai termékek, nyers zoldségfélék, savanyitott készitmények okozzak, féleg
ugy hogy ezeket nem megfelel6 h6kezelés utan vagy h6kezelés nélkiil tul hosszu ideig
taroljak hltGszekrényben. Itt kilonds jelentGsége van a hitdszekrényben torténd
hosszu ideig valo tarolasnak, ugyanis szobahémeérsékleten torténd tarolas esetén a
tobbi baktérium tul névi ezt a kérokozoét, nem teszi lehet6vé a szaporodasat.

A korokozd leggyakrabban vérképelvaltozast (monocitézist), idegrendszeri
megbetegedéseket, "vérmérgezést" (sepsist), valamint terhes nék esetében vetélést,
kora- vagy halvasziilést okozhat.

A megel6zés legf6bb moddja: a megfelel6 hdbkezelés alkalmazasa és az
utdszennyez6dés kizdrasa.

Bacillus cereus: A kérokozé széles korben el6fordul a talajban, porban, innen keril a
kiilonféle élelmiszerek be. A keményit6kb6l rendszeresen kimutathatd, de
megtalalhato a zoldségek, gyimolcsok fellletén. El6fordul a fliszerekben és a tejben
is. Tojaskészitményekben sem kizart a jelenléte.

A baktérium szamara kedvez6tlen korilmények kozott nagyon ellendlld spérat képez,

ami a h6kezeléseknek is nagyon jol ellenall.
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Az ételmérgezések leggyakrabban fert6zott tejes, tojasos vagy keményité tartalomu
ételek fogyasztasa kapcsan fordulnak el6, de nem megfelelGen tarolt rizs és husételek
is tobbszor okoztak ilyen ételmérgezést.

Az ételmérgezés viszonylag gyakran fordul el ugy, hogy a megf6zott rizst hosszu ideig
taroljak a meleg konyhaban, ezt kovet6en pedig csak nagyon gyengén és rovid ideig
hé kezelik.

A betegség két formaban jelentkezhet:

1. Mérgezéses (toxikus) forma A tlinetek - hanyinger, hanyds, hasmenés - az altaldban
nem megfelel6en tarolt rizsételek el fogyasztasat kovetd 1-5 oran belil jelentkeznek.
2. Fert6zéses (infekcids) forma 8-16 6rds lappangasi id6 elteltével hasi fajdalom,
hasmenés jelentkezik.

A betegség tiinetei viszonylag gyorsan elmulnak.

A megel6zés legf6bb szempontjai: a talajjal valé szennyez6dés kizarasa, az
ételkészitési szabdlyok betartasa, a kész ételek olyan h6mérsékleten (> 60 °C) tarolasa,
amely megakaddlyozza az élelmiszerekbe bejutott kdrokozdk szaporodasat.
Staphylococcus aureus: Ezek a gennykeltd baktériumok a természetben nagyon eltelj
edtek. Megtaldlhatodk a talajban, a hulladékokban is.

Az emberben természetes korilmények kozoétt él6 mikroorganizmusok kozé
tartoznak. Az ember bérén (a szértlisz6kben és a faggyumirigyekben is), Iégutakban
(féleg az orr- és garatiiregben) és a bélcsatorndjaban nagyon gyakran eléfordul. Az orr-
garatlregben az egészséges emberek akar 20-30%-anal is kimutathatok. A bdr
gennyes elvaltozasaiban hihetetlen mennyiségben taldlhato, ezekbél nagyon kénnyen
szétszérodik a kornyezetben.

Az emberen kivil az allatokban is el6fordul. Kimutathatd a tejbél a tehenek
t6gygyulladasa esetén, de a tyuktojas kiilsé fellletérdl is gyakran kitenyészthet6.

Az élelmiszerekbe alapvet6en az emberrél keriil bele ez a baktérium.

A novekedéséhez legkedvez6bb hémérséklet a 37 °C, de képes 6,5(!)-46 °C kozott is
novekedni, de nem csak novekedni, hanem méreganyagot is termelni. Sos és savanyu
ételekben a méregképzddés lassabban zajlik, vagy akadalyozott. Az oxigén jelenléte
kedvezGen hat a méreganyag termelésre.

Ha a baktérium kedvez6 koriilmények kozé keriil, akkor az élelmiszerben mar 4-6 dra
mulva olyan mennyiségl méreganyag képzd6dik, amely mar elegendé az ételmérgezés
el6idézéséhez. A gennykelté baktériumok 4altal okozott ételmérgezéseket
leggyakrabban diszndsajtok és hurkak, tojas alapu ételek, tejtermékek fogyasztasa
valtja ki. A mérgezési tiineteket egy, az emésztérendszerre haté méreg okozza, ami
altalaban jol tlri a magas h6mérsékletet, h6kezeléssel nehezen hatdstalanithato.

A tinetek a méreganyagot tartalmazo élelmiszer fogyasztasa utan 0,5-6 ora elteltével
kezd6dnek, és legtovabb egy napig tartanak. A legf6bb tiinet az er6s hanyas, majd
hasmenés. A testh6mérséklet normalis. Halalos mérgezés csak kivételesen fordul eld,
kés6n megkezdett kezelés esetében és f6leg kisgyermekeknél, idéseknél, vagy
egyébként is legyenglilt embereknél.

A halalt a hanyasbdl és a hasmenésbdl eredd kiszaradas okozhatja.

A megel6zés f6bb szempontjai: Legfontosabb az altaldnos személyi higiéné szigoru
betartasa.

Alapvet6 kovetelmény, hogy az élelmiszerekkel kapcsolatba keriil6 dolgozénal
semmiféle gennyesedéssel jard betegség, vagy allapot ne legyen (pl. a b6r gennyes
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pattandsaiis veszélyesek lehetnek). A dolgozé kézsériilése esetén a sebet megfelelGen
el kell 1atni, és a dolgozd csak a sériilés begydgyuldsa utan allhat munkaba. Ha kis
terjedelemd sérilésrél van sz, a dolgozd a sebellatas utan tovabb dolgozhat, de csak
jol zarodd gumiujj, vagy gumikesztyl allandd viselése mellett (a gumiujj és a
gumikesztyl szigordan egyszer hasznalhatoi).

Nagyon fontos a hékezelés, de féleg a h(itve tarolas szabalyainak betartasa is.
Clostridiumok: A vendéglatasban a clostridiumok kozil a C. perfingens a legnagyobb
jelent6ségl kérokozo.

Ez a baktérium nagy szamban taldlhaté a talajban, porban, felszini vizekben,
szennyvizben, az ember és az allatok székletében lév6 baktérium-egylttes allandé
tagja, a kornyezeti kbzegekbe is innen keril. A kérnyezetben a spdras formaja hosszu
ideig életképes marad.

El6forduldsaval szamolni kell valamennyi félddel szennyezett élelmiszer nyersanyag
(zoldségek) esetében, de rendszeresen kimutathaté a nyers t6kehusokbdl is.

A baktérium a legjobban 40-45 °C-on szaporodik a leveg6tdl elzart korilmények
kozott, de a 37 °Cis kedvez6 hémérséklet szamara. A kdrokozé spdrdi az élelmiszerek
hékezelését tulélhetik. Az ételmérgezéseket a baktérium "A" tipusa altal az ember
bélcsatornajaban termel6dé méreganyag okozza.

Leggyakrabban parolt husok, vadashus, f6leg marhahus, huspastétomok a betegség
kozvetit6i, de el6fordul a betegség z6ldségételek, f6leg hidegkonyhai készitmények
(pl. franciasaldta) fogyasztasat kdvetGen is.

Mivel a korokozd sporas alakjai az ételek készitése soran nem pusztulnak el, az
ételmérgezések akkor alakulnak ki, ha a korokozd spédraival fert6zott ételeket a
hékezelésiik utan lassan hitik le vagy nem megfelelGen h(itétt koriilmények kdzott
taroljak.

A betegség tiinetei hasmenés, hasi gorcsok; hanyas és hanyinger rendkivil ritka. A
tinetek a fert6zott étel elfogyasztasa utan 6-12 draval jelentkeznek és egy nap mulva
fokozatosan meg is sz(innek.

A megelGzés legf6bb szempontjai: a talajjal, béltartalommal vald szennyez&dés
kizadrasa, az ételkészitési szabalyok betartasa, a kész ételek olyan hémérsékleten (> 60
°C) tdrolasa, amely megakadalyozza az élelmiszerekbe bejutott korokozdk
szaporodasat.

Penészgombadk: A legveszélyesebb méreganyagot termelé mikroszkopikus méretd
gombak az Aspergillus penészgomba torzsek. Az els6 tomeges dllati
megbetegedéseket fert6zott takarmdnnyal etetett allatokon észlelték. Az allati
megbetegedések egyébként ezért lehetnek veszélyesek az ember szamara, mert a
beteg allatok tojasaiban és tejében ugyancsak megtaldlhaté ez a méreganyag.
Azonban az emberi megbetegedéseket alapvetben a fert6zott olajos magvak, kozottik
a foldimogyoré fogyasztasa okozza.

A megbetegedést az Aspergillus penészgomba dltal termelt aflatoxinoknak nevezett
méreganyagok valtjak ki. Ezek igen erds mérgek, majkdrositd hatasuak, és a
legnagyobb valdszinlség szerint majrakot okoznak. A méreganyagok rendkiviil
ellenalloak, az élelmiszerekben és a tapokban nem hatastalanithatok semmilyen
beavatkozassal.

Ezen kivil emlitést érdemelnek még a nedves, meleg helyen tdrolt penészes
gabonaszemeken képz8dd fuzarium toxinok, az almalébdl és uditSitalokbdl mar

2023. majus 22.

www.barazutti.hu



Magyarorszagon is kimutatott a penészes gylimolcsokon termel6dé patulin, valamint
a nedves, meleg tarolasi korilmények miatt megdohosodott szemes kavéban
el6forduld ochratoxin. Ezek a méreganyagok nagyon sokféle tlinettel jard
megbetegedéseket okozhatnak.

Megel6zés lehetGségei: A veszélyeztetett import termékeket (elsGsorban a
foldimogyordt) rendkivil szigordan ellenérzik, rendszeresen vizsgaljak aflatoxin
tartalmukat.

Ezen tulmenden a megel6zés legf6bb mddja a szantofoldi és raktari viszonyok kozott
a penészgombadk szaporoddsanak és a méregtermelésiik megakadalyozasa. Ennek f6
modja a megfeleld szarazon tartas és atszell6ztetés.

A szennyezett élelmiszerekbdl a benniik Iévé méreganyagok nem tavolithatok el.
Hepatitis A virus A fert6z6 forrds a beteg ember, aki alapvet6en a székletével nagy
szamu virust Urit a lappangasi id6 masodik felétél a betegség elsé 1-2 napjaig.

Avirus a székletbdl a beteg piszkos kezével kozvetleniil is belekerilhet az élelmiszerbe
(nem csak a készételekbe, hanem példaul a mosds nélkil fogyasztott mélyh(itott
malnaba is), vagy kozvetve, példaul fert6zott vizzel a megontdzott novényekre, a
fert6zott vizben é16 kagyldkba, illetve a fert6z6tt hasznalati targyak kozvetitésével is
az élelmiszerekbe juthat a virus.

A korokozo terjedhet még kontakt dton, valamint fert6z6tt ivo- és flirdGvizzel is.

A virus meglehet8sen ellendll a kérnyezeti behatasoknak, 100 °C -on 10 perc alatt
pusztul el, és esetében csak a szokdsosndl nagyobb toménységl fertStlenité szerek
bizonyulnak hatdsosnak.

A virus nagy fert6z6képességgel rendelkezik, és nagyon konnyen szorédik A betegség
lappangasi ideje 15-50 nap.

A korokozo altaldban a beteg személy kezérdl keril az ételekbe, ha a WC hasznalat
utan megfelel6 médon nem ferté6tleniti a kezét.

A betegség legtobbszor jellegtelen formaban zajlik, sargasag nélkil, még akkor is, ha
a betegségnek ez a legelterjedtebb koznyelvi elnevezése.

Az 5 év alatti gyerekek esetében ebben a formaban, vagy teljesen tiinetmentesen
zajlik le a fert6zések legkevesebb 90 %-a, a fiatal feln6ttek esetében ez az arany mar
csak 40-60 %.

A betegség joindulatu, haldlozas csak kivételesen fordul elS. Tartds virushordozas
nincs.

Megel6zésének lehetGsége az élelmezésben: az 4dltalanos higiénés elGirdsok
betartasa.

Trichinella spirdlis Szamos féreg és véglény (egysejtl) okozta fert6zés terjedhet
élelmiszerek kozvetitésével, igy a trichinelldzis kérokozdja is.

A trichinelldzis esetében f6leg a vaddisznd és a sertéshus, lehet a fezt6zés okozdja.
Magyarorszadgon csak a trichinellézis fordul elé esetenként csoportos formaban (5 és
30 koOzotti szdmu egymdssal Osszefligg6 megbetegedés), a fert6zések okozdja
csaknem kizardlag allatorvos altal meg nem vizsgdlt vaddiszndhus felhaszndalasaval
maganhaztartasokban készitett kolbasz volt.

Megel6zés lehet8sége: csak allatorvos altal megvizsgalt, biztosan nem "borsékas" hus
fogyasztasa.
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KEMIAI VESZELYEK

- Novényvédbszer maradvany

- Rovar- és ragcsaldirtdszer maradvanyok

- Hormonok és hozamfokozék maradvanyai

- Allat gyégyaszati készitmények maradvanyai

- Nehézfém szennyezés Siités, grillezés soran keletkezd vegyi anyagok
- Tisztito- és fert6tlenitGszer maradvany

- Gépzsir és egyéb kenGanyagok

Kémiai veszélyek leirasa

- 1. Természetesen el6forduld mérgek (mérgez6 n6 vények, allatok)

- 2. Kornyezeti eredetliek: az ipari |étesitmények altal és a gépjarmivekbdl (forgalmas
kozlekedési utak mellett) kibocsatott gézok, gdzok és szildrd anyagok, geoldgiai
viszonyokbdl adddé (talaj, viz) az élelmiszerekbe juté vegyi anyagok (pl.: dioxinok,
nehézfémek, poliklorozott bifenilszarmazékok stb.)

- 3. A maradékok, olyan vegyi anyagok melyeket a ndévénytermesztés, allattenyésztés
folyaman alkalmaznak (mdtragyak, névényvédsbszerek, hozamfokozok,
allatgydgyszerek, hormonok stb.)

- 4. Technolégiai eredetli anyagok pl.: poliaromds szénhidrogének, ill. kioldas
szennyez&dés az élelmiszerekkel kdzvetlenil érintkez6 anyagokbdl festékek, gépolaj,
tisztitd és fertGtlenitGszerek stb.

- 5. A technolégia soran szandékosan hozzadadott anyagok maradékai, atalakulasi
termékei pl.: adalékanyagok, élelmiszerek dusitasahoz hasznalt anyagok

- 6. Az élelmiszer elGallitasdhoz engedélyezett mdédon hasznalt anyagok esetében a
kockazat elhanyagolhato, ha betartjak a jé gyartasi gyakorlat alapelveit.

- 7. Véletlen vagy gondatlan szennyezések

- 8. Hamisitas vagy szandékos mérgezés A kémiai idegen anyagok élelmezési higiénias
megitélése.

- Az ADI (bevihet6 napi mennyiség) alapjan az élelmiszerfogyasztasra vonatkozoé adatok
valamint a jo élelmiszertermelési és feldolgozasi gyakorlat figyelembevételével
allapitjdk meg a hatdrértékeket, idegen anyag/kg élelmi anyag mennyiségben. A
hatarértékeket jogszabalyokban, szabvanyokban rogzitik melyeket tul |épni nem
szabad. A hatarértékek megallapitasanal az elméleti és a becsilt maximalis napi
bevitellel szamolnak, egyik sem haladhatja meg jelentésen a bevihetd§ napi
mennyiséget.

VEGYSZEREK BIZTONSAGOS KEZELESE, TAROLASA

A kozétkeztetésben dolgozoknak rendelkezniiik kell a munkajukhoz sziikséges alapvetd
kémiai ismeretekkel, ismernilk kell az anyagok vegyi hatasat, tarolasuk szabalyait és a
tisztitando feluletek fajtait. A munkavégzés soran kilonbozé szerekkel (tisztito/ferttlenitd)
talalkoznak a konyhai dolgozdk, melyeket biztonsagosan kell hasznalniuk, kezelnitk.

Mitél lesz veszélyes egy anyag, vagy készitmény? Egy anyag akkor mind@siil veszélyesnek, ha
olyan tulajdonsagokkal rendelkezik (bioldgiai, kémiai, radioaktiv, stb.), ami miatt az emberi
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egészségre, a kornyezetre kockazatot jelent. Sok veszélyes termék egyszerre tébb lyen
tulajdonsaggal is rendelkezik.

A 2000. évi XXV. torvény 3. § szerint veszélyesnek mindsiil, az az anyag, illetve az a keverék,
amely a CLP szerinti osztalyozds soran a veszélyességi osztalyok és/vagy kategodriak
barmelyikébe besorolhatd.

Az anyagok és készitmények mérgezd (toxikoldgiai) tulajdonsdqai alapjdn, toxikoldgiai
sajdtossdqok szerint:

Nagyon mérgezéek — azok az anyagok és készitmények, amelyek belégzésiik, lenyelésiik vagy
a b6ron torténd felszivédasuk esetén igen kis mennyiségben haldlt vagy heveny, illetve idiilt
egészségkarosodast okoznak, pl. klér.

Mérgezéek — azok az anyagok és készitmények, amelyek belégzésik, lenyelésiik vagy a b6ron
torténé felszivodasuk esetén kis mennyiségben haldlt vagy heveny, illetve idilt
egészségkarosodast okoznak, pl. oxalsav.

Artalmasak — azok az anyagok és készitmények, amelyek a belégzésiik, lenyelésiik vagy a
b6ron torténd felszivédasuk esetén haldlt vagy heveny, illetve idiilt egészségkarosodast
okozhatnak, és nem sorolhatdak a nagyon mérgez6 és a mérgezG veszélyességi osztalyba.

Maré (korroziv) anyagok és készitmények — amelyek él6 szovettel érintkezve azok elhalasat
okozzak, pl. kénsav, ecetsav.

Irritalo vagy izgaté anyagok és készitmények — olyan nem mard anyagok és készitmények,
amelyek a bdrrel, szemmel vagy a nyalkahartyaval vald pillanatszer(i, hosszan tarté vagy
ismételt érintkezésik esetén gyulladast okoznak, pl. Haztartasi hypo bérre, szembe kertilve.

Tulérzékenységet okozo (allergizalo) anyagok és készitmények — amelyek ismételt
belégzésiiket, illet6leg a b6ron vagy a nyadlkahartyan torténd felszivédasukat kovetGen
tulérzékenységet okoznak. A tulérzékenység gyulladasos (b6r, nyalkahartya, kot6hartya),
fulladasos reakcidoban (tidG) vagy a keringés 6sszeomlasanak formajaban jelenhet meg pl.
aldehidek.

Fontosabb teendék veszélyes anyagokkal és készitményekkel

A veszélyes jelzéssel ellatott anyagokkal, készitményekkel foglalkozdsszeriien végzett
tevékenységet telephelyenként a tevékenység megkezdése el6tt, illetve az abban
bekdvetkezett valtozast be kell jelenteni a teriiletileg illetékes ANTSZ kistérségi intézetéhez.
(44/2000 EGM rendelet 9. §).

Minden esetben biztositani kell, az un. HASZNALATI UTASITAST, mely tartalmazza mindazon
fontos informacidkat, melyek lehetévé teszik a szabalyszerd, balesetmentes felhasznalast és
a tarolasi feltételeket, mellyel megel6zhet6k a balesetek.

A veszélyesnek mindsitett készitmények helyes kezelése

Veszélyes anyagok és veszélyes készitmények taroldsat és rakoddsat az aldbbi
kozegészségligyi szempontok figyelembe vételével kell megoldani: biztonsagos legyen (pl.
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zartan tarolva, megbizott személynél legyen a kulcsa), a testi épséget és a kdrnyezetet ne
veszélyeztesse (pl. karment6 talca és anyag elhelyezése, stb.).

A vegyi anyagok kémiai szennyez&dést (esetenként mérgezést) okozhatnak, ha élelmiszerbe
kerilnek. Ennek elkeriilése érdekében ezeket, az anyagokat, készitményeket az
élelmiszerektdl elklilonitetten, lehetSleg tavol téliik, zart modon kell tarolni, azaz, a legjobb,
ha egy kiilon vegyi anyag raktarunk van. Ha ez nem megoldhato, akkor egy zarhato
szekrényt kell biztositani a készitmények tarolasara, de a szekrény sem allhat a talalétérben!
A raktar/szekrény ajtajara figyelemfelhivé feliratot kell tenni pl.: ,VESZELYES ANYAGOK”,
valamint célszer( elhelyezni a veszélyességre utald kis abrdkat is.

Azokban a helyiségekben ahol élelmiszer el6készités, talalas folyik vegyi anyagot tarolni
TILOS. Tehat els6sorban a talald, mosogatd helyiségek tartoznak ide. Ez nem azt jelenti,
hogy a folyamatos tevékenységhez (pl. mosogatas) sziikséges mennyiség sem lehet ott!

Minden veszélyes (és nem veszélyes) készitményrél, amit egy konyhaban felhaszndlnak, be
kell szerezni a BIZTONSAGI ADATLAPIAT.

Fogalom meghatdrozads

Biztonsdgi adatlap: a veszélyes anyag, illetve a veszélyes készitmény azonositdsara,
veszélyességére, kezelésére, taroldsara, széllitasara, a hulladékkezelésre, valamint az
egészséget nem veszélyeztet6 munkavégzés feltételeire vonatkozé dokumentum. Tehat a
biztonsagi adatlap ,megmondja” hogyan kell az adott készitményt szakszer(ien tarolni, milyen
veszélyei vannak, hogyan kell rendeltetésszerlien felhasznalni, mi a teendd a kilrilt
csomagoldanyaggal, és sérilés esetén az alkalmazandd elsGsegélyt is. Sérilés, allergias
reakci6 esetén célszer( ezt az adatlapot az orvosnak is megmutatni! Az adatlap tartalmazza a
készitményre vonatkozdé H és P mondatokat.

H-mondat: Egy adott veszélyességi osztalyhoz és kategdriahoz rendelt mondat, amely leirja a
veszélyes anyag vagy keverék jelentette veszély természetét, beleértve adott esetben a
veszély mértékét is. Pl. H317: Allergias b&rreakciot valthat ki; H332: Belélegezve artalmas.

P-mondat: Ovintézkedésre vonatkozd mondat, egy veszélyes anyag vagy keverék
hasznalatabdl vagy artalmatlanitasabol ered6 expozicid karos hatdsainak a lehetd legkisebbre
csokkentése vagy megelGzése céljdbol javasolt intézkedés(eket) leiré mondat. Pl: P262:
Szembe, bérre, ruhdra nem kerilhet; P281: Az elGirt egyéni véddfelszerelés hasznalata
kotelez6. A biztonsagi adatlapokat a konyhan kell tartani!
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A TERULETEN HALALHATO TISZTITOSZEREK LISTAJA:

Megnevezés Hatasa - Felhasznaldsa

Domestos Kornyezeti fertGtlenités
Floraszept Kornyezeti fertGtlenités
Hospi
kézfertGtlenitd o « s

, Személyi kézfert6tlenités
folyékony
szappan
Mol Hygi Fellletfert6tlenitd
Altalanos , . . .

. Mosogatashoz, hideg és meleg vizzel

mosogatdszer
Innopon klér L. .

I,o Gépi mosogatashoz
mosdpor

www.barazutti.hu
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FIZIKAI VESZELYEK

Fémdarabok, szilankok,

Uvegdarabok, szilankok,

Fa szalkak,

Mdanyag szilankok,

Lepattogzott festék darabok és zomancszilankok
Lepattogzott csempe és egyéb burkolat darabok
Zsineg és egyéb anyag szalak

Csomagoldanyag maradvanyok

Csontszilank Allati sz6rszélak

Fogyasztasra alkalmatlan novényi részek

Az élelmiszerekkel foglalkozé személyektdl szarmazo idegen anyagok
Takaritoeszk6zokbdl szarmazé serték

Rovarok és ragcsaldk maradvanyai

Fizikai veszélyek leirasa

Fizikai veszélyeken azokat a szennyezGdéseket értjik, melyek lathatdak vagy egyszerld mdédon
lathatova tehetGek (pl.: szitdlassal, szliréssel) jelenlétiik a fogyasztok részére sériilést, undort,
vagy mas kellemetlenséget okozhat.

Tovabbi fizikai veszélyeket a munkavédelmi kockazatértékelés tartalmazza.

TECHNOLOGIAI VESZELYEK ES CSOKKENTESUK

Technoldgiabdl adddo veszélyek

A mikroorganizmusok szaporodasahoz kedvez6 korilmény a gyakran magas viz és
fehér- jetartalmu élelmiszerek, ételek.

Az elhizéddé miveletek a nem megfelel6 hémérsékleten vald tarolas elGsegitheti, a
nem kivanatos mikroorganizmusok szaporoddasat (alapanyag, félkész és készételek
indokolatla nul hosszu ideig szobah6mérsékleten)

Szabalytalan felengedtetés kedvez a mikroorganizmusok szaporodasanak.

A nem megfelel6 hékezelés soran a mikroorganizmusok tul élhetnek.

A tulzott h6kezelés kémiai veszélyt jelenthet (kalcinogén vegyiiletek keletkezése).
Keresztfert6zések el6forduldsa a kilonb6z6 mikrobioldgiai szennyezettségl alap és
segédanyagok felhasznaldsa, feldolgozdsa soran.

Utészennyezddés, a hékezelés utan, tarolds, szallitds, talalas, csomagolas folyaman, a
késztermék szennyez6dhet a dolgozétdl, eszkdztél, berendezéstdl, edényzettdl.
Nagymennyiségl étel esetén nd a veszélyek el6forduldasanak gyakorisaga és
sulyossaga.

Veszélyek csokkentésének lehetGségei

Beszallitok kivalasztasa
Gondos aruatvétel
Alapanyag hiitott ill. szakositott tarolasa, feldolgozasa.
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- Afelengedtetés szabalyainak betartasa

- Technoldgiai folyamatok Gitemezése, munkafolyamatok betartasa.

- Elkdlonitett eszkdzhasznalat és mosogatas

- Rendszeres h6mérsékletmérés kalibralt hémérgvel (hiités, hGkezelés, h6mérsékleten
vald tartas, maghémérséklet mérés) mérési eredmények dokumentalasa.

- Technoldgidban elGirt hkezelési paraméterek betartasa.

- Késztermék melegen ill. hiitve tarolasa, h(ités esetén leh(itési id6 szigoru betartasa.

- Szabalyos talalas, csomagolas.

- Rendszeres takaritds, karbantartas.

ELELMISZERBIZTONSAGI PROBLEMAK

Elelmiszerbiztonsagi probléma nem fordult elé.

Etelmérgezésre vagy ételfertzésre kell gondolni a kdvetkezd esetekben:

A megbetegedett sajat maga kapcsolatba hozza megbetegedését valamilyen élelmiszer, ital
fogyasztasaval.

Ha azonos ételt, italt fogyasztok kozott hasonld tiinetekkel jard megbetegedések jelentkeznek
halmozottan.

Tobb beteg jelentkezik hasonldé heveny gyomor-bél, vagy egyéb ételmérgezésre,
ételfert6zésre utald tiinetekkel.

Ha a kiszolgdalasra kerdilt ételek élelmiszerbiztonsagdval kapcsolatban a fogyasztok egészségét
kdzvetlenll karositdill. veszélyeztetd informacidhoz jutunk rendkivili intézkedéseket hozunk.
Az intézkedések gyors id6ben torténd végrehajtasara kiemelt figyelmet forditunk.

Az élelmiszerbiztonsagot sulyosan veszélyeztet6 étel visszahivasa, ill. letiltasa az megbizott
konyhavezet6 feladata.

Az ételmérgezés gyanujanak felmerilésekor az élelmezési egységben az elsé és legfontosabb
teendd a gyanusithatd élelmiszer, vagy ha ez nem tisztazhatd, akkor valamennyi élelmiszer
forgalmazasanak azonnali besziintetése.

Ha a gyanusithato ételek kiszallitasra is keriltek, gondoskodni kell azok forgalmazasanak
felfliggesztésérdl is.

Az élelmiszer-elGallitd, az étkeztetd, az élelmiszerforgalmazo, vagy barki, aki ételmérgezés
gyanujat észleli, koteles azt haladéktalanul bejelenteni telefonon, vagy személyesen az Allami
Népegészségligyi és Tisztiorvosi Szolgalat (ANTSZ) teriiletileg illetékes varosi, vagy kerileti
intézetének; munkaidén kiviil és munkasziineti napokon a jelentést az ANTSZ teriiletileg
illetékes megyei, vagy févarosi intézetének kell megtenni.

Ezt kovetGen intézkedni kell a meglévd készletek (nyersanyagok, készételek), az ételmintdk, a
helyiségek, a gépek, a berendezések és az eszkozok valtozatlan allapotban torténd
megGbrzésére a hatdsag helyszinre érkezéséig.

A gyorsan romloé élelmiszerek esetében ebbe beletartozik az elkilonitett, folyamatos hiitve
tarolasuk biztositasa is, hogy a baktériumok a laboratériumi vizsgalat megkezdésekor
ugyanolyan szadmban legyenek jelen az élelmiszerben, ha nem is, mint az ételmérgezés
keletkezésekor, de legaldbb, mint az ételmérgezés észlelésekor.
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6. FEJEZET: MELLEKLETEK
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Az oktatasi naplon kivil a tobbi dokumentumot jelen HACCP kézikonyvbél fénymasolni kell a
dokumentumokat HACCP mappdaba a HACCP kézkonyv mellet kell meg6rizni.
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OKTATASI NAPLO

Név

Beosztas

Alairas

Datum

www.barazutti.hu
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Beosztas

Alairas

Datum
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EGESZSEGUGY! KISKONYVEK NYILVANTARTASA NYILATKOZAT:

Az Egészségiigyi Kiskonyvek nyilvantartasa digitalisan torténik. Evente 1 alkalommal
kinyomtatasra kerul és lef(izésre a HACCP mappdéba.

A kiskdonyvek érvényessége itt kerul regisztralasra, és itt kertilnek bejegyezésre az aktualis
vizsgalatok is illetve itemezésre a vizsgalatok id6pontjai.

A nyilvantartdsért felelGs személy neve, aldirasa

2023. majus 22.

www.barazutti.hu



KESZTERMEK ELLENORZESI NAPLO

Erzékszervi tulajdonsagok

Termék P
. p , Csomagolas
megnevezése 4 lliat Szin .
épsége

Alairas,
Jelolés datum

Jelen vizsgdlati lapot a HACCP kézikdnyv tartalmazza.
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KESZTERMEK LABORVIZSGALATI LAP

Mintavétel
datuma

Termék
megnevezése

ElérhetGsége

Minésités

Minésités

Jelen vizsgalati lapot a HACCP kézikonyv tartalmazza.
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NEM MEGFELELOSEIG URLAP

Hely / Gizem: Datum:

Vizsgalat teriilet Hivatkozasi szam a HACCP tervben:

A nem megfelelGség leirasa:

A helyesbit6 tevékenység javasolt hatarideje:

A fellilvizsgal6 alairasa: A felelGs alairasa
Datum: Datum:

A helyesbdét tevékenység

A megel6z6 tevékenység

MegfelelGen elvégezve Ellendrizte:

Nem megfelel, 0j hataridé Datum:

Nem megfeleld, Uj intézkedés

Jelen vizsgalati lapot a HACCP kézikdnyv tartalmazza.
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BESZALLITOI LISTA

Beszallito Termék

. : ElérhetGsége MinGsités
megnevezése megnevezése

Jelen vizsgdlati lapot a HACCP kézikdnyv tartalmazza.
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BESZALLITO ERTEKELESE

A beszalliték évente feliilvizsgaljuk értékeljik, aszerint, hogy megfeleltek e a szolgaltatas
nyujtasaban.

Négy kategdridba soroljuk 6ket:

A kategériaju: kivalé a pontosan, megfelel§ aron, j6 széllitasi feltételeket biztositd, a
beszallitott aru biztonsagardl nyilatkozatot ado beszallitd

B kategoériaju: megfelel6 j6 aron, megfelel§ szallitasi feltételeket biztositd, a beszallitott
termék biztonsagardl nyilatkozatot ado beszallitd

C kategoriaju: részben megfeleld a nyilatkozatot nem add, eseti vagy Uj beszallitd

D kategériaju: nem megfeleld, intézkedést kell hozni a beszallitéval szemben

Beszallito/szolgaltatd megnevezése: ......ccuvveviiiiiieiiiniiiniiieeiinniennn

Jelen vizsgdlati lapot a HACCP kézikdnyv tartalmazza.
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ERTEKELES

Jellemzé Potszam Kategéria | Megjegyzés
Max Kapott g glesy
Kapcsolattartas mindsége 10

- Mindig elérhetd
- Nem mindig elérhet6
- Ritkan elérhetd
Szakmai egylittm(ikodési készség | 10
- Minden esetben segit
- Legtobb esetben segit
- Ritkdn segit
Termék/szolgaltatas mindsége 20
- Kifogastalan
- Esetenként kifogasolhato
- Gyakran kifogasolhaté
Szerz6dés, megallapodas betartasa | 20
- Mindig betartja a feltételeket
- Nem mindig tartja be
- Gyakran megszegi a szerz6dést,
megallapodast
Teljesitési/szallitasi pontossag 20
- Mindig pontos a szallitas
- Nem mindig pontos a szallitas
- Gyakori a pontatlan szallitas
Dokumentaciok biztositasa 10
- Mindig megfelel§
- Tobbnyire megfelel6
- Gyakran hidnyos
Reklamacidkezelés 10
- Segit6kész
- Legtobb esetben segitékész
- Nem segit6kész
Osszesen: 100

Ertékelés:

- ,,A” kivalo >90 pont
,,B” megfeleld 71-90 pont

- ,,C” részben megfeleld 50-70 pont
,»D” nem megfelelé <50 pont

Intézkedés a problémak kezelésére:
Datum:

Ertékelést végezte:

Jelen vizsgalati lapot a HACCP kézikdnyv tartalmazza.
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TAKARITASI NAPLO

Takaritast végzo(k) Alairasa(i) Datum
neve(i):

Jelen vizsgalati lapot a HACCP kézikonyv tartalmazza.
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FAGYASZTASI NAPLO

Termék
neve,
cikkszama,
sulya

Mennyiség

Fagyasztas
datuma

Maximum
tarolasi idé

Fagyasztasi
hémeérséklet

Megjegyzés

Jelen vizsgalati lapot a HACCP kézikonyv tartalmazza.

www.barazutti.hu

2023. majus 22.

101



	FOGALOMMEGHATÁROZÁSOK
	JOGSZABÁLYI HÁTTÉR
	1. FEJEZET: A HACCP RENDSZER KIALAKÍTÁSÁVAL ÉS MŰKÖDTETÉSÉVEL KAPCSOLATOS ADATOK, INFORMÁCIÓK
	A HACCP KÉSZÍTŐJÉNEK ADATAI:
	AZ EGYSÉG BEMUTATÁSA:
	SZERVEZETI FELÉPÍTÉSE:
	AZ INTÉZMÉNY ADATAI
	A DOKUMENTÁCIÓ FELÉPÍTÉSE
	DOKUMENTUMOK KIADÁSA, MÓDOSÍTÁSA ÉS KEZELÉSE
	HACCP ÉLELMISZERBIZTONSÁGI POLITIKA
	MUNKACSOPORT TAGOK KINEVEZÉSE
	REKLAMÁCIÓ KEZELÉS
	DOKUMENTUMOK KIADÁSA, MÓDOSÍTÁSA ÉS KEZELÉSE
	KÉPZÉS, OKTATÁS

	2. FEJEZET A HACCP RENDSZER ELMÉLETE
	A HACCP RENDSZER FOGALMA
	A MAGYAR ÉLELMISZERKÖNYV
	A CCP-K MEGHATÁROZÁSÁHOZ HASZNÁLT DÖNTÉSI FA
	ÖNELLENŐRZÉS
	TERÜLETI ÉRVÉNYESSÉG:
	FOLYAMATLEÍRÁS
	A BEÉRKEZETT SEGÉD, JÁRULÉKOS ÉS ADALÉKANYAG ELLENŐRZÉSE
	KÉSZTERMÉK ÉRZÉKSZERVI VIZSGÁLATA
	KÉSZTERMÉK KIADÁS
	VÍZVIZSGÁLAT

	3. FEJEZET AZ EGYSÉG HACCP RENDSZERE
	KONYHAI TEVÉKENYSÉG
	RAKTÁROZÁSI TEVÉKENYSÉG
	VISSZÁRU KEZELÉS
	A KERESKEDELMI EGYSÉG ELRENDEZÉSI RAJZA ÉS MOZGÁSI ÚTVONALAI
	FOLYAMATÁBRA
	VESZÉLYELEMZÉS
	SZABÁLYOZÁS

	4. FEJEZET KÖRNYEZETI SZEMÉLYI HIGIÉNIA ÉS EGYÉB UTASÍTÁSOK /JÓ HIGÉNIAI GYAKORLAT/
	KÖRNYEZETI HIGIÉNIAI UTASÍTÁS
	MOSOGATÁSI UTASÍTÁS
	TAKARÍTÁSI UTASÍTÁS
	KÉZMOSÁSI UTASÍTÁS
	GUMIKESZTYŰ ÉS SZÁJMASZK HASZNÁLATI UTASÍTÁS
	TEENDŐK ÉTELMÉRGEZÉS GYANÚJA ESETÉN
	A VÍZ HIGIÉNIÁJA
	MELLÉKTERMÉK, HULLADÉK-KEZELÉSI ÉS ÁRTALMATLANÍTÁSI TERV
	RÁGCSÁLÓ- ÉS ROVARIRTÁSI UTASÍTÁS
	LÁTOGATÓI NYILATKOZAT
	KARBANTARTÁSI UTASÍTÁS
	ÜZEMZAVAR ELHÁRÍTÁSI TERV
	ÉTELHŐMÉRŐ (MAGHŐMÉRŐ) HASZNÁLATA
	DOHÁNYZÁSI SZABÁLYZAT

	5. FELYEZET: VESZÉLYEK
	BIOLÓGIAI VESZÉLYEK
	KÉMIAI VESZÉLYEK
	VEGYSZEREK BIZTONSÁGOS KEZELÉSE, TÁROLÁSA
	A TERÜLETÉN HALÁLHATÓ TISZTÍTÓSZEREK LISTÁJA:
	FIZIKAI VESZÉLYEK
	TECHNOLÓGIAI VESZÉLYEK ÉS CSÖKKENTÉSÜK
	ELELMISZERBIZTONSÁGI PROBLÉMÁK

	6. FEJEZET: MELLÉKLETEK
	OKTATÁSI NAPLÓ
	EGÉSZSÉGÜGYI KISKÖNYVEK NYILVÁNTARTÁSA NYILATKOZAT:
	KÉSZTERMÉK ELLENŐRZÉSI NAPLÓ
	KÉSZTERMÉK LABORVIZSGÁLATI LAP
	NEM MEGFELELŐSÉIG ŰRLAP
	BESZÁLLÍTÓI LISTA
	BESZÁLLÍTÓ ÉRTÉKELÉSE
	BESZÁLLÍTÓ ÉRTÉKELÉSE
	BESZÁLLÍTÓ ÉRTÉKELÉSE
	BESZÁLLÍTÓ ÉRTÉKELÉSE


