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Bevezetés

Az élelmiszer-higiéniardl szold, 2004. aprilis 29-i 852/2004/EK rendelet felsorolja az
élelmiszeripari vallalkozdsok szamos kotelezettségét, tdbbek kdzott a rendelet
I. mellékletében megallapitott altalanos higiéniai rendelkezéseknek valé megfelelés
kotelezettségét, valamint a hét HACCP-elven alapuld alland6 eljaras vagy eljarasok
megallapitdsara, megvaldsitasara és fenntartasara iranyulé kdvetelményt.

A helyes higiéniai gyakorlatrol sz6l6 utmutatokra tekintettel a rendelet 6sztdénzi a helyes
gyakorlatokhoz nemzeti Utmutatok kidolgozasat (8. cikk), valamint ,k6z6sségi utmutatok”
kidolgozasat (9. cikk).

A Palackozott Vizek Eurdpai Szbvetségel, amely a csomagolt vizek valamennyi
tipusaval kapcsolatos érdekeket képviseli Eurdpa-szerte, 2007 juliusaban ugy doéntétt,
hogy kidolgozza az Utmutaté a csomagolt vizre vonatkozé helyes eurdpai higiéniai
gyakorlatokrél cim(i dokumentumot. Ezt a dokumentumot a 852/2004/EK rendelet
9. cikkével és a helyes higiéniai gyakorlathoz k6zdsségi utmutatdk kidolgozasara
vonatkozé eurdpai kdzOsségi iranymutatasokkal 6sszhangban dolgoztak ki. A
dokumentum a Brit Szabvanylgyi Intézet (British Standard Institution, BSI) altal
kozzétett PAS 220:2008 nyilvdnosan hozzaférhetd elbirasban ismertetett
kovetelményeket is magaban foglalja. Ez az el6iras el&feltételi programokra vonatkozo
kovetelményeket hataroz meg annak érdekében, hogy az élelmiszer-biztonsagi
veszélyek szabalyozasahoz segitséget nyujtson.

Ez az utmutatd nem zarja ki annak lehetéségét, hogy a nemzeti élelmiszer- és italgyartd
szovetségek utmutatokat dolgozzanak ki.

! A Palackozott Vizek Eurépai Szovetsége (European Federation of Bottled Waters,
EFBW) olyan brisszeli székhelyl nonprofit szakmai szovetség, amelyet 2003-ban
alapitottak a csomagolt vizek valamennyi tipusaval kapcsolatos érdekek Eurdopa-szerte
torténé képviseletének ellatasa céljabol. Az EFBW tagjain keresztll tobb mint hatezer
palackozot képvisel. (http://www.efbw.eu)
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Ko6szonetnyilvanitas

A Palackozott Vizek Eurdpai Szovetsége koszonetet fejezi ki a kovetkezd szakertéknek
az Utmutato a csomagolt vizre vonatkozo helyes eurdpai higiéniai gyakorlatokrol
dokumentum kidolgozasaban valo felbecsulhetetlen értékl kézremiikbddésikeért:

Jean-Christophe Bligny, Danone Waters, Franciaorszag
José Bontemps, Spadel/FIEB-VIWF, Belgium

Marc Cwikowski, The Coca-Cola Company, Belgium
Giuseppe Dada, Ferrarelle/Mineracqua, Olaszorszag
Peter Easton, International Water Resources, Belgium
Carlo Galli, Nestlé Waters, Svajc

Patrick Jobé, Spadel/FIEB-VIWF, Belgium

Bernard Quignon, Danone Waters, Franciaorszag

Thierry Vinay, Alma Group/SES/CSEM, Franciaorszag

Az EFBW k&szonetét fejezi ki tovabba az alabbi szakembereknek is szakértelmiik
rendelkezésre bocsatasaert es tanacsaikért:

Orla Brennan, Coca-Cola Bottlers Ulster Ltd., Eszak-irorszég, és a Beverages Council
of Ireland (az irorszagi italgyartokat és -forgalmazokat képvisel6 tanacs).

Benoit Horion, Service Public Fédéral, Belgium

Venceslav Lapajne, Kbzegészségigyi Intézet, Szlovénia

Georges Popoff, a Syndicat des Eaux de Sources volt fémegbizottja, Franciaorszag
Bob Tanner, Ulrich Kreuter, Chris Dunn, NSF International

Bob Watson, A G Barr plc/British Soft Drinks Association, Skocia
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Az utmutatoé alkalmazasi kore

Ez az utmutaté a csomagolt vizek gydijtésére, feldolgozasara, csomagolaséra,
tarolasara, szallitasara, forgalmazasara és értékesitésére vonatkozo altalanos és
specifikus higiéniai kdvetelményekre vonatkozo ajanlasokat fogalmaz meg. Az utmutaté
a feldolgozas konkrét [épéseinél a HACCP-mddszertant is bemutatja.

Az eurdpai és nemzeti jogszabalyok a szénsavas vagy szénsavmentes vizeknek harom
az asvanyi anyagokkal dusitott vagy feldolgozott vizként is ismert palackozott ivévizek
(BDW). Ez az utmutaté mindharom kategoriat lefedi.

Természetes asvanyviz

A természetes asvanyviz a 2009/54/EK iranyelv |. melléklete I.1. pontjanak értelmében
meghatarozott olyan foéldfelszin alatti forrasbél szarmazé viz, amely mindenféle
szennyez8dés ellen védelmet biztosit.

A természetes asvanyvizet eredeti tisztasaga, mikrobiolégiai szempontbadl vett
biztonsagossaga, (a cimkén feltlintetettek szerinti) allandé 6sszetétele és bizonyos
esetekben elényds egészségligyi hatasai jellemzik. A természetes asvanyvizeket nem
lehet fertdtlenitésnek alavetni.

Ezen elvarasok teljesitésének érdekében rendszeres és atfogd elemzéseket végeznek.

A természetes asvanyvizet a viznyeréhelyen kell palackozni és a beavatkozast jelz6
zarjellel kell ellatni.

A természetes asvanyviznek rendelkeznie kell a nemzeti hatésagok hivatalos
elismeréseével. Az Eurdpai Bizottsag az elismert természetes asvanyvizek aktualizalt
listajat kbzzétette a Hivatalos Lapban és alabbi weboldalan:
http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/water/mw_eulist_en.pdf

Forrasviz

A forrasviznek a 2009/54/EK iranyelv 9. cikkének (4) bekezdése értelmében szintén
magas mindségi kdvetelményeknek kell megfelelnie. A forrasviznek mar a
viznyer6helyen biztonsagosan fogyaszthaténak kell lennie, és nem lehet fertétlenitésnek
alavetni. A természetes asvanyvizzel ellentétben azonban nem kell allando
asvanyianyag-osszetétellel rendelkeznie, és kémiai 6sszetételét nem kell feltlintetni a
cimkeén.

Palackozott ivoviz

A ,palackozott ivoviz” vagy mas néven ,asvanyi anyagokkal dusitott viz” elnevezést
olyan vizek esetében hasznaljak, amelyek kilonféle eredetliek lehetnek, azaz
szarmazhatnak példaul felszini vizekbdél vagy telepllési vizellatasbol. A palackozott
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ivovizet altalaban kezelik és fert6tlenitik, adott esetben asvanymentesitik vagy potoljak
asvanyi anyagait.

A palackozott ivévizekre az emberi fogyasztasra szant viz minéségérél szold, 1998.
november 3-i 98/83/EK iranyelv az iranyado.

Ez az utmutaté nem tartalmaz a dusitott vizekre, az izesitett vizekre vagy egyeb
Uditéitalokra vonatkozé ajanlasokat, és a ballonos vizautomatak forgalmazasara és
szervizelésére vonatkozo iranymutatast sem. Az utmutaté ugyanakkor alkalmazandé a
cserepalackok toltésére.

A vonatkozé jogszabalyok
Az Utmutato elkészitése soran az alabbi vonatkozé jogszabalyokat vették figyelembe:

az élelmiszerjog altalanos elveirél és kdvetelményeirél, az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi
Hatdsag létrehozasardl és az élelmiszer-biztonsagra vonatkozo eljarasok
megallapitdsarol sz6l6 178/2002/EK rendelet;

az élelmiszer-higiéniarol sz6l6 852/2004/EK rendelet;

a természetes asvanyvizek kinyerésérdl és forgalmazasardél sz6l6 2009/54/EK tanacsi
iranyelv;

a természetes asvanyvizek jegyzékének, koncentraciés hatarértékeinek és cimkézési
kovetelményeinek, valamint a természetes asvanyvizek és forrasvizek ézonnal dusitott
levegbvel vald kezelésére vonatkozé feltételeknek a megallapitasardl szolé 2003/40/EK
bizottsagi iranyelv;

a fluorid természetes asvanyvizekbdl és forrasvizekbdl torténd kivonasahoz hasznalt,
aktivalt aluminium-oxid alkalmazasanak feltételeirdl sz6l6, 2010. februar 9-i
115/2010/EU bizottsagi rendelet;

az emberi fogyasztasra szant viz minéségérél szolo 98/83/EGK tanacsi iranyelv;

a vizpolitika terén a kozosségi fellépés kereteinek meghatarozasaroél szolé, 2000.

oktéber 23-i 2000/60/EK eurdpai parlamenti és tanacsi iranyelyv;

a takarmany- és élelmiszerjog, valamint az allat-egészségugyi és az allatok kiméletére
vonatkozé szabalyok kdvetelményeinek torténd megfelelés ellenérzésének biztositasa
céljabdl végrehaijtott hatésagi ellenérzésekrdl szol6 882/2004/EK rendelet.

Az egyéb hasznos informaciok (kdnyvek, jogszabalyok és referenciadokumentumok)
felsorolasat a 4. szakasz tartalmazza.
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Az utmutato felépitése

E dokumentum 6 célkitiizése az, hogy segitséget nyujtson az EFBW-tag nemzeti
szakmai szovetségeknek sajat utmutatasaik kidolgozasahoz, valamint a
vizpalackozdknak az élelmiszer-higiéniara vonatkozo elbirasoknak valé megfeleléshez.
Tovabbi célja a csomagoltviz-agazat 6szténzése arra, hogy sajat minéseég- és
élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszereket dolgozzon Kki.

Az Utmutaté harom fé szakaszbal all:
1. A min8ség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitas fé6 szempontjai
2. Elé6feltételi programok (PRP-k)

3. Veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi pontok (HACCP)

Az 1. szakasz a mindség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitas f6 sajatossagaival
foglalkozik, amelyeket ajanlott a 3. szakasz szerinti HACCP-megkdzelitéssel
Osszekapcsolni.

A 2. szakasz az alapveté helyes higiéniai gyakorlatokrél és helyes gyartasi
gyakorlatokrol szol. A 2. szakasz az élelmiszer-higiéniardl sz6lo 852/2004/EK rendelet
valamennyi rendelkezését, valamint a Brit Szabvanyilgyi Intézet (BSI) altal a
kézelmultban kdzzétett PAS 220:2008 nyilvanosan hozzaférhetd eléirasban ismertetett
valamennyi eléirast figyelembe veszi.

Ez a részletes szakasz roviden felvazolja az ipari eljarasokat (a vizgy(ijtéktél kiindulva
egészen a késztermék raktarozasaig és szallitdsaig; a 2.1-2.13. szakaszban). A 2.14—
2.20. szakasz a higiéniaval és a mindséggel kapcsolatos konkrét témakorok széles korét
taglalja: idegen testek, tisztitas és fertétlenités, kartevék elleni védekezés, személyes
higiénia és munkavallaléi létesitmények, valamint képzés, folyamat- és termékleirasok,
termékellen6rzés, nyomonkoévethetéség, panasz- és valsagkezelés, termék-
visszavonasi és -visszahivasi eljarasok. Az utolsé alszakasz (2.21.) olyan uj felmertld
témakkal foglalkozik, mint pl. az élelmiszer-védelem, a bio-elévigyazatossag és a
bioterrorizmus.

Minden egyes alszakasz valamennyi pontja esetében a dokumentum két részbdl épil
fel:

Az 1. rész a 852/2004/EK rendeletnek valé megfelelést biztosité kdvetelményeket
allapitja meg. A ,kell” kifejezést azt jelzi, hogy az érintett elemek alapvetd ajanlasok.

A 2. rész tovabbi ,iranymutatasokat” ismertet a csomagoltviz-agazatban alkalmazott

legjobb gyakorlatokrol.

A 3. szakasz a HACCP-vel foglalkozik.
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Az utmutato — az elbkészitd lepések és a hét elv attekintése utan — harom maddszertani
példat ismertet, nevezetesen mikrobioldgiai, vegyi és fizikai veszélyekre vonatkoz6
példakat.
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1. szakasz: A minéség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitas f6
szempontjai

1.1. Mindség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerek

1.1.1. Alapelvek

A minéség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszereknek a folyamatos fejlesztés
elvein kell alapulniuk, kidolgozasuknak pedig az ISO 9001 és 22000 szabvanyokon.

A hatékonysag érdekében a rendszerek esetében célszeri:

- azonositani a szlikséges folyamatokat;
- meghatarozni a folyamatok sorrendjét és a kézottuk 1évé kdlcsdnhatasokat;

- megallapitani a folyamatok mikodése és ellenérzése hatékonysaganak
szemléltetéséhez sziikséges megfelel6 méréseket;

- biztositani, hogy a mikddés elbsegitéséhez megfelelé eréforrasok és informaciéd
alljon rendelkezésre;

- ellendrizni, mérni és elemezni a rendszerfolyamatokat;

- biztositani a kovetelményeknek valé megfelelést befolyasold kihelyezett
folyamatok ellenérzését;

- megtenni valamennyi ahhoz szikséges intézkedést, hogy a fogyasztoi
elvarasoknak és valamennyi alkalmazandd jogszabalynak és rendeletnek
megfeleld termékeket lehessen szallitani;

- intézkedéseket megfogalmazni annak eléréséhez, hogy a tervezett eredmények
biztositsak a termékmindség és az élelmiszer-biztonsag folyamatos fejlesztését.
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1.1.2. Dokumentacio

A minbség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszereknek a szervezet altal vezetett

dokumentacidjanak a kovetkez8ket kell tartalmaznia:

- a mindségugyi és élelmiszer-biztonsagi politikara és célkitlizésekre vonatkozdo
dokumentalt nyilatkozatok;

- min&ségugyi kézikdnyv az eljarasok és modszerek leirasaval, amely tdbbek kozott
a vasarlék és az alkalmazanddé jogszabalyok és rendeletek &ltal megkdvetelt
eljarasokat és médszereket (vagy az azokra vonatkozé hivatkozast) is tartalmazza;

- az ahhoz szikséges dokumentumok, hogy a szervezet hatékonyan meg tudja
tervezni, mikodtetni és ellenérizni tudja folyamatait;

- a vasarlék és az alkalmazanddé jogszabalyok és rendeletek &altal megkdvetelt
nyilvantartasok.

A mindség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszereket alkoté dokumentumokat
ellendrizni kell.

A szikséges ellenérzések meghatarozasahoz eljarasokat kell megallapitani:
dokumentumok jovahagyasa, dokumentumok azonositédsa, terjesztési szabalyok,
frissités és fellilvizsgalat, nyilvantartasok vezetése stb.

A kovetelményeknek valé megfelelés, valamint a mindség- és élelmiszerbiztonsag-
iranyitasi rendszerek hatékony mikddésének igazolasa érdekében ajanlott
nyilvantartasokat létrehozni és vezetni.

1.2. A vezetbséqg felelésségi kore

1.2.1. VezetOségi elkotelezettség és célkitlizések

A szervezet (felsd) vezetésének ki kell nyilvanitania, hogy elkdtelezett a mindéség- és

élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerek kidolgozéasa és megvaldsitasa, valamint a

rendszerek hatékonysaganak folyamatos fejlesztése irant azaltal, hogy:

- valamennyi munkavallalét tajékoztatia a vasarléi és a jogi kovetelmények
teljesitésének fontossagardl,

- egyeértelmivé teszi, hogy a szervezet célkitlzései tamogatjak az élelmiszer-
biztonsagot;

- a vasarloi elégedettség fokozasa érdekében gondoskodik a vasarléi elvarasok
helyes értelmezésérél és az elvarasok kdvetkezetes teljesitésérdl;

- min&ségugyi és élelmiszer-biztonsagi politikat vezet be;

- mérhetd minéséglgyi és élelmiszer-biztonsagi célkitizéseket &llapit meg a
szervezeten bellli illetékes egységeknél és szinteken;

- vezet6ségi felllvizsgalatokat végez, valamint

- eréforrasokat bocsat rendelkezésre.
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1.2.2. Minéségiigyi és élelmiszer-biztonsagi politika

A szervezet (felsd) vezetésének mindségligyi és élelmiszer-biztonsagi politikat kell
kidolgoznia, és dokumentalnia, illetve gondoskodnia kell arrél, hogy a minéségugyi és
élelmiszer-biztonsagi politika:

- megfelel a szervezet élelmiszerlancban betoltétt szerepének;

- kotelezettségvallalast tartalmaz a jogi kdévetelményeknek és a kdzdsen
megallapitott minéségi és élelmiszer-biztonsagi vasarloi elvarasoknak a
teljesitésére, valamint a min&ségiranyitasi rendszer hatékonysaganak folyamatos
fejlesztésére;

- kotelezettségvallalast tartalmaz az élelmiszer-biztonsagra vonatkozéan;

- keretrendszert biztosit a min6éségigyi és élelmiszer-biztonsagi célkitlizések
megallapitasahoz és felllvizsgalatahoz;

- arrél a szervezet valamennyi szintjét tajékoztatjak, azt valamennyi szervezeti
szinten végrehaijtjak és betartjak, illetve helyesen értelmezik;

- azt rendszeres felulvizsgalatnak vetik ala a folyamatos fenntarthatosag érdekében;

- megfeleléen foglalkozik a belsd és kilsé kommunikaciéval.

1.2.3. Minéség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerek tervezése

A szervezet vezetbségének gondoskodnia kell a kdvetkezdkrdl:

- A mindség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerek tervezését a 3.1.1.
pontban megadott kdvetelményeknek valé megfelelés, valamint a minéséglgyi és
élelmiszer-biztonsagi célkitlizések teljesitése érdekében elvégzik.

- A mindség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerek integritdsat megérzik,
amennyiben a szervezeten belill valtozasokat terveznek végrehajtani vagy
valtozasokat hajtanak végre.

1.2.4. Felel6sség, hataskor, valamint belsé és kiils6 kommunikacio

A szervezet vezetfségének ajanlott gondoskodnia arrdl, hogy a szervezeten belll a
felel6sségeket és hataskoroket meghatarozzak és azokrol tajékoztatas torténjék.

A szervezet vezetéségének ajanlott kineveznie a vezetdség egy tagjat (tagjait) minéség-
és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi képviselének (képvisel6knek), aki (akik) az alabbi
felel6sségekkel és hataskorokkel rendelkeznek:

- a HACCP-csapat iranyitasa és munkajanak szervezése;

- gondoskodas a HACCP-csapat tagjai megfeleld képzésérél és oktatasardl;

- a mindség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerekhez sziikséges folyamatok
létrehozasanak, megvaldsitasanak, fenntartdsanak és frissitésének biztositasa;

- beszamolas a szervezet vezet6ségének a mindség- és élelmiszerbiztonsag-
iranyitasi rendszerek hatékonysagarol és fenntarthatésagarél, a minéségiranyitasi
rendszernek a szervezet altali megvalositasardl, illetve barmely fejlesztési igényrél;

- a vasarloi és az alkalmazandd jogi kdvetelményekkel kapcsolatos szervezeten
bellli tajékozottsag elémozditasanak biztositasa.
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A szervezet vezet6ségének gondoskodnia kell arrél, hogy megfelel6 kommunikacios
eljarasokat allapitsanak meg a szervezeten belll, valamint arrél, hogy a minéség- és
élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerek hatékonysagarol tajékoztatas torténjek.

A szervezetnek hatékony rendelkezéseket kell megallapitani, bevezetni és alkalmazni
annak érdekében, hogy elegendd, a minéség- és élelmiszer-biztonsagi kérdésekkel
kapcsolatos informacié alljon rendelkezésre az élelmiszerlanc mentén az alabbi
szerepldkkel folytatandé kommunikacio soran:

- szallitok és vallalkozok;

- vasarlbk vagy fogyasztok, kulonds tekintettel a termékinformaciokra, a
lekérdezések, szerz6dések vagy megrendelések Kkezelésére, ideértve a
modositasokat is, valamint a fogyasztéi visszajelzésre, ideértve a fogyasztoi
panaszokat is;

- jogi hatésagok;

- a minbség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerek hatékonysagat vagy
frissitését befolyasold vagy azaltal érintett egyéb szervezetek.

A kommunikaciordl nyilvantartast kell vezetni.

1.2.5. A vezetdség altal végzett feliilvizsgalat

A szervezet vezetdségének a minéség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszereket
rendszeresen felil kell vizsgalnia a folyamatos megvaldsitds, fenntarthatdsag,
megfeleléség és hatékonysag biztositasa végett.

A vezetdségi felulvizsgalatnak legalabb az alabbi inputok felUlvizsgalatat és elemzését

ajanlott magaban foglalnia:

- a belsé ellendrzések, a kilsé ellenérzések vagy vizsgalatok eredményei;

- vasarloi és fogyasztoi visszajelzések;

- folyamatteljesitmény- és termékmegfelel6ségi adatok;

- a megel6zd és javito intézkedések statusa;

- a korabbi vezet6ségi fellilvizsgalatokon alapulé nyomonkdvetési intézkedések;

- olyan valtozasok, amelyek a mindség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi
rendszerek teljesitményére befolyast gyakorolhatnak;

- fejlesztési javaslatok;

- az ellen6rzési tevékenységek eredményeinek elemzése;

- a rendszerfrissitési tevékenységek eredményeinek felllvizsgalata;

- olyan valtozé koriulmények, amelyek a minéségre és az élelmiszer-biztonsagra
befolyast gyakorolhatnak;

- a kommunikacios tevékenységek felllvizsgalata.

A vezet6ségi felllvizsgalat eredményének az alabbiakkal kapcsolatos dontéseket és

intézkedéseket kell tartalmaznia:

- a minéség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerek és a rendszerek
folyamatai hatékonysaganak fejlesztése;

- a mindségugyi és élelmiszer-biztonsagi célkitlizések, valamint a minéségugyi és
élelmiszer-biztonsagi  politika alkalmazhatésaganak és hatékonysaganak
megfelelésége vagy felllvizsgalata;

- a termék vagy szolgaltatas vasarléi elvarasok tukrében torténd fejlesztése;
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- er6forras-allokacio;
- a fejlesztési lehetéségekkel kapcsolatos prioritasok megallapitasa.

A vezet6ségqi felllvizsgalatokrdl nyilvantartast kell vezetni.

1.3. Eroéforras-gazdalkodas

1.3.1. Eroforras-biztositas

A szervezet vezet6ségének meg kell hataroznia és rendelkezésre kell bocsatania a

minéség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerek Iétrehozasahoz,

megvaldsitasahoz, fenntartasahoz és frissitéséhez megfelelé, az alabbiakhoz

szikséges eréforrasokat:

- a szervezet célkitlzéseinek hatékony elérése;

- a minbség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerek megvaldsitasa és
fenntartasa, valamint hatékonysaguk folyamatos fejlesztése;

- a vasarloi elégedettség biztositasa és fejlesztése a vasarloi elvarasoknak és az
alkalmazandé jogi kdvetelményeknek valé megfelelés altal.

1.3.2. Humaneroéforrasok

A szervezetnek:

- meg kell hataroznia a termékmindséget és élelmiszer-biztonsagot érinté munkat
végz8 személyi dllomany szikséges szakmai kompetencidjat;

- képzést kell nyujtania vagy egyéb intézkedéseket kell hoznia ezeknek az
igényeknek a teljesitése érdekében;

- értékelnie kell a meghozott intézkedések hatékonysagat;

- biztositania kell, hogy a személyi allomany tudataban legyen az altala folytatott
tevékenységek jelentéségének és fontossaganak, valamint annak, hogy hogyan
jarul hozza a min6ségugyi és élelmiszer-biztonsagi célkitlizések eléréséhez;

- megfeleld nyilvantartast kell vezetnie az oktatasrol, képzésrdl, készségekrél és
tapasztalatokrol.
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1.3.3. Infrastruktira és munkakornyezet

A szervezetnek meg kell hataroznia, biztositania kell és fenn kell tartania a termék- és
szolgaltataskovetelményeknek valo megfeleléshez szikséges infrastrukturat.

Az infrastruktura, adott esetben, a kdvetkezdket foglalja magaban:

- épuletek, munkaterilet és kapcsolédd kdzmiivek;

- feldolgoz6 berendezések (ideértve a hardvereket és a szoftvereket is);

- tamogatd szolgaltatasok (mint példaul a szallitds vagy a tajékoztatas).

A szervezetnek meg kell hataroznia és iranyitania kell a termékkdvetelményeknek vald
megfelelés eléréséhez sziikséges munkakornyezetet.

1.4. Termékmindség és -biztonsag ellenérzése

A szervezetnek meg kell terveznie, ki kell dolgoznia és meg kell valdsitania az ahhoz
szilkséges folyamatokat, hogy a vasarloihoz és fogyasztéihoz biztonsagos és mindségi
termékeket juttasson el. Ezaltal és a kapcsolédd nyilvantartasok vezetésével a
szervezetnek képesnek kell lennie annak igazolasara, hogy:

- az alkalmazandé jogi kdvetelmények teljesiinek;
- a min6séggel és élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos kdzdsen megallapitott
vasarloi kdvetelmények teljestilnek.

Ennek adott esetben a kdvetkezdket ajanlott magaban foglalnia:

- a termékkel kapcsolatos minéségigyi és élelmiszer-biztonsagi célkitlizések és
kdvetelmények meghatarozasa; a termékre jellemzb szukséges ellendrzési,
hitelesitési, nyomonkdvetési, feligyeleti és vizsgalati tevékenységek, valamint a
termékelfogadasi kritériumok;

- az élelmiszer-biztonsagi elbfeltételek (PRP-k) és a HACCP-programok
meghatarozasa,;

- a termékkel kapcsolatos kdvetelmények meghatarozasa;

- a termékkel kapcsolatos kdvetelmények felllvizsgalata;

- kommunikacié a vasarlokkal;

- tervezés és fejlesztés;

- vasarlasi folyamat, a vasarolt termék ellenbrzése és tajékoztatas;

- termelés-ellen6rzés és a termelési folyamatok hitelesitése;

- azonositas és nyomonkoévethetdség;

- vasarléi tulajdon;

- termékmegbrzés;

- ellendrzd és meérdeszkdzok ellenbrzése.

A szervezetnek tovabba a nem megfelel6 termékek szandékolatlan felhasznalasanak

vagy forgalmazasanak megel6zésére iranyuld eljarasokat és ellenérzéseket kell
alkalmaznia.
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Ezekre a dokumentalt folyamatokra, amelyek a kapcsolodo felelésségeket és
hataskoéroket is magukban foglaljak, azért van szikség, hogy a nem megfeleld
termékeket elkllonitsék az elfogadhato terméktdl, és azokat ne forgalmazzak.

A szervezetnek a nem megfelel6 terméke(ke)t az alabbiak szerint kell kezelnie:

- az észlelt nem megfelelés kikliszdbolésére iranyuld intézkedések meghozatala,
ideértve az alkalmazandé szabalyozoi kdvetelményeknek valé megfelelés
biztositasahoz szlkséges intézkedéseket is;

- az érintett termék valamely illetékes hatésag altali és adott esetben a vasarlo altali
hasznalatanak, kiadasanak vagy elfogadasanak engedély alapjan torténd
engedélyezése

- az érintett termék eredeti, rendeltetés szerinti hasznalatanak vagy alkalmazasanak
megakadalyozasara iranyulé intézkedés meghozatala.

Amennyiben a szallitds vagy felhasznalds megkezdése utan észlelik a termék nem
megfelel8ségét, akkor a szervezetnek a meg nem feleléssel jard hatasok vagy esetleges
hatasok szempontjabdl megfeleld intézkedést kell hoznia.

A nem megfelelé termék(ek) ellenérzésérdl nyilvantartast kell vezetni, ideértve a meg
nem felelésre és az intézkedésre vonatkozo leirasokat (adott esetben az engedélyeket)
is.

1.5. Mérés, elemzés és fejlesztés

A szervezetnek nyomonkévetési, mérési, elemzési és fejlesztési folyamatokat is
terveznie és alkalmaznia kell.

1.5.1. Nyomon kovetés és mérés

A kovetkezéket kell figyelembe venni:

- a vasarloi megitéléssel kapcsolatos informaciék nyomon kévetése;

- rendszeres belsd ellenérzések lebonyolitasa annak meghatarozasa céljabdl, hogy
a minBség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerek dsszhangban vannak-e a
tervezett rendelkezésekkel és megvaldsitasuk és fenntartasuk hatékony-e;

- megfelel6 modszerek alkalmazasa a minéség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi
rendszerek nyomon kévetésére és mérésére annak szemléltetése végett, hogy a
folyamatok alkalmasak a tervezett eredmények elérésére;

- a termék jellemz&inek nyomon kdvetése és mérése annak ellenérzése végett,
hogy a termékkdvetelmények teljeslltek-e. Az elfogadasi kritériumoknak valo
megfelelés igazolasat meg kell 6rizni.

1.5.2. Adatelemzés

A szervezetnek meg kell hataroznia, valamint gy(jtenie és elemeznie kell a megfelel6
adatokat a minéség- és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerek megfeleléségének és
hatékonysaganak szemléltetése, valamint annak értékelése végett, hogy hol lehet
fejlesztéseket végezni.
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1.5.3. Folyamatos fejlesztés

A szervezetnek folyamatosan fejlesztenie kell a minéség- és élelmiszerbiztonsag-
iranyitasi rendszereinek hatékonysagat minéseéglgyi és élelmiszer-biztonsagi politika,
minéségugyi és élelmiszer-biztonsagi célkitlizések, auditeredmények, adatelemzések,
javité és megel6z6 intézkedések és vezetdségi felllvizsgalat révén.

1.6. Termékinformacié és vasarléi tudatossag

A fogyasztoknak joguk van tudni, hogy az altaluk fogyasztott palackozott viz mit
tartalmaz.

A szervezetnek a termékei alkalmazandé jogszabalyok szerinti cimkézésén kivll, igény
esetén, tartalmas informaciot kell biztositania az altala forgalmazott palackozott vizek
markairdl. Ezek az informacidk tdbbek kozott, de nem kizardlag az alkalmazandé
jogszabalyoknak valé megfelelést igazold informaciokat és elemzési vizsgalatok
adateredményeit foglaljak magukban.

A szervezetnek meg kell hatéroznia, hogy az informacidkat hogyan kozli a vasarlokkal

(pl. levélben, weboldalon, telefonon stb.), azonban igény esetén irasbeli formaban kell a
vasarldkat tajekoztatni.
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2. szakasz: Elo6feltételi programok — PRP-k

2.1. szakasz: Vizforrasok / vizkezelések

Ez a szakasz a kivételi rendszer és a vizkezelés minden dsszetevéjét bemutatja. Ezek
magukban foglaljak a vizgyjt6 teruletet, a kivételi pontot, a szallitast, a kezelést és
tarolast — egészen addig a pontig, ahol a vizet atadjak toltési vagy feldolgozasi célra.
Az ebben a szakaszban kérvonalazott minden kdvetelmény és iranymutatas a
természetes asvanyvizre és forrasvizre vonatkozik azok felszin alatti szarmazasara, a
viz minden szennyezd6dési kockazattal szembeni védelmének szlikségességére,
valamint a természetes asvanyviz esetében a specialis elismertetési eljarasra tekintettel.
A természetes asvanyviz esetében a kdvetelmények célja az eredeti tisztasag
megovasa. A forrasvizek esetében pedig az ivovizmindségnek vald természetes
megfelelés védelme a céljuk. Magantulajdonban Iévé foldfelszin alatti forrasokbdl nyert
palackozott ivovizek esetében hasonld szintl nyomon kdvetés és védelem az
irAanymutatas szerint kivanatos.

Alszakasz Kdvetelmények Iranymutatasok

2.1.1.

Milszaki elemzést kell végezni a
vizforras jellegének és eredetének

Forrasfejlesztés
2.1.1.1. Altaldnos
kovetelmények

teljes korli megismerése érdekében.

Vizféldtani tanulmanyok segitségével
kell meghatarozni a vizmedence (az
ellatas kinyerésére szolgal6 viztestet
meghatarozé terllet, beleértve a
kivételi pontot is) helyzetét. A
medencét ugy kell kezelni, hogy az
védve legyen minden szennyezddési
kockazattal szemben.

(Képesitett szakeérték altal végzett)
hidrogeoldgiai tanulmanyt kell
végrehajtani a vizgy(jté tertlet és a
felszin alatti viz vizgy(ijté terilete(i)
azonositasara és leirasara.

Ennek a hidrogeoldgiai tanulmanynak
a kovetkezbket kell tartalmaznia:

- a kivételi pontok helye
- a felszin alatti vizforrast
tartalmazé geoldgiai egység(ek)

Ezen felll ajanlott kdrnyezetvédelmi
hatasvizsgalatot késziteni az alabbiak

21/165




21122012

(a vizhordozé [akvifer])

- a felszin alatti viz vizgyiijté
terlletének helye és kiterjedése

- a szennyez8dés elleni
természetes védelem foka és
jellege

- felszini vizek jellemz6i, azon
felszini  vizek  azonositasa,
amelyek kapcsolatba Iépnek a
felszinalattiviz-tarozoval

- egyéb vizkivevék, azon
vizkivevok azonositasa,
amelyek ugyanazt a
felszinalattiviz-tarozot aknazzak
ki

- a felszinalattiviz-tarozé kémiai
jellemzéi és minésége

- vizegyensuly és kapacitas

- a felszin alatti viz levonulasi
ideje a vizgy(jté terilet és a
kivételi hely(ek) k6zott

- tanulmanyok a kivételi engedély
alatamasztasara és a felszin
alatti viz hozamanak
fenntarthatosaga bizonyitasara.

meghatarozasa végett:

- a vizhordozd vizegyensulya és
kapacitasa

- foldtertlet-hasznalat  és az
antropogén (emberi)
tevékenységek alakulasa

- a kivonas biztonsagos
hatarértékei a vizhordoz6 és a
kapcsolédé Okoszisztémak
hosszu  tavu  kiaknazasanak
fenntartasa érdekében

- nyomonkovetési és gazdalkodasi

terv a vizforrasok és az
Okoszisztémak védelme
érdekében.

Ezt a kérnyezetvédelmi hatast ajanlott
id6északonként, legalabb 5 évenként
ertékelni.

211.
Forrasfejlesztés
21.1.2
Kockazatértékelés

Kockazatértekelést kell végezni a
vizellatas mennyiségét és
mindségét  érint6  potencialis
fenyegetések tekintetében.

A kockazatértékelésnek altalaban a
kovetkez6ket célszer( tartalmaznia:

- A vizmedence (aktualis és
korabbi) foldterulet-
tulajdonlasanak és

-hasznalatanak attekintése

- Az alabbiakra vonatkoz6 adatok
gydljtése:

— szennyezd anyagok

— szennyez8dési esetek

- a viz szennyez8déstél
torténd védelmére vonatkozo
jogi szabalyozasok

- Kockazatértékelés minden egyes
féldhasznalati formara vonatkozo
kockazat, tevékenység vagy
természetes kockazat
tekintetében: alacsony, kdzepes
vagy magas.
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Ennek az elemzésnek a kimenete

képezi a véddovezetek és a
nyomonkovetési programok
megtervezésének alapjat.

2.1.2 A kockazatértékelés eredményeinek | Ennek legalabb az eléallito

Forrasvédelem

felhasznalasaval véd6ovezeteket kell
meghatarozni.
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tulajdonaban 1évé ingatlanra kell
kiterjednie, de ésszerl mértékben mas
terliletekre is ajanlott kiterjednie.
Kilénb6zé védelmi szintek
szukségesek a vizforras és a
potencialis kockazatok kozelségétdl
fugg6en. Hidrogeoldgiai tanulmanyok
(lasd a 2.1.1.1. szakaszt) alapjan
Ovezeteket kell meghatarozni. Gyakori
megkozelités harom, kialonb6z6é
védelmi és iranyitasi szintl Ovezet
létrehozésa, ahol az 1. Ovezet a
forrashoz legkdzelebbi és a
legmagasabb védelmi szintl dvezet.

1. dvezet (belsé ovezet): 1. KEP

Kdzvetlenil a kivételi pont mellett és a
palackozé teljes kori ellenérzése alatt
allé telken. A gazdasagi szerepld teljes
koriG  felugyelettel rendelkezik a
hozzaférés és barmely tevékenység
felett, a vizforrds kezeléséhez
koézvetlenll kapcsoléddkra korlatozva.
Minden egyéb nem létfontossagu és
természetesen minden potencialisan
szennyez® tevékenyseéget tiltani kell.
Ha lehet, keritéssel kell korilvenni ezt
a terlletet. Megfeleld intézkedéseket
kell hozni az esetleges szandékos
blincselekmények vagy bioterrorista
tamadasok elleni lehetd
leghatékonyabb védelem érdekében.
Példaul a forras koérdl 10-50 méteres
kdrzetben biztonsagi terlletet
tanacsos kialakitani.

2. ovezet (kozbensod ovezet):

Ez az Ovezet gyakran tulnyulik a
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A vizmedence teriletére esetlegesen
karos hatassal lév6 vagy annak
szennyezésére képes és a forrast
veszélyeztetd minden tevékenységet
a lehet6ségek szerint tiltani vagy
ellendrizni kell.

palackozé ellenbrzése alatt allo
telektulajdonon. A kezeléséhez
altalaban  egylttmikédés  és/vagy
megallapodas szlkséges a
hatéosagokkal és/vagy szomszédos
telektulajdonosokkal.

Az Altalanos meghatarozas szerint
olyan féldrajzi teriletet jelent, amelyen
belll a szennyez&dés hatassal lehet a
vizminéségre a kivételi pontnal vagy a
forrasnal. A vizhordoz6 tipusatol
fuggbéen ez gyakran fugg a felszin
alatti viz levonulasi idejétél (példaul:
tobb hénap). Ajanlott tartalmaznia a
kdzlekedés, az olajok vagy veszélyes
anyagok tarolasa, a vizelvezetés, a
potencialis szennyez§ anyagok
beasasa, a hulladékelhelyezés és
meghatarozott tevékenységek vagy
fejlesztések tiltasat és/vagy
szabalyozasat. Fontos a mitragyak,
fellletaktiv  anyagok, ndvényvédd
szerek, gyomirtok és barmely oldhaté
szerves vagy szervetlen anyag
hasznalatanak nyomon kovetése és
ellenérzése is. Minden lehetséges
felszin alatti szennyezddési forrast,
mint példaul szennyviz-csatornak,
viztisztité aknak, ipari szennyviz, gaz-
vagy vegyi (Uzemanyag-) tartalyok,
csOvezetékek stb. el kell tavolitani,
amennyiben az megoldhato, illetve
egyéb esetben biztositani kell azok
nyomon kovetését és ellendrzését. A
csévezetékeket és
taroléberendezéseket minden esetben
ugy célszerl Kkialakitani, hogy az
megakadalyozza a szivargast.
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3. ovezet (kiils6 ovezet):

Altalaban ennek az évezetnek a nagy
része nem a palackozé ellenbrzése
alatt van. A kezeléséhez
egyuttmikodés és/vagy megallapodas
szukséges a  hatosagokkal és
telektulajdonosokkal. Sok esetben
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2.1.3. Aforras
kitermelése
2.1.3.1 Miszaki
kovetelmények

- A kivétel, a szallitas, a tarolas
és a toltés soran a vizzel
érintkezésbe kertld minden
anyagnak, beleértve a
csomagolast is, meg Kkell
felelnie az élelmiszerekkel
érintkezésbe keruld
anyagokra vonatkoz6
kovetelIményeknek. Ezek az
anyagok nem lehetnek
hatassal a viz jellemzbire —
kuldénds tekintettel a
mikrobiologiai jellemzdkre —
€s nem jelenthetnek
kockazatot a  fogyasztoi
egészég szempontjabal.

korlatozott a foldterllet hasznalati
formdja befolyasoldsara vonatkoz6
képesség, de tovabbra is fontos a
kockazatok nyomon koévetése.

A teljes vizgy(ijtd6 medencét vagy
annak nagy részét jelenti, igy olyan
terlletek is a részei lehetnek, ahonnan
a talajviz levonulasi ideje tobb évet
tesz ki. A potencidlis veszélyek
ugyanazok, mint a tobbi terilet
esetében, de kevésbé sulyosak. Ezért
adott esetben védbintézkedéseket
tanacsos alkalmazni, figyelembe véve
a hosszabb levonulasi idbket és a
szennyez® anyagok nagyobb mértéki
szorédasanak, lebomlasanak  és
felhigulasanak lehetéségét.

A telepitést megel6z6en megfelel6
vizsgalatokat kell végrehajtani annak
ellendrzésére, hogy ezek az anyagok
feltehetéen nem mddositjdgk a viz
(érzékszervi, kémiai, mikrobioldgiai és
fizikai) jellemzéit.

2.1.3. Aforras
kitermelése
2.1.3.2. Kivételi
pont

A vizforrast ugy kell kezelni, hogy
minden mas viz — példaul arviz vagy

sekély  szivargds -  bejutasat
megakadalyozzak. Tovabba
higiénikus modon  kell  kezelni,
minden természetes vagy ember altal
eléallitott szennyez8dés

megakadalyozasa érdekében.

2. KEP

Mintavételi pontokat kell tervezni és
mikodtetni a viz vagy szallitocsd
mindennem( visszafelé iranyu (pl. a
viz vagy sz(retlen levegb
visszaaramlasabol szarmazo)
szennyez&désének
megakadalyozasara. El kell helyezni
egy csapot, amely lehetévé teszi a
technikai szempontbol helyes
mintavételt.

A kivételi pont esetében az alabbi
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elemeket ajanlott figyelembe venni:

Helyszin: a megvaldsithatdsag
hatarain belil a helyszinnek

potencialisan szennyez§
tevékenységektdl (beleértve a
talajt szennyez6 korabbi

tevékenységeket is) tavol ajanlott
lennie

A vizkivételi pont tervezésének,
megeépitésének és
kialakitasanak a legmodernebb
elveknek kell megfelelnie,
valamint azokat célszeri
szakértdének felligyelnie

Furdlyukak/kutak 3. FENYKEP

—  Ugy kell megépiteni 6ket,
hogy védve legyenek a
felszini és sekély felszin
alatti viz okozta
szennyez&déstdl, altalaban
legalabb 10 méter mélyre
lehatold fels6 burkolattal,
és a gydrije korul teljes
kerlletén cementhabarcs
tomitéssel lezarva.

- Az épités soran kerulni kell
a talajviz szennyezddését,

kilénos tekintettel a
mikrobas vagy
szénhidrogén (pl. olajak,
zsir) eredetl
szennyezddésekre 4.
FENYKEP

- A kutfejet uagy  kell
kialakitani, hogy talajviz
védve legyen a lefolyassal
és a levegbben talalhato
szennyezd anyagokkal
(beleértve a port és a
mikroorganizmusokat)

szemben. Tomitett
szerelvényeket és
leveg8sziirét ajanlott
telepiteni.

- A vizzel  érintkezésbe
kerll6 csovekhez es
szerelvényekhez teljesen
semleges, élelmiszer-
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min&ségi anyagokat
célszer( felhasznalni.

- Visszacsap6 szelep a viz
farélyukba/katba valé
visszafolyasa
megakadalyozasara

Forrasok (a galériarendszereket

is beleértve)

— A forras felfogasara alkalmas
elemet kell épiteni a forras
(vagy galéria) kilépési helye
felett, hogy az védve legyen a
felszini és légi
szennyezddéstdl, valamint a
kartevoktél.

— Amennyiben lehetséges, a
vizet a természetes felszin
alatti szintr6l (ahol jobban
védett) ajanlott  csappal
kivezetni

— Az épités soran kerllni kell a
vizkészlet szennyezbdését,
klonds tekintettel a mikrobas
vagy szénhidrogén (pl. olajak,
zsir) eredeti
szennyez&désekre

— A felfogasi terlletet ugy
célszerl  kialakitani, hogy
vizkészlet védve legyen a
lefolyassal és a leveg8ben
talalhato szennyezd
anyagokkal (beleértve a port
és a mikroorganizmusokat)

szemben

— A vizzel érintkezésbe kertld
csOvekhez €s
szerelvényekhez telijesen
semleges, élelmiszer-

min&ségl anyagokat célszer(
felhasznaini.

Haz (a furdlyukakhoz és

forrasokhoz)

— A furdlyukat vagy forrast
fedett és biztonsagos hazzal
kell védeni

— A hazat ugy kell kialakitani,
hogy a kivételi pontot védje az
alabbiakkal szemben:
jogosulatlan hozzaférés,
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kartevok és férgek, levegében
taldlhaté szennyez6 anyagok,
felszini viz lefolyasa és arviz

— Zarhato, €s amennyiben

telephelyen kivil talalhato,
biztonsagi  riasztassal és
biztonsagi keritéssel ellatott

— Ajanlott létrehozni egy belsd

védbovezetet (a 21.2.
szakasz 1. Ovezete szerint)

2.1.3. Aforras
kitermelése
2.1.3.3. Szallitas
(cs6vezetéken
keresztul) a toltési
mdvelet helyére

A vizet a forrastol a toltési mivelet
helyére kizarolag csévezeteken lehet
szallitani, és azt a szennyez6dés
megakadalyozasa érdekében
higiénikus médon kell végrehajtani.

A rendszert ugy kell megtervezni és
kiépiteni, hogy az:

ne szennyezze a toltésre szant
vizet

hatékonyan tisztithatd és
fert6tlenithet6 legyen

lehetévé tegye az egyszerl
hozzaférést a csbvezetékhez,
valamint annak egyszeri
ellenérzését, amennyiben
valamilyen probléma fordul eld
(az ésszerlen megvaldsithato
mértékben).

A szallitdé rendszer esetében:

annak ajanlott élelmiszer-
min&ségil anyagbadl készilnie
kerini kell a zart végeket, hogy
elkertlhetdé legyen a pangé viz,
biztosithaté legyen az egyszeri
tisztitas, fert6tlenités és
atoblités, valamint fenntarthato
legyen a zavartalan aramlas

ugy kell Gzemeltetni, hogy
elkertlhetd legyen a negativ
nyomas (amely vizben vagy
levegbben talalhaté szennyezd
anyagok beszivasat
eredményezhetné)

ugy kell megtervezni, hogy

- elkerilheté legyen a viz
vegyszerekkel valo
szennyezddésének
kockazata

— biztosithaté legyen, hogy a
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toltésre szant viz
cs6vezeték- és  tarold
rendszerei el legyenek
kilonitve és  vilagosan
azonositva legyenek.

- lehetbve tegyék az

egyszer( feligyeletet
- a beavatkozasok utan
fert6tlenités torténhessen

2.1.3. A forras
kitermelése
2.1.3.4.
Tarolétartalyok

Néha viztarolo-tartalyokat
alkalmaznak pufferként. Az ilyen
tartalyokba belépd levegd
minéségének megfeleld higiéniai
min&séginek kell lennie. (2.9.3.)

A viztarolast a szennyezddés
megakadalyozasa érdekében

higiénikus médon kell végezni.

A viztarolé tartalyokban nem szabad
tulzottan nagy mennyiségl vizet
tartani. A tarolotartalyok kialakitasanak
és uzemeltetésének minimalis szintre
kell csOkkentenie a vizgyUjt6 terulettdl
a toltés helyéig szikséges idét. A
tartalyok felsé terébe csak szlrt vagy
kezelt levegd léphet be a termékviz
szennyez8désének megakadalyozasa
érdekében. (2.9.3.)

A szallitasi rendszerekre vonatkozoéan
a fentiekben megadott szabalyokon tul
az alabbi kovetelményeket ajanlott
alkalmazni:

- a tarolétartalyt ajanlott védeni a
kornyezeti szennyezddéstél
(hazzal koérbe kell venni, és
leveg8szirével [0,45 p vagy
kevesebb ajanlott] el kell latni
stb.) 5. FENYKEP

- a maximalis tarolasi idétartamot
ugy kell optimalizalni, hogy azzal
minimalisra csOkkenjen a
szennyez8dés kockazata, és
elkertlhetd legyen a pango viz.

21.4.
Vizkezelések

A természetes asvanyvizeket és

forrasvizeket csak a 2009/54/EK
iranyelv 4. cikke szerint
engedélyezett kezeléseknek lehet
alavetni.

A kezelések olyan kockazati elemet
jelentenek, amelyet megfeleléen
nyomon kell kdvetni és adott esetben
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kezelni kell. llyen eset lehet példaul a
kezelés sikertelensége, a nem
megfeleld karbantartas és
regeneralédas, a kezeléshez
hasznalt vegyszerek okozta
szennyez6dés vagy baktériumok
elszaporodasa, valamint
maradvanyszin kialakulasa.

Ezért a kezelési folyamatok esetében
azonositani kell a veszélyeket, és az
eredményeket szerepeltetni kell a

HACCP-elemzésben, valamint
azokat kezelni kell a mindségi
rendszerre vonatkozo6
dokumentumokban.

Palackozott ivoviz esetében nincs
korlatozas a kezeléstipusokra
vonatkozoéan.

A kezelési folyamatok esetében
azonositani kell a veszélyeket, és az
eredményeket szerepeltetni kell a

HACCP-elemzésben, valamint
azokat kezelni kell a min6ségi
rendszerre vonatkozo6
dokumentumokban.

2.1.5. Felugyelet

Fellgyeleti programot kell kialakitani.

A nyomon koévetendd élelmiszer-
biztonsagi paramétereket, az
elemzések gyakorisagat és a
mintavételi pontok helyét a HACCP-
mddszertan alapjan kell
meghatarozni, beleértve a
minimumkovetelmények €s a
kockazatértekelés kombinacigjat.
Ahol az lehetséges és megfeleld,
adatnaplézdokat kell hasznalni.

Alapvet6 paraméterek tobbek kozott
az alabbiak:

1. mikrobioldgiai indikatorok

2. fizikai:  aramlasi  sebesség,
hémérséklet, elektromos
vezetbképesség, piezometrikus szint
3. fizikai-kémiai: pH, elektromos
vezetbképesség, redoxpotencial stb.
4. kémiai: vizjellemzdk szerint

2.1.6.
Karbantartas

tarolasara és
rendszerek

A viz széllitasara,
toltéseére szolgalo
karbantartasi programjanak
tartalmaznia kell a rendszeres
fertStlenitést és tisztitast a haldzat jo
higiéniai viszonyainak fenntartasa

A vizkivételi és szallitd halézatot
megfeleléen kezelni kell és karban kell
tartani, valamint tisztitani és
fertétleniteni  kell, hogy minden
Osszetevd mentes legyen a
mikrobiolégiai, kémiai és fizikai
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érdekében.

Mindennem(i fertétlenitési és
karbantartasi munkalatot koévetéen
ellendrizni  kell, hogy a toltés
kockazat nélkil folytathaté-e.

szennyezddés kockazatatol.

Maga a forras esetében a fertétlenitési
rendszert ugy kell kialakitani, hogy az
figyelembe vegye a kockazatokat,
valamint a midkoédési  rendszert.
Példaul egy folyamatosan &ramlé
forras esetében lehet, hogy csak
beavatkozas esetén szikséges
fertétlenités.

Célszerii tovabba részletes készenléti
tervet is kidolgozni a megfeleld
szakemberekkel és  hatosagokkal
egyluttmikddésben, hogy a kivételes
szintekre a lehet6 leggyorsabban
lehessen reagalni (pl.
forrasszennyezés, foldrengés, erdétiiz,
az adott helyszinnek megfeleléen),
hogy a kovetkezmények a minimalis
szintre csdkkenjenek. Ajanlott, hogy ez
a terv az Uzemeltetd vallalat altalanos
valsagkezelési rendszerének részét
képezze.

2.1.7.
Helyreallitd
intézkedés

A forrasnal torténé vagy a termék
toltés soran térténé szennyezbdése
esetében a toltést fel kell fuggeszteni,
amig a szennyez6dés eredete meg
nem sz(inik, és a viz nem teljesiti
ismét a mindségi kdvetelményeket.

A fellgyeleti adatokat idérél idére at
kell tekinteni és azokrdl jelentést
késziteni, adott esetben feltiintetve a
helyreallitd intézkedéseket, az
élelmiszer-biztonsag tekintetében
aggodalomra okot adé barmely
eredmény vagy trend tekintetében.
Szikség esetén tovabbi
nyomonkdveteési pontokat kell
telepiteni, amelyek kozott Gj fellgyeleti
kutak, mintavételi pontok stb. is
lehetnek.

Valamely mindségi szabvany
megszegése esetén szikség lehet a
termék visszahivasara. Az ilyen
miveletekrél altaldban a hatésagokkal
megallapodasban sziletik dontés.
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2.2. szakasz: Epiiletek kialakitasa és elrendezése

A 852/2004/EK
rendelet Il.
melléklete:

az |. fejezet 1. cikkére

hivatkozik
Alszakasz Kdévetelmények I[rAanymutatasok
TP Az éplleteket oly médon kell | A szennyezett levegd
2.2.1.Altalanos . . o i . e
elhelyezni, megtervezni, megépiteni | (tehergépjarmivek égéstermeékei,

kdvetelmények

és karbantartani, hogy az megfelel6
legyen a végrehajtando feldolgozasi
miveletek jellege, az ezekhez a
miiveletekhez kapcsolodd
élelmiszer-biztonsagi veszélyek,
valamint az Uzem koérnyezetében
talalhaté potencialis szennyezdédési
forrasok szempontjabdl.

Az éplletek kuls6 fellletét, beleértve
a tetbt is, szerkezetileg jo allapotban
kell tartani.

Az éplletet ugy kell kialakitani, hogy
az megakadalyozza a szennyez6dés
felhalmozédasat és a kondenzaciot.
Mérgez8d anyagok nem hasznalhaték
az élelmiszerrel érintkezésbe kerll6
helyen.

Az éplletnek tartds épitménynek kell
lennie, amely a termék
szempontjabol nem jelent veszélyt.

A tetbnek a vizet 6nalldan el kell
vezetnie, valamint vizhatlannak kell
lennie.

levegbben talalhaté szennyezd anyagok
stb.) bejutasat lehetbvé tevd széles
ajték szamat korlatozni kell, kiléndsen
a nyitott palackos terlletek vagy a
csomagoldéanyagok tarolasara szolgalé
terlletek kozelében.. A kilsé ajtéknak
ajanlott automatikusan zarédoknak és
zart allapotban kartevébiztosnak
lennitk.

kialakitani, a
szellbztetd rendszert ugy kell
megtervezni, valamint a felhasznalt
berendezéseket és anyagokat ugy kell
megvalasztani, hogy a szennyezddés
és a kondenzacié korlatozott legyen.

Az éplletet ugy Kkell

A palacktéltés és a kupakolas kritikus
szakaszahoz célszerl kulon terlletet
kijelolni, hogy ellendrzott kornyezetet
lehessen biztositani, azaz a toltési
ponton — kamraban vagy helyiségben —
pozitiv nyomast lehessen fenntartani.

Tanacsos ennek az adott terliletnek a
miiveleteit minimalisra csokkenteni, azt
a palackoblités, -toltés és -kupakolas

terlletei nyitott palack jellemezte
miveletekre korlatozva. A cimkézés és
a csomagolas jelentés

térmelékmennyiséget okozhat a
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levegbben, ezért ezeket ajanlatos
kizarni a toltési és  kupakolasi
teriletekr6l. A  meleg ragasztok
hasznalata problémakat okozhat az

izben és illatban. A tdltéhelyiségben
elhelyezett cimkézdgépeket hatasos
elszivo rendszerrel kell felszerelni.

A palacktoltési és a kupakolasi tertlet
korul fizikai lehatarolast kell alkalmazni.
A leveg6 szilrése és pozitiv nyomas
biztositéasa olyan kiegészit6 intézkedés,
amelyet szintén ajanlott megfontolni.

2.2.2. Kérnyezet

Végig kell gondolni a helyi
kornyezetbél szarmazoé potencialis
szennyezddési forrasokat.

A potencialis szennyez6 anyagok
elleni védelem érdekében tett
intézkedések hatékonysagat
rendszeresen felll kell vizsgalni.

Nem hasznalhatdk benzin- vagy
dizeluzem( targoncak.

Az éplleteket ugy kell kialakitani,
hogy a lehetd legkisebbre
csOkkenjen a kartevék bejutasanak
lehetésége. A  kilsé  ajtdknak
megfeleld zarast kell biztositaniuk és
meg kell akadalyozniuk a madarak,
ragcsalok vagy rovarok bejutasat. A
kilsé ajtok nem nyilhatnak
kbzvetlenul olyan teruletre, ahol
nyitott palackok talalhatéak.

Nem végezhetd élelmiszer elballitasa
olyan terileten, ahol potencialisan
karos anyagok kerulhetnek be a
termékbe.

Az Ulzem terlletére belép6 és azt
elhagyo gépjarmivek szamat korlatozni
kell, és az ilyen jarmlveknek
meghatarozott utvonalon ajanlott
kozlekednilk.

Lehet8ség szerint elektromos vagy
féldgazizemi emel6ket (targoncakat)
kell hasznalni.

A kils6 ajtékat amikor csak lehet, zarva
kell tartani, azokat csak az anyagok
érkezésekor vagy a  késztermék
kijuttatasakor kinyitva. Automata ajtok

hasznalata segitséget nyujthat a
védekezésben.
Fontos, hogy a telephely egésze

megfeleléen gondozott legyen, a fi le
legyen nyirva, a szemét 0ssze legyen
szedve. A tiszta, rendes kils6 terilet
fenntartasa javitja a vallalatrol kialakitott
képet, fenntartja az alkalmazotti moralt,

valamint  csékkenti a  ragcsalék
tevékenységét.

A Kkartevbk elleni  védekezéssel
foglalkozé kilsé szolgaltatas tanacsot
tud adni az ellendrzési
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kovetelményekrél, valamint az
ellen6rzés eszkozeirdl.

223.A
Iétesitmények
helyei

A telephely hatarait egyértelmien
azonositani kell.

A telephelyre vald bejutast ellendrizni
kell.

A telephelyet j6 allapotban kell
tartani. A ndvényzetet gondozni kell
vagy el kell tavolitani. Gondoskodni
kell az utak, udvarok és parkoldk
vizelvezetésérél az allo viz
megakadalyozasa érdekében,
valamint ezeket karban kell tartani.

A toltd telephelyek hatarait fizikai
korlattal kell lezarni a kils® behatolas
elkerulése érdekében.

Ajanlott jelzésekkel tudatni, hogy a
telephelyen emberi fogyasztasra szant
vizet palackoznak. Az ivéviz-forrasokat
tartalmazd tavoli éplleteket vagy
kamrakat nem kell jelSIni.
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2.3. szakasz: A helyszin és a munkahely elrendezése

A 852/2004/EK
rendelet II.
melléklete:

az l. fejezet 2., 3.,

4., 6. és 10. cikkere

és a IX. fejezet 1.
cikkére hivatkozik

Alszakasz

Kdvetelmények

I[rAanymutatasok

2.3.1. Altalanos
kdvetelmények

Az élelmiszer el6allitasara szolgald
helyszin elrendezésének,
tervezésének, kiépitésének,
elhelyezésének és méretének:

a) lehetévé kell tennie a megfeleld
karbantartast, javitast, tisztitast és
fertétlenitést; meg kell akadalyoznia
vagy minimalizalnia kell a légi uton
torténd szennyezddést, és elegendd
munkaterlletet  kell  biztositania
minden mivelet biztonsagos és
higiénikus elvégzéséhez;

b) védelmet kell nyudjtania a
szennyez8dés  felgyllemlése, a
mérgez® anyagokkal valo érintkezés,
az idegen anyag élelmiszerbe
kerllése, a para és a nemkivanatos
penészbevonat fellletre valo
képzbdése ellen;

c) lehetévé kell tennie a helyes
élelmiszer-higiéniai gyakorlat
alkalmazasat, beleértve a
szennyezddések elleni védelmet, és
kuléndsen a kartevék  elleni
védekezést;

Az anyagok, termékek és emberek

A keresztszennyezddés
megakadalyozasa érdekében ajanlott
kllénb6zb ceélokra szolgald teruleteket
meghatarozni.

Az éplletnek alkalmasnak kell lennie
arra, hogy a teljes, megszakitas nélkli
folyamatnak helyet adjon, a folyamat
egyik végén az anyagok beérkezésével
és tarolasaval, a masik végén a
késztermékekkel és az elszallitassal, a

kett6 kozott pedig a feldolgozasi
szakaszokkal.

Ahol szlkséges, az élelmiszer
el6éallitasara szolgalo helyszinek
elrendezésének, tervezésének,

kiépitésének, elhelyezésének és
méretének az élelmiszerek megfeleld
hémérsékleten tartasat célzé, megfeleld
kapacitasu, ellen6rzétt hémérseékleti
kezelési és tarolasi feltételeket Kkell
biztositania, és lehetévé kell tennie e
hémérsékletek figyelemmel kisérését,
és szlikség szerint rogzitését.
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mozgasi mintazatainak, valamint a
berendezések elrendezésének
védelmet kell biztositania a
potencialis szennyez6dési forrasok
ellen.

2.3.2. Bels6
tervezési,
elrendezési és
forgalmi mintazatok

Az éplletben megfeleld helyet kell
biztositani — az anyagok, a termékek
€s a személyzet logikus aramlasa
mellett —, a nyers és a feldolgozott
terlleteket egymastdl elvalasztva.

Az anyagok, termékek és
személyzet aramlasat/mozgasat
egyértelmien meg kell hatarozni és
alkalmazni kell azt.

Az anyagok tarolasara szolgalé terlletet

ajanlott elkiloniteni a
csomagoléanyagok, zaréanyagok,
illetve tartalyok tarolasara szolgalo

terlletekre, és ahol lehetséges, a
klénb6z6 tipust csomagoléanyagokat
(példaul Gveg, PET, PE, PC, PVC és
tobb rétegi karton) is el kell kiiloniteni.

A karbantartasi
mdhelyek  és a

taroldhelyek, a
laboratériumok

kotelesek  mérndki  és  mdiszaki
szolgaltatasok  nyujtasara. Ezeket
megfeleléen el kell kuloniteni a

termelési teruletektol.

2.3.3. Bels6
szerkezetek és
szerelvények

A feldolgozasi terlleten talalhaté
padléknak, falaknak,
mennyezeteknek, ablakoknak,
ajtéknak, fellleteknek és
illemhelyeknek moshatoknak vagy
tisztithatdknak kell lennilik, az adott
folyamattal vagy termékkel
kapcsolatos veszélynek
megfeleléen.

Az anyagoknak ellenallonak kell
lennilk az alkalmazott tisztitasi
rendszerrel szemben.

A toltéhelyiségeknek az élelmiszer-
min&ségil szabvanynak megfeleld,
sima, nem nedvszivo és kdnnyen
tisztithato fellletekkel kell
rendelkeznilk.

A toltéhelyiségekben a padldknak és
mennyezeteknek toOmitett
csatlakozasokkal és lekerekitett
sarkokkal kell kapcsolédniuk.

2.3.3.a.
Padloéfellletek

A padldéfellleteket ép allapotban kell
tartani, kénnyen tisztithatonak, és
szlkség szerint fert6tlenithetének
kell lenniiik. 6. KEP

Ez megkoveteli a folyadékot nem
ateresztdé, nem nedvszivd, moshatd
és nem mérgezd anyagok

A toltési tertileten a padlénak a
vizelvezet6 rendszer felé kell lejtenie.

A padlénak ki kell allnia az adott
jellemzd hasznalatot, beleértve a
targoncaforgalmat is, ahol alkalmaznak
targoncat.
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alkalmazasat.

Adott esetben, példaul nedves
feldolgozasi teriiletek esetében, a
padlé fellletét ugy kell kiképezni,
hogy a padlérdl a fellleti viz
elvezethet6 legyen az allé viz
felgyllemlésének elkertlése
érdekében.

Minden padlénak tomitettnek és
konnyen tisztithatonak kell lennie. 7.
KEP

A padléfelileteket j6 allapotban kell
tartani és a szikséges javitasokat
haladéktalanul el kell végezni.

A padlé nagy foku tisztasagat kell
biztositani, kilondésen a lefolydk és
vizelvezettk esetében.

A fal és padl6 talalkozasat és a
sarkokat ugy kell kialakitani, hogy az
megkonnyitse a tisztitast.

A sarkokat célszer(i lekerekiteni.

2.3.3.b. Falfellletek

A falfellleteket ép allapotban kell
tartani, kénnyen tisztithatonak, és
szikség szerint fert6tlenithetének
kell lenniiik. 8. KEP

Ez megkdveteli a nem ateresztd,
nem nedvszivd, moshatd és nem
mérgezd anyagok alkalmazasat, a
sima feliletet a mdiveletek altal
megkivant magassagig.

A falaknak simanak, nem
ateresztének és kénnyen
tisztithatonak kell lennilk.

A falakat jo allapotban kell tartani.

Magas szintl tisztasagot kell
fenntartani, kllénésen az érzékeny
terlleteken, mint példaul a
fuvéhelyiségekben, tolIt6- és
kupakol6 terlleteken, valamint a
vizzel érintkezd anyagok tarolasara
szolgalo tertuleteken.

Az érzékeny terlleteken a falak
mennyezethez és a padléhoz valo
csatlakozasait célszeri lekerekiteni.

A feldolgozasra szolgalo teruleteken a
falaknak ajanlott vilagos szinlinek
lennitik, hogy a lehetd legtobb fényt
visszatlkrozzeék, és hogy barmilyen
szennyez8dés jél lathatd legyen a
takaritasnal.

A fal és a padlo talalkozasat célszer(
lekerekiteni a feldolgozasi terileteken,
azaz a favasi, mosasi, oblitési és toltési
tertleten.
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A fal és padl6 talalkozasat és a
sarkokat ugy kell kialakitani, hogy az
megkonnyitse a tisztitast.

A sarkokat célszer( lekerekiteni.

233.c.
Mennyezetek

A mennyezeteket és a fliggd
szerkezeteket ugy kell megtervezni,
hogy minimalis legyen a
szennyezddésfelgyllemlés és a
paraképzd6dés.

A mennyezeteket (vagy ahol nincs
mennyezet, a tet belsé felliletét) és

a fuggd szerkezeteket ugy kell
épiteni és kialakitani, hogy
meggatoljak a szennyezddeés

felgyllemlését és csokkentsék a
paraképz6dést, a penészképzddést
és idegen anyagoknak a termékbe
hullasat.

A mennyezeteket és a fliggd
szerkezeteket megfeleléen karban
kell tartani, és azok nem képezhetik
szennyez8&dés forrasat. Ahol
szlkséges, védobintézkedéseket kell
tenni, példaul paraképz&dés és
csOpdgeés elleni védelem.

A mennyezeteknek ajanlott vilagos
szinlinek lennitk, hogy a lehetd
legtobb fényt visszatukrozzék, és hogy

barmilyen szennyez6dés jol lathatéd
legyen a takaritasnal.
Azokon a terlleteken, ahol nyitott

palackok vannak, a mennyezeteknek
és flgglé szerkezeteknek ajanlott
simanak, nem  ateresztbnek és
koénnyen tisztithatonak lenniuk.

Al-  vagy leeresztett mennyezet
felszerelése esetén ajanlott lehetbvé
tenni a mennyezet feletti térhez vald
hozzaférést a szerviz- és karbantartasi
munkalatok elvégzéséhez.

Minden tetablaknak
szilankmentesen torének lennie és
szerepelnie az Uzem Uveg-
nyilvantartasaban, valamint ahol
lehetséges, kerdlni kell az
alkalmazasukat.

ajanlott

2.3.3.d. Ablakok

Az ablakokat és egyéb nyilaszarokat

ugy kell kialakitani, hogy a
szennyezddés felgyulemlését
meggatoljak.

A szabadba nyil6 ablakokat, sziikség
szerint, tisztitas céljabdél koénnyen
leszerelhet6 rovarhaloval kell ellatni.

A termelési terlleten talalhato
ablakokat mindig zarva kell tartani,
azaz ezeknek nem nyithatd
ablakoknak  kell lennitk.. Az
Uzemszinet alatti nyitott ablakok
szennyezddést eredményezhetnek.

Az ablakoknak pontosan kell

A feldolgozasi terlileteken 1évd

ablakoknak ajanlott attetszé,
szilankmentesen toré anyagbdl
lennilk.

Az ablakok kdrnyezetének ajanlott nem
ateresztének és kdnnyen tisztithaténak
lennie. A termelési terlleteken — ahol

lehetséges — az ablakparkanyokat
lejtésen célszerl kialakitani, hogy
azokat ne hasznaljak polcként.

Ahol  szell6ztetés céljara  kulsé

ablakokat alkalmaznak, azokat ajanlott
koénnyen tisztithatd rovarhaléval ellatni.

Amennyiben ablakok vagy atlathato
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illeszkednilk és lehetévé kell tennilik
a hatékony tisztitast.

Kilsé ablakok nem nyilhatnak olyan
terlletre, ahol nyitott palackok
vannak.

Az ablakoknak erdsitettnek kell
lennitk a szilankos torés
megakadalyozasara vagy fdélias
védelemmel kell rendelkeznituk, de
ahol lehetéség van ra, minden
feldolgozasi tertleten az
Uveganyagok alternativait kell
elényben részesiteni.

biztonsagi panelek vannak ajtékra
felszerelve, azoknak attetsz6, nem
szildnkosan t6r6 anyagbdl ajanlott
lennidk.

2.3.3.e. Ajtok

Az ajtéknak konnyen tisztithatonak,
és szlikség szerint fertétlenithetének
kell lennidk.

Ez megkoveteli a sima, nem
nedvszivo fellletek alkalmazasat.

Nagy foku tisztasagot kell
fenntartani. Fabdl készilt ajtok
hasznalata esetén ezeket megfeleld
allapotban tartott, festett vagy
légmentes  fellletkezeléssel  kell
ellatni, hogy nem ateresztbek és
koénnyen tisztithatéak legyenek.

A kulsé ajtékat hasznalaton kivul be
kell csukni, és azoknak becsukott
allapotban kartevébiztosnak kell
lennidk.

Az ajtéknak pontosan kell illeszkednitk,
eés idealis esetben a magas szintl
kockazat jellemezte teruleteken (tdltés,
kupakolas  és  fuvasi  terlletek)
automatikusan zaréddknak kell lennitk.

A magas szintl kockazat jellemezte
terlleteken kerlIni kell a fabdl készilt
ajtokat. A fa a nem magas kockazat
jellemezte terlleteken azonban
elfogadhaté, ha le van festve vagy
egyéb médon kezelve van.

2.3.3.f. Fellletek

A feldolgozasi terlleten talalhato
fellileteket (beleértve a gépek
felUleteit is) tiszta és j6 allapotban
kell tartani és azoknak kdnnyen
tisztithatdnak, illetve szilkség szerint
fertétlenithetének kell lennilk..

Ez megkdveteli sima, moshato,
korrozidalld és nem  mérgezd
anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a
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palackozottviz-el6allitok igazolni
tudjak az illetékes hatésag szamara,
hogy az altaluk hasznalt mas
anyagok megfeleldk.

2.3.3.g lllemhelyek

Kell szamu vizéblitéses illemhelyet
kell biztositani, amelyek jol Gzemeld

vizelvezet6 rendszerhez
csatlakoznak. Az illemhelyek nem
nyilhatnak kdzvetlenul olyan
helyiségbe, ahol élelmiszert
kezelnek, vagy ahol élelmiszerrel
érintkezésbe kerul6 anyagok
talalhatok védelem nélkal.

Kell6 szamu illemhelyet  kell
biztositani az alkalmazottak

szamanak és nemének megfeleléen.
Az illemhelyek nem lehetnek
kozvetlenll elérheték a feldolgozasi
tertletekrél. Az illemhelyeket jol el
kell kiloniteni a termelési
terlletektdl, megfelel6  kozbilsé
terek, példaul folyosdk segitségével.

A WC-csészéknek rendelkeznitk kell
ulékével.

Kellé szamu, megfeleléen
elhelyezett és kézmosasra kialakitott
mosddkagylonak kell rendelkezésre
allnia. A  kézmosast szolgalo
mosddkagyloknal meleg és hideg
folyovizet, kézmosashoz és a kéz
higiénikus szaritasahoz szikséges
anyagokat kell rendelkezésre
bocsatani.

Megfelel§ szamu mosddkagylot kell
elhelyezni az illemhelyek kozelében
és a telephely stratégiai fontossagu
helyein. A csak kézmosdasra szolgald

Az illemhelyek terlletén célszeri
elhelyezni  olyan feliratokat, mint
példaul: ,Mosson kezet!”.

Kézmosasra szolgaldé mosddkagylét
minden olyan ponton ajanlott elhelyezni,
ahol  nyitott  palackos terlletre,
laboratériumba, karbantartd miihelybe
vagy étkezébe léplink be.

A nem kézzel mikodtethetd
csaptelepeket ajanlott elényben
részesiteni.

Bizonyos esetekben  keverdcsapot

ajanlott hasznalni.

Az adagolokban illatmentes, baktericid
szappant/mosészert ajanlott biztositani.

Szilard szappanokat nem tanacsos
hasznalni.
Ajanlott rendszeres kifézéssel vagy

gyakori cserével higiénikusan tartott
koromkeféket rendelkezésre bocsatani.

Meleg levegbs kézszaritd hasznalata
esetén, azoknak mikodbéképesnek és
hatékonynak kell lenniuk.

40/165




21122012

mosdokagyléok nem hasznalhatok
élelmiszerek vagy Uvegek mosasara.

Rendelkezésre kell bocsatani
szappant vagy tisztitoszert.

Rendelkezésre kell bocsatani
egyszer hasznalatos kéztorlét vagy
meleg levegds kézszaritot.

A higiéniai létesitményeknek
megfeleld természetes vagy
mechanikus  szell6ztetéssel  kell
rendelkeznilk.

A természetes vagy mechanikus
szellbztetési rendszereket ugy kell
kialakitani, hogy az illemhelyek
hasznalt leveg6jét az elvezesse a
termelési terllettdl, valamint az ilyen

szellbztetési rendszernek
elkilonitettnek kell lennie a
toltéuzemen belli barmely

szelléztetési rendszertdl.

234. A
berendezések
helyei

A berendezéseket ugy kell
megtervezni és elhelyezni, hogy az
elésegitse a helyes higiéniai
gyakorlatokat és a nyomon kovetést.

A berendezéseket ugy kell
elhelyezni, hogy azokhoz hozza
lehessen férni Uzemeltetés, tisztitas
és karbantartas céljabdl.

2.3.5. Vizsgalati és
laboratoriumi
berendezések

Az inline és online vizsgalati
berendezéseket ellenérizni kell a
termékszennyez6dés kockazatanak
minimalis szintre vald csdkkentése
érdekében.

A mikrobiologiai laboratériumokat
ugy kell megtervezni, elhelyezni és
mikodtetni, hogy megakadalyozhat6
legyen az emberek, az Uzem és a
termékek megfertézése. Az ilyen
laboratériumok  nem  nyilhatnak
kbzvetlenil a termelési terlletre.
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2.3.6. Osszetevék,
csomagoléanyagok,
termékek és
vegyszerek tarolasa
(lasd még a 2.12.
szakaszt)

Az OsszetevBk (asvanyi anyagok,
C02), csomagoléanyagok és
termékek tarolasara szolgalé
létesitményeknek  védelmet  kell
biztositaniuk a portal, a
paraképz6déstol, vizelvezetési
csOvektdl, hulladéktdl és egyéb
szennyezési forrasoktol.

A tarolasra szolgald terlleteknek
szaraznak és j6l szell6z6eknek kell
lennilk. Amennyiben elé van irva,
alkalmazni kell a hémérséklet és a
paratartalom nyomon koévetését és
ellenbrzését.

Minden anyagot és terméket a
padlotdl tavol kell tarolni, az anyagok
és a falak kozott elegendé helyet
hagyva az ellenérzésre és
kartevéirtasra.

A taroloterlletet ugy kell kialakitani,

hogy az lehetévé tegye a
karbantartast, a tisztitdst és a
szennyez&dések megel6zését,

valamint a lehet6 legkisebbre
csokkentse a karosodas kockazatat.

Egy kilon lehatarolt teriletet (lezart

vagy egyéb moddon ellenbrzott
hozzaférési terilet) kell
rendelkezésre bocsatani az olyan

vegyszerek tarolasahoz, mint példaul
a ftisztitoszerek, fertbtlenité szerek
és egyeb kiegészitd vegyszerek.
Minden vegyszert tartalyokban kell
tarolni.

A Kijeldlt tarolasi teriletnek a kilsé
légtér felé megfeleld szell6zéslinek
kell lennie.

A tisztitoszereket, fertdtlenit6 szereket
és egyéb Kkiegészitd vegyszereket
ajanlott lezart egységben tarolni, a
termelési terlletektdl tavol.

Az élelmiszer-minéségl kenbanyagokat
ajanlott a nem élelmiszer-mindségli
olajoktdl és zsiroktol elkildnitve tarolni.

A f6 Dbiztonsagi adatlapoknak a
vegyszerek hasznaléi szamara ajanlott
azonnal elérhetéeknek lennitk.

2.4. szakasz: Kozmiivek: viz, levegd, energia, vilagitas
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A 852/2004/EK
rendelet |l. melléklete:

azl. fejezet 2., 5. és 7.
cikkére és a VII.
fejezet 1. és 3. cikkére
hivatkozik

Alszakasz

Kbvetelmények

Iranymutatasok

2.4.1. Altalanos
koévetelmények

A kézmszolgaltatasok
feldolgozasi és tarolasi teriiletekre
vagy azok kordl térténd
biztositasat és eljuttatasat ugy kell
megtervezni, hogy a termék
szennyezbdésének kockazata a
minimalis legyen.

A kézmiszolgaltatasok mindségét
nyomon kell kévetni a termék
szennyezddése veszélyének
minimalis szinten tartasa
érdekében.

2.4.2. Vizellatas

A termék Osszetevbjeként vagy a
csomagoldéanyaggal érintkezésbe
keril6  anyagként  felhasznalt
viznek meg kell felelnie a termékre
vonatkozé minésegi es
mikrobioldgiai kdvetelményeknek.

Az olyan alkalmazasokban
felhasznalt viznek, ahol fennall a
termékkel valé kdzvetett érintkezés
kockazata (pl. dupla falu edények,
hécserélék) meg kell felelnie az
alkalmazasra vonatkozé,
meghatarozott mindsegi és
mikrobioldgiai kdvetelményeknek.

A vizcsoveknek tisztithatonak
és/vagy fertétlenithetének kell
lennitk.
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2.4.2.a. lvoviz

Az ivovizellatasnak elegenddnek
kell lennie a termelési folyamat(ok)
igényeinek kielégitésére.

A viz tarolaséara, elosztasara és —
szlkség esetén — hdémérséklet-

szabalyozasara szolgalé
létesitményeket ugy kell
megtervezni, hogy azok
megfelelienek a meghatarozott

vizmin&ség-kovetelményeknek.

Ivovizet (a 98/83/EGK iranyelvben
meghatarozottak  szerint)  kell
hasznalni a kovetkez6khoz:

— toltéberendezés tisztitasa

— termék palackjainak
mosasa/oblitése

— kézmosas

Ahol a vizkészletet klorozzak, oftt
ellen6rzésekkel kell biztositani,
hogy a maradvanyklor-szint a
felhasznalasi pontnal a vonatkozé
specifikaciokban megadott
hatarértékeken belll legyen.

Az ihatésagi megfeleléséget
ajanlott megfelel6 gyakorisaggal
értékelni.

minden
ihatd

Helyes  gyakorlatként
vizkészletnek ajanlott
mindséglinek lennie.

A kornyezeti labnyom csdkkentése
érdekében ajanlott
Ujrahasznositasi politikat
bevezetni.

2.4.2.b. Nem ihaté
viz

A nem ihato viz felhasznalhato
tlzoltasra, g6z el6allitasara,
hltésre és egyéb célokra

A nem ihatd viz szamara kulonallo,
felcimkézett, az ivovizrendszerhez
nem kapcsol6édoé rendszert Kkell
kialakitani, és a nem ihatd viz nem
folyhat vissza az ivévizrendszerbe.

A tlz esetén hasznalando6 tomléket
ajanlott egyértelmiien megijeldlni a
tlzoltashoz, és azok nem
hasznalhaték altalanos tisztitasi
célokra.

24.2.c.
Ujrahasznositott viz

Az ujrahasznositott viz min6ségét
annak végs6 hasznalata szerint
kell meghatarozni.

A feldolgozasban hasznalt
Ujrahasznositott viz nem jelenthet
fert6zésveszélyt

Amennyiben az ujrahasznositott
vizet a feldolgozasban hasznaljak
fel, mindségének megfeleléségét
ajanlott megfelelé6 gyakorisaggal
értékelni.
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Az Ujrahasznositott viznek —
amennyiben ilyet haszndlnak -
kulénallé, megfeleléen azonositott
rendszerben kell keringenie.

2.4.3.Forralasi
vegyszerek

A forralasi vegyszerek — ha
alkalmaznak ilyeneket — az
alabbiak lehetnek:

a) jovahagyott élelmiszer-
adalékanyagok, amelyek
megfelelnek a vonatkozo
adalékanyag-specifikacioknak;
vagy

b) adalékanyagok, amelyeket az
illetékes  szabalyozdé  hatésag
jévahagyott az emberi
fogyasztasra szant vizben vald
hasznalatra biztonsagosként.

A forralasi vegyszereket kulonallo,
biztonsagos (lezart vagy egyéb
modon  ellenérzott  hozzaférési)
tertleten kell tarolni, ha nem
keriilnek azonnali felhasznalasra.

2.4.4. Szellbztetés

Megfeleld és elégséges
természetes és/vagy mechanikus
szell6zést kell biztositani.

A kialakitas és szell6ztetd rendszer
tervezésének, valamint a
felhasznalt  berendezések  és
anyagok megvalasztasanak
megfelelének  kell lennie a
szennyez8dés és a paraképzédés
korlatozasahoz.

A szervezetnek kovetelményeket
kell megallapitania a vizzel
és/vagy csomagoléanyagokkal
érintkezésbe kerulé levegb
szlrésére, paratartalmara és
mikrobiologiai min&ségére
vonatkozédan.

Amennyiben a HACCP-elemzés a

A leveg6sziird rendszerek
rendszeres karbantartasahoz
ajanlott olyan Utemterveket
késziteni, amelyek magukban
foglaljak a patronok/szirék
megfeleld gyakorisagu cseréjére

vonatkozé  kovetelményeket a
hatékony ellen6rzés biztositasa
eérdekeében.

A megfelel6 helyeken ajanlott

jelzbkészulékeket elhelyezni,
amelyek vizualis visszajelzést
adnak arrél, hogy a légaram
pozitiv nyomasu, kildndsen a
nagy kockazat jellemezte
tertleteken, példaul a

téltéhelyiségekben. 9. KEP
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hémérsékletet és/vagy
paratartalmat kritikusnak itéli meg,
ellenérzd rendszert kell bevezetni
€s az nyomon koévetni.

Szellbztetést (természetes és/vagy
mechanikus) kell biztositani a
tulzott vagy nem kivant géz, por és
szagok eltavolitasara, valamint a
nedves tisztitas utani szaradas
elbésegitésére.

A helyiség levegbellatasanak
minéségét ellenérizni  kell a
leveg6bdl szarmazé mikrobioldgiai
és szemcsés szennyezddések
minimalis szintre csOkkentéséhez
a feldolgozasi teriileteken.

A szellbztetési rendszereket ugy
kell tervezni és megépiteni, hogy a
levegd ne a szennyezett vagy
nyers teruletek fel6l haladjon a
tiszta tertletek felé. A
meghatarozott pozitiv
levegbnyomas-kiilénbdzeteket
fenn kell tartani.

A rendszereknek tisztitas,
szlir6csere és karbantartas
céljabdl hozzaférhetéeknek kell
lennilk.

A szell6ztetési rendszereket
karban kell tartani és megfeleléen
ellendrizni kell a ragcsalok és
rovarok megjelenésének
megel6zése érdekében.

A belsd és kilsé légbeszivo
nyilasokat id6szakonként meg kell
vizsgalni fizikai sértetlenséguk
ellen6rzése céljabdl.

A nagy kockazat jellemezte
tertletek levegémindségének
nyomon kovetése céljabdl ajanlott
rendszeresen volumetrikus
levegéminta-vételi  berendezést
hasznalni. 9A. FENYKEP

A gyartas soran hasznalt sdritett

Ajanlott olajmentes

2.4.5.Siritett leveg6 < e : . i
és  egyéb  gazok Ievegos, §zen-d|OX|d-, nltrqgen- és | kompresszorokat hasznalni.
(CO2, N2) egyéb gazrendszereket ugy Kkell
' kialakitani és fenntartani, hogy | A levegb és egyéb gazok
megelézhetd legyen a | szlirésének a felhasznalasi
szennyez8dés. ponthoz az ésszeriien
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A termékkel kozvetlenll vagy
véletlentul  érintkezésbe  keruld
gazoknak (ideértve a szallitashoz,
a felfujashoz, vagy az anyagok,
termékek vagy berendezések
szaritdsahoz hasznalt gazokat is):

- jévahagyott forrasbol kell
szarmazniuk;

- a por, olaj és iz
eltavolitasa céljabol
szlrteknek kell lennilk;

- élelmiszer-min6ségieknek

kell lenniuk;
- meg kell felelnibk a
technikai gazokra
vonatkozé

kovetelményeknek.

Meg kell hatarozni a szilrésre,
nedvességtartalomra és
mikrobioldgiai jellemzdbkre
vonatkozdé kovetelményeket.

Ahol a kompresszorokhoz olajat
hasznalnak, az ilyen olajnak
élelmiszer-mindéséglnek kell
lennie.

megvaldsithato lehet6 legkdzelebb
ajanlott térténnie.

Minden megvasarolt
gazszallitmanyt vizsgalati
jegyz6koényvnek kell kisérnie.

2.4.6. Vilagitas

Az élelmiszer elballitasara szolgald
helyszineket megfelel
természetes és/vagy mesterséges
vilagitassal kell ellatni. 10. KEP

A vilagitasnak megfelelének kell
lennie a miveletek biztonsagos
elvégzéséhez és a munkahely
higiéniai viszonyainak
ellenérzéséhez, valamint meg kell
felelnie a munkahelyi
egészsegvédelmi és biztonsagi
jogszabalyokban foglalt jogi
minimumkovetelményeknek.

Ahol kitett termék vagy termékkel
érintkezo fellletek talalhatok, 538
lux er6ssegl megvilagitas
biztositasa sziikséges ahhoz, hogy
megallapithaté legyen az, hogy az
érintett tertleten, nevezetesen az
alabbi tertileteken jelen van-e
fizikai szennyez6dés: palackozas,

A vilagitotesteknek mind
torhetetlen (nem Uvegbdl készult)
szorotestekkel vagy burkolattal
ajanlott rendelkeznilk, és
fénycsovek felszerelése esetén a
szorotestek végeinek célszer(
lefedettnek lennitik. Vagy a
csoveknek burkoltnak kell lennidk.
Vagy biztonsagi (térhetetlen)
villanykortéket ajanlott hasznalni.
Az Gzem vezetbségének ajanlott
kalibralt féenymérdkkel
rendelkeznie, hogy ellendrizhessék
a vilagitasi szinteket.

A kdvetelmények kdzott nem
meghatarozott egyeb tertleteken
215 lux er6sségli megvilagitast
ajanlott biztositani.

Ahol lehetséges a vilagitasi
szerelvényeket be kell slllyeszteni
a mennyezetbe.
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h{té rendbe hozasa, feldolgozasi
berendezések és teriletek, ahol
ezeknek az elemeknek a javitasa
torténik, kézmosas, illemhelyek és
a konyha vagy pihen6helyiség).

2.5 Hulladékkezelés és szennyvizelhelyezés

A 852/2004/EK
rendelet
Il. melléklete:

Alszakasz

Kovetelmények

Iranymutatasok

2.5.1. Altalanos
kévetelmények

Rendszereket kell |étrehozni annak
biztositasara, hogy a hulladékok
azonositasa, gydjtése, eltavolitasa
és elhelyezése olyan maddon
torténik, amely megakadalyozza a
termékek vagy termelési teriletek
szennyez8dését.

A hulladékokat a lehet6
leghamarabb el kell tavolitani a

feldolgoz6 helyiségekbdl a
szennyez8dés megakadalyozasa
érdekeében.

Ajanlott a hulladék
mennyiségének csokkentésére
iranyuld tervet bevezetni, hogy az
eredete helyén csdkkenjen
minden tipusu hulladék
termelédése (ideértve a
szennyvizet és a csomagolasi
hulladékot is)

25.2.
Tarolok/edények a
hulladékok és
veszélyes anyagok
szamara

A hulladékok és veszélyes
anyagok szamara szant
tarolok/edények esetében
teljesllnie kell a kdvetkez6knek: 10
a), b), c) FENYKEP

a) egyértelmiien azonositani
kell a rendeltetésiket;

b) a szamukra kijeldlt helyen
kell elhelyezni 6ket;

Kilén edényeket kell Kijeldlni a
specialis terlleteken, killébndsen a
toltési terlleten valé hasznalatra.

A potencialisan szennyez6 jellegi
hulladékot, példaul ragaszto,
nedves karton, padlétérmelék stb.

fedett edényekben ajanlott
elhelyezni és/vagy ajanlott azonnal
eltavolitani az érzékeny

tertletekrol.
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¢) amikor éppen nincsenek
hasznalatban, lecsukva kell
lenniuk, illetve veszélyes
anyagok esetén zarva kell
lennilk;

d) kénnyen tisztithatd és
fert6tlenithetd, nem ateresztd
anyagbol kell készllnilk;

e) pedalos nyitasi rendszerrel
kell rendelkezniik a kritikus
teruleteken:
toltéhelyiségekben,
kézmoso terlleteken.

valamint

A szeméttaroldkat ajanlott legalabb
naponta uriteni, azokat jo higiéniai
allapotban tartani és rendszeresen
tisztitani.

A szeméttarolo edényeket
azonositani kell, hogy a hulladékot
a tovabbi Ujrahasznositas
érdekében kategorizalni lehessen.

Ha éppen nem toéltenek beléjlik
tovabbi hulladékot, a szaraz
hasznosithaté anyagokat vagy
csomagolasi hulladékot (pl. karton,
mianyag folia) tartalmazo
edényeket lefedve kell tarolni, ha
azok a termelési terileten kivl
vannak.

2.5.3.
Hulladékkezelés és -
eltavolitas

Megfelel6 intézkedéseket kell tenni
a hulladék elkilonitésére,
tarolasara és eltavolitasara.

A hulladéktaroldkat ugy kell kijelSIni
és kezelni, hogy azokat tisztan és
kartevokt6l mentesen lehessen
tartani. (2.15)

A kijeldlt hulladékgyijté terletnek
olyan jél kezelt tarolohelyet kell
biztositania, amely semmilyen
maodon nincs hatranyos hatassal a
termék épségére.

A  feldolgozasi és tarolasi
terlleteken nem megengedett a
hulladék felhalmozasa. Az
eltavolitds gyakorisagat ugy kell

meghatarozni, hogy a
felhalmozddas elkeriilheté legyen,
de legaldabb naponta el kell

tavolitani a hulladékot.

A hulladékként  meghatarozott
cimkézett anyagokat vagy
termékeket a telephely elhagyasa
elétt roncsolni kell vagy meg kell
semmisiteni, hogy a védjegyeket ne

A hulladéktarol6 nem vonzhatja a
kartevoket, illetve nem lehet
szamukra elérheté.

A hulladéktaroloknak ajanlott zart

tipusunak lennitk, amelyek
megakadalyozzak a  kartevék
bejutasat, valamint a taroldkat

rendszeresen Uriteni, tisztitani és
cserélni kell.

Az Ujrahasznositas céljara
elkUlonitett és tarolt hulladékokat
ajanlott minimalis szinten tartani és
gondoskodni  kell  biztonsagos
tarolasukrol.

Ajanlott dszténdézni a csomagolasi
hulladékok Ujrahasznositasara
szolgalo programok bevezetését.

Ajanlott hatékony lépéseket tenni a
selejt palackok illetéktelen
felhasznalasanak

megakadalyozasara — kulondsen a
vallalati logokat és  egyéb
azonositokat  visel6 palackok
esetében. A roncsolasra,
megsemmisitésre és vagy
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lehessen ismételten felhasznalni.
Az eltavolitast és a
megsemmisitést jovahagyott
hulladékelhelyezési vallalkozoknak
kell végrehajtaniuk. A szervezet
jegyz6konyvet  6riz meg a
megsemmisités tényérél.

Az egyéb hulladékok — pl. palackok,

cimkék, zarbberendezések és
egyéb csomagolé anyagok —
elhelyezését megfelel6en

ellendrizni  kell. A potencialisan
szennyezést okoz6é hulladékokat
(pl. térmelék, Ures mososzeres
tartalyok) higiénikus modon kel
artalmatlanitani.

Minden hulladékot a megfelel6
gyakorisaggal kell eltavolitani,
higiénikus és koérnyezetbarat
maodon, az adott terlletre
alkalmazandd jogszabalyokkal
O6sszhangban

Az elektronikus és elektromos

berendezések hulladékainak
elhelyezését a helyi szabalyozasi
kdvetelményeknek megfeleléen kell
végrehajtani.

A kenbanyagok és gépolajok
hulladékelhelyezésének meg kell
felelnie a helyi szabalyozoi
kovetelményeknek.

engedélyezett begyljtésre varé
selejt palackokat biztonsagos
maodon kell tarolni.

2.5.4. Vizelvezetd
csovek és
vizelvezetés

A vizelvezetd csdveket ugy Kkell

megtervezni, megépiteni,
elhelyezni és fenntartani, hogy
elkerilhetd legyen az anyagok
vagy termékek szennyezbédésének
kockazata. A vizelvezet6
csOveknek kell6 kapacitassal kell
rendelkeznitk a varhaté

aramlasterhelés elvezetésére. A
vizelvezet§ csovek nem
haladhatnak el feldolgozé sorok
felett. A vizelvezeté csoveket be
kell fedni és le kell zarni. Nem lehet

Ahol lehetséges, a padlokat ugy
ajanlott kialakitani, hogy barmilyen

folyadékkifolyas egy adott
vizelvezet6hoz folyjon, igy
megakadalyozva viztécsa
kialakulasat.

Ajanlott padléosszefolyokat

elhelyezni a kifolyt
anyagok dsszegydijtésére.

folyékony

A vizelvezetd6 csoveket ajanlott
kénnyen tisztithatd anyagbdl
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kozvetlen kapcsolat a
berendezések és a Vvizelvezet6
vagy szennyvizcsatorna-agak
kozott. 11. FENYKEP

Altalaban a vizes létesitményeket
és berendezéseket ugy kell
megépiteni, hogy elkerilheté
legyen a visszaszivo hatas vagy
visszaaramlas, visszaaramlast
megakadalyozo szelepek
hasznalataval.

A padlét lejtéssel kell ellatni, hogy
a nedves teruleteken hatékony
legyen a vizelvezetés.

Az allé viz kialakulasat el Kkell
kerulni és meg kell akadalyozni.

A viz 6sszegylilése a padlékon és
vizelvezeté berendezésekben nem
lehet potencidlis szennyezbdés
forrasa. A szennyviznek képesnek
kell lennie lefolynia a megfeleld
vizelvezet6 rendszeren. 12. KEP

Ahol a vizelvezetd csatornak
teliesen vagy részben nyitottak,
azokat ugy kell megtervezni, hogy
a szennyviz ne folyhasson
valamely szennyezett terllet feldl
valamely tiszta terllet felé vagy
ilyen  terlletre, kulénésen a
feldolgozasi és tarolasi terileteken.

készllt perforalt ajtokkal ellatni, az
idegen anyagok, pl. kupakok
visszatartasa céljabdl. A
vizelvezet6 csdvek minden kulsé

kifolyonyilasat le kell fedni a
ragcsalék és egyéb kartevék
bejutasanak megakadalyozasa
érdekében.

A vizelvezeté csovek rendszeres
tisztitasarél és fert6tlenitésérodl
ajanlott tisztitasi Gtemtervekben
rendelkezni.

2.6 A berendezések alkalmassaga

A 852/2004/EK
rendelet Il. melléklete

Alszakasz

Kdvetelmények

Iranymutatasok
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2.6.1. Altalanos
kdvetelmények

Az  élelmiszerrel  érintkezésbe
kerlé berendezéseket (pl.
csOvezeték, toltbberendezés,
szdllitészalag stb.) ugy kell
megtervezni, megépiteni és
telepiteni, hogy az megkdnnyitse a
tisztitasukat, fert6tlenitésiket és
karbantartasukat.

Az  élelmiszerrel  érintkezésbe
keruld berendezéseket ugy Kkell
megtervezni, hogy tisztitas és
karbantartas céljabol leszerelheték
és szétszerelhet6k legyenek. Az
ilyen berendezéseket tartdés, az
ismételt tisztitasnak ellenalld
anyagbdl kell késziteni.

Amennyiben szikséges, ezeket a
berendezéseket fel kell szerelni az
alkalmazandé élelmiszer-biztonsagi
és -min6ségi rendeletek teljesitését
garantalé6 megfeleld szabalyozo
eszkozokkel. A szabalyozo6
eszk6zdk a szervezet altal az
élelmiszer-biztonsag (HACCP) és a
termékek minésége garantalasa
érdekében  szikségesnek itélt
eszk6zok.

Az  érintkezési felliletek nem
lehetnek hatassal a tervezett
termékre vagy a tisztitasi
rendszerre, sem azok nem
lehetnek hatassal az érintkezési
felliletre.

A feldolgozas alatt all6 terméknek
lezart cs6vezetékben, nyomas alatt
kell lennie, szivargastol vagy egyéb
szennyezddési forrastél mentesen.
A taroldtartalyok fedeleinek teljes
zarast kell biztositaniuk, ha a
helylkdn vannak.

CIP- és COP- ltemterveket kell
késziteni és végrehajtani annak
biztositasara, hogy minden
toltéberendezés megfeleld higiéniai

A termékvizzel érintkezésbe kerll8
minden berendezésnek ajanlott a
tisztasag és javitottsagi allapot
meghatarozasara alkalmas
mechanizmussal vagy eljarassal
rendelkeznie.

Ajanlott megel6z8 karbantartasi
Utemtervet/rendszert  alkalmazni.
Magas szinvonalu karbantartast
kell biztositani és minden
karosodott berendezést ajanlott
azonnal jelenteni és kezelni.

Ajanlott a karbantartason atesett
berendezések gyartasba torténd
kiadasara szolgalé rendszert vagy
eljarast alkalmazni.

A zsineggel vagy
ragasztoszalaggal megoldott
javitasok nem tamogatanddk, még
akkor sem, ha azok ideiglenesek.

Ugyelni kell, hogy semmilyen kis
targy, mint példaul csavaranya,
csavar vagy alatét ne maradjon a
nyitott palackos terileteken.

A termelési terlleteken és az
elsédleges csomagoléanyag
tarolasanak tertiletén nem célszeri
rajzszegeket és hasonld rogzitd
eszkodzdket hasznaini.
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allapotban legyen. (Lasd még a
2.14. szakaszt.)

A szallitészalagok kenbanyagainak
alkalmasnak kell lennie
élelmiszercélu felhasznalasra és
nem lehetnek karos hatassal a
vizre és annak tarolétartalyaira.

2.6.2. Higiénikus
kialakitas

A berendezésnek képesnek kell
lennie kielégitenie a higiénikus
kialakitasra vonatkoz6
meghonosodott elveket, beleértve
az alabbiakat:

a) sima, elérhetd, tisztithatd, a
nedves feldolgozasi terlileteken
magatol szarado fellletek;

b) a tervezett termékekkel, tisztitd
és 0blitd szerekkel kompatibilis
anyagok hasznalata;

c) a kereten nem haladnak at
lyukak vagy csavaranyak vagy
csavarok;

d) a termékkel érintkezésbhe
kerll6 anyagok hegesztésének
simanak kell lennie.

A csbvezetékeknek, tartalyoknak
és elvezetd csoveknek
tisztithatoknak, teljesen
leereszthetéknek kell lennilk, nem
rendelkezhetnek zart végekkel.

A berendezést ugy kell tervezni,
hogy minimalis legyen a kezeld
keze és a termék kozotti
érintkezés.

Nem lehet kozvetlen kapcsolat a
berendezések és a vizelvezetd
vagy szennyvizcsatorna-agak
kozott. A tarolotartalyokbdl kivezetd
csovek nem Iéphetnek ki az
arvizszint vagy a talajpan futd
vizelvezetd csdvek alatt.

A toltéhelyiségekben nem ajanlott
jaropallokat hasznalni.

A kitett nyersanyagok, félkész
termékek vagy még be nem
csomagolt késztermékek esetében
fabol készult feldolgozo
berendezések nem
engedélyezettek.
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2.6.3. A termékkel
érintkez6 fellletek

A termékkel érintkez6 fellleteket
élelmiszer-ipari hasznalatra szant
anyagokbol kell kialakitani.
Ezeknek a fellleteknek at nem
eresztéeknek, rozsda- és
korrozidmenteseknek kell lenniuk.

Az  élelmiszer-ipari min&ségl
rozsdamentes acél a
legmegfelelbbb anyag a vizzel

kapcsolatba kerGl6
berendezésekhez.

Alternativ.  anyagok hasznalata
esetén létfontossagu annak
biztositasa, hogy azok ne

hagyjanak semmilyen szagot vagy
izt a vizben, illetve semmilyen
maodon ne valtoztassak meg annak
Osszetételét.

Amennyiben kémiai
adalékanyagokat kell hasznalni a
berendezés és a tartalyok
korrézidjanak megakadalyozasara,
az ilyen anyagokat a helyes
gyakorlattal  6sszhangban  kell
alkalmazni.

Minden vegyi anyag esetében
értékelni kell a REACH rendeletnek
valé megfelelést.

A termékkel vagy a termékkel
érintkez6 fellletekkel valo véletlen

érintkezés lehet6ségének
fennalldsa esetén a hasznalt
kenbdanyagoknak élelmiszer-

min&seéglinek kell lennilk.

A vegyi anyagokkal kapcsolatosan

altalanossagban a gyarté
utasitasait ajanlott betartani és
figyelembe venni az élelmiszer-
biztonsagi veszélyek értékelése
(HACCP) soran.

Ajanlott iktatni azokat a
dokumentumokat (pl. levél vagy

garancia), amelyek igazoljak, hogy
a termékkel érintkez6 felllet
alkalmas élelmiszer-ipari
felhasznalasra.

A vegyi anyagoknak rendelkezniuk
kell a megfeleld Dbiztonsagi
adatlappal (MSDS), és annak
elérhetdnek kell lennie.

2.6.4. H6mérséklet-
szabalyozo és -
ellenérz6 berendezés

A termikus eljarasokhoz  (pl.
el6készitett viz vagy viz
tisztitasa/fert6tlenitése)  hasznalt

berendezéseknek képesnek kell

lennitk az adott
termékspecifikaciokban
meghatarozott hémeérséklet

gradiens és hétartasi
teljesitésére.

viszonyok

A berendezésnek ajanlott hallhato
és/vagy lathaté jelzéseket adé
riasztasi rendszerrel rendelkeznie
rendszerhiba esetére.
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A berendezésnek képesnek Kkell
lennie hémérséklet ellenérzésére
és szabalyozasara.
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2.7. Munkalatok és karbantartas

A 852/2004/EK
rendelet Il.
melléklete:

Alszakasz

Kovetelmények

[ranymutatasok

2.7.1. Altalanos
kodvetelmények

Az élelmiszer elballitasara szolgald
helyszint tisztan, miszakilag és
egyéb szempontbdl megfeleld
allapotban kell tartani.

Rendelkezni kell megel6z6
karbantartasi programmal.

Az alvallalkozokat,
szervizmérnokoket, ideiglenes és
egyéb kulsé dolgozdkat ajanlott
megfelelben iranyitani.

2.7.2. Uzem és
élelmiszer-ipari
helyszinek

2.7.2.a. Kulso felilet

Az éplletek kulsé felliletét,
beleértve a tetét is, szerkezetileg j6
allapotban kell tartani.

Fontos, hogy a telephely egésze
megfelel6en gondozott legyen, a fi
le legyen nyirva, a szemét Ossze
legyen szedve. A tiszta, rendes
kilsé terllet fenntartasa javitja a
vallalatrél kialakitott képet,
fenntartia az alkalmazotti moralt,
valamint csokkenti a ragcsalok
tevékenységét.

Az éplilet korul korlatozni kell a por
mennyiségeét.
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2.7.2.b. Belso felilet és
berendezések

Az éplletek belsejét
kivalo  allapotban,
tisztan kell tartani.
Ez vonatkozik az
épuletszerkezeti
elemekre és az
olyan
szerelvényekre s,
mint  példaul a
vilagitas es a
szellbztetés.

13. FENYKEP Ahol

kiterjedtebb
szerkezeti
maodositasra és
javitasra van
szilkség, megfeleld
ellenérzést kell

biztositani, hogy a
termelés tovabb
folytatddhasson  a
termékviz porral
vagy térmelékkel
valé szennyezddése
nélkal. Ezt végig

megfeleléen
irdnyitani és
ellen6rizni kell,

valamint az ilyen
munkalatot a lehetd
leghamarabb be kell
fejezni.

A telephely és a
termelési

berendezések
egészére
kiterjedben magas
szint( tisztasagot és
higiéniat kell
biztositani.

A tisztitoszereket
megfontoltan kell
kivalasztani.

Amennyiben megoldhato, ajanlott
megfelel6  gyakorisaggal  altalanos
rutinjavitasokra szolgalé leallast
betervezni.

A termelési id6 alatt festést nem
tanacsos végezni. A hasznalt festéket
megfontoltan kell kivalasztani. Ajanlott
kifejezetten az élelmiszer-eléallitasi
koérnyezetekbe szant, minimalis szaggal
rendelkezd festéket valasztani. Nem
lehet eléggé hangsulyozni, hogy a
festék szagat a viz atveszi, és az izére
is hatdssal lehet. Ajanlott lehet olyan
festék valasztasa, amely penészgatlot
is tartalmaz.

Ajanlott meghatarozni a rutinszer(
takaritdas részletes Utemtervét és
eljarasait. A kilénbdzb teriletek

takaritasanak gyakorisagat és tipusat
az adott felhasznalasi célhoz ajanlott
igazitani.

A tisztitoszereknek szagtalannak, illetve
ha lehetséges, oblitd 6sszetevotol
mentesnek kell lennitk.

Az alkalmazott tisztitoberendezést
ajanlott temezés szerint karbantartani
és tisztitani. Fabol készllt eszkdzok
nem hasznalhatok.

A takarito csapatnak képzettnek kell
lennie, beleértve a higiéniaval
kapcsolatos képzést is, valamint a
munkajukat ajanlott felligyelni.

A tisztasagra vonatkozé szabalyokat
egy illetékes belsd
feligyeleti/vezetéségi  személyzetnek
ajanlott folyamatosan fellulvizsgalnia és
nyomon kovetnie annak biztositasara,
hogy az (temezések és eljarasok
megfelelbek, és hatékonyan
alkalmazzak azokat.
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2.7.3.: Eszkozok és

berendezések: megel6z6 és

javitd karbantartas

A megeldz6
karbantartasi
programnak ki kell
terjednie az
élelmiszer-
biztonsagi

veszélyek nyomon
kovetésére és/vagy
ellendrzésére
hasznalt minden
készilékre.

A javito
karbantartast  ugy
kell végrehaijtani,
hogy a szomszédos
sorokon vagy
berendezéseken
folyd termelést ne
veszélyeztesse
szennyez®dés.

A

termékbiztonsagra
hatassal évo
karbantartasi
kérelmek
els6bbséget
élveznek.

Az ideiglenes
megoldasok nem
jelenthetnek
kockazatot a
termékbiztonsagra
nézve, és azokat
megfeleld idében
végleges
megoldassal kell
kivaltani.

Zsineg,
ragasztoszalag,
huzal, gumiszalag
stb. nem
hasznalhato
ideiglenes
javitasként.

A kenbanyagoknak
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és héatado
folyadékoknak
élelmiszer-
min&segleknek kell
lenniuk,
amennyiben fennall
annak a lehetdsége,
hogy kozvetlenl

vagy kdzvetve
érintkezésbe
kertilnek a
termékkel.

A karbantartason
atesett berendezés
termelésbe torténd
visszahelyezésére

vonatkozé
folyamatnak
tartalmaznia kell a
letisztitast, a

fertétlenitést, ha az
meg van hatarozva

a fertétlenitési
eljarasokban,
valamint a

hasznalatba vétel
elétti ellendrzést.

A helyi tertlet
el6feltételi
programjainak
kovetelményei
alkalmazandok a

karbantartasi
tertletekre és a
feldolgozasi
terlleteken végzett
karbantartasi

miveletekre.

A karbantartast
végz6
szemeélyzetnek
képzettséggel kell
rendelkeznie a
tevékenységukkel
kapcsolatos
termékveszélyek
terén.
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2.8. szakasz: Vasarolt anyagok kezelése

A 852/2004/EK rendelet II. melléklete:

az |. fejezet 1. cikkére a X. fejezet 1. és
4. cikkére hivatkozik

Alszakasz

Kovetelmények

Iranymutatasok

2.8.1. Altalanos kovetelmények

Az  élelmiszer-biztonsagra
hatassal 1évé  anyagok
vasarlasat ellenérizni kell az
arrol  valdé  meggy6zbdés
végett, hogy az alkalmazott
beszalliték rendelkeznek-e a
meghatarozott
koévetelmények,
technikai, mind a
szabalyozoi kovetelmények
kielégitéséhez  szikséges
képességekkel.

mind a

Ellenérizni kell a bejové
anyagok meghatarozott
vasarlasi kovetelményeknek
valoé megfelelségét.

2.8.2. Bejovd anyagokra vonatkozé
kdvetelmények
(nyersanyagok/6sszetevék/csomagolas)

Csomagolt viz eléallitoja
nem fogadhat el olyan
nyersanyagot vagy
Osszetevét, vagy a termékek
feldolgozasaban  hasznalt
barmilyen mas anyagot,
amelyrél ismert, vagy
ésszerlien varhatdo vele
kapcsolatban, hogy
parazitakkal, patogén
mikroorganizmusokkal vagy
mérgezd, lebomlott vagy
idegen anyagokkal
szennyezett, olyan

A bejovd anyagokat az
atvétel vagy hasznalatba
vétel el6tt ajanlott ellendrizni
a meghatarozott
kovetelményeknek valo
megfelelésiikrol valé
meggy6z6dés céljabol. Az
ellen6rzési modszert
dokumentalni kell.
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meértékben, hogy meég a
csomagolt viz eléallitoja
altal alkalmazott normal
higiéniai valogatasi és/vagy
elékészitési vagy
feldolgozasi folyamatok utan
is emberi fogyasztasra
alkalmatlan lenne a
végtermék.

A szallitd jarmiveket a
lerakodas el6tt és kdzben
ellendrizni kell az arrél valé
meggy6z6dés  érdekében,
hogy az anyag minésége és
biztonsagossaga a szallitas
soran megmaradt (pl. a
zarjegyek épek,
parazitafert6zést6l mentes
az aru, a csomagolas
sértetlen stb.).

A bejové anyagokat
ellenérizni kell és/vagy
vizsgalati jegyz6konyvvel
igazolni kell a meghatarozott
koévetelményeknek vald
megfeleléséget az atvétel
vagy a haszndlatba vétel
el6tt.

Az ellendrzés
gyakorisaganak és koérének
az anyag altal jelentett
veszélyen és az adott
szallitok kockazatelemzésén
kell alapulnia.

A vonatkozé
specifikacioknak nem
megfelelé bejévd anyagokat
dokumentalt eljaras
keretében kell kezelni,
amely eljaras  biztositja,
hogy nem Kkeril sor a
véletlen felhasznalasukra.

Az 6mlesztett anyagok (pl.
PET-forgacs) fogadod
sorainak hozzaférési pontjait
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azonositani, lezarni és
zarolni  kell. Az ilyen
rendszerekbe vald kidntésre
csak az atveendd anyag
jévahagyasa és ellendrzése
utan kerilhet sor.

2.8.2.a. Viz

A természetes
asvanyviznek és
forrasviznek meg kell
felelnie a (mddositott)
2009/54/EK irdnyelvnek
és/lvagy a  (modositott)
98/83/EK iranyelvnek és a
2003/40/EK iranyelvnek.

A palackozott ivoviznek
meg kell felelnie a 98/83/EK
iranyelvnek.

A vizet forgalomba hozo
véallalatoknak a rendeletek
vonatkozd6 szakaszaiban
meghatarozott paraméterek
rendszeres vizsgalataval
igazolniuk kell az ezeknek
valé megfelelést.

2.8.2.b. Egyéb Osszetevdk és a
feldolgozas soran hasznalt anyagok

Minden egyéb Osszetevét
(asvanyi anyagok2 és CO2)
és a feldolgozas soran
hasznalt anyagokat (pl.
sz(ir6kozeg) jévahagyott
szallitoktol kell
megvasarolni, és azoknak
meg kell felelnitk a k6z6sen
megallapitott

specifikacioknak és a
vonatkozé élelmiszer-
biztonsagi jogszabalyoknak.

Ugyelni kell annak
biztositasara, hogy
semmilyen érzékszervi vagy
mikrobiologiai szennyez§
anyag ne képzddjon a CO2-
vel valé érintkezésbdl, sem

Adott esetben ajanlott
vizsgalatot végezni annak
bizonyitasara, hogy az
Osszetevdk és a
feldolgozashoz  felhasznalt
anyagok megfelelnek az
élelmiszer-biztonsagi
jogszabalyoknak.

2 Amelyeket kizérdlag remineralizécios céllal |ehet ivovizhez hozzéadni
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a végtermék, sem a viz
toltésére hasznalt
els6dleges csomagolbéanyag
esetében.

2.8.2.c. Elsédleges csomagoléanyagok

Az elsédleges
csomagoléanyagokat (PET,
PE, PC, PVC, veq,
aluminium, karton stb.) a
gyart6 altal jovahagyott
szallitoktol kell beszerezni.
Ezeknek az anyagoknak
meg kell felelnitk a k6z6sen
megallapitott

specifikacioknak és a
vonatkozé élelmiszer-
biztonsagi jogszabalyoknak.
Ezeket az anyagokat ugy
kell tarolni és felhasznalni,
hogy az a termékek

Adott esetben ajanlott
vizsgalatot végezni annak
bizonyitasara, hogy az
elsédleges
csomagoléanyagok
megfelelnek az élelmiszer-
biztonsagi jogszabalyoknak.

Ajanlott, hogy a bejovd
elsédleges
csomagoléanyagok
(palackok, kupakok,
el6formalt palackok)
élelmiszer-minéségl
nyersanyagbol eléallitott

anyagok legyenek.

sértetlenségére ne legyen A .
karos hatassal. Tovabba, ajanlott megfelel6
vizsgalatokat végezni annak
Az elsédleges igazolésér,a, hogy a
csomagoldanyagok csomagoloanyagok _
esetében beszallito- | feltehetéen nem modositjak a
jovahagyo és  -ellenérzs | végtermek . lellemzait
rendszereket kell alkalmazni | (érzékszervi, kémiai és fizikai
(pl. a beszallit | jellemzoit) ~ annak
megfeleléségének eltarthatosagi  ideje  alatt,
auditalasa). valamint a  csomagolas
mechanikai jellemzéinek
igazolasara.
Ezeket a vizsgalatokat meg
kell ismételni, amennyiben
jelentés valtozas torténik a
csomagolas jellemzéiben,
példaul ujrahasznositott PET
felhasznalasa esetén.
2.8.2.d. Csomagolas (nem elsédleges) | Az elsbleges A~ csomagolashoz h"asznalt
csomagoléanyagon kivali (az . elsodlggg§
eqvéb  csomaaoléanvadok csomagolasokon o kivuli)
9y 9 yag anyagokat jévahagyott

nem lehetnek szennyezddes
forrasai.

A rekeszes kialakitas
lehetbvé teszi az egyszerd,
tobb tételt érintd tisztitast a

szallitoktol kell megvasarolni,
és azoknak meg kell felelnitk
a kozbsen  megallapitott
specifikacioknak.

Az elsédleges
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mosaoban.

csomagoléanyagoktol eltérd
csomagoldéanyagok esetében
beszallité-jévahagyd és -
ellenérz6 rendszereket kell
alkalmazni (pl. a beszallité
megfelel6ségének

auditalasa).

A csomagolt termékek
tarolasara és szallitasara
szolgalé allvanyokat
megfeleld allapotban kell
tartani €és azok nem

jelenthetnek  kockazatot a
tartalmukra nézve.

2.9. szakasz: Tartalyok, kupakok és lezarasok

A 852/2004/EK
rendelet Il.
melléklete:

az |. fejezet 3.
cikkére a X. fejezet
1-4. cikkére
hivatkozik

A csomagoltviz-agazatra jellemzé

Alszakasz

Kdévetelmények

Iranymutatasok

2.9.1. Altalanos
kdvetelmények

Az élelmiszert a termelés, a
feldolgozas és a forgalmazas minden
szakaszaban o&vni kell barmilyen
szennyezddéstél, amely az
élelmiszert emberi fogyasztasra
alkalmatlanna, az egészsegre
artalmassa vagy olyan mddon
szennyezetté teheti, hogy az eléallt
allapotban ésszeritlen volna
fogyasztasat elvarni.

A vizzel Kkozvetlen Kkapcsolatba
kerulé barmely elem hatassal lehet a
végtermék élelmiszer-biztonsagara
és minGségeére.
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Tervezésikbél fakadoan az
elsédleges csomagoléanyagok, mint
példaul tartalyok, kupakok és
lezarasok nem lehetnek
szennyezddés forrasai.

A csomagolasi folyamatnak a

megfeleld elhelyezkedéssel,
higiénikus kialakitassal és/vagy a
megfeleld  higiéniai  berendezés

megvalasztasaval, a berendezés-
karbantartassal és a toltési
miveletek ellenbrzésével
biztositania kell, hogy a termék ne
szennyezddjon.

Az elsédleges csomagoldéanyagokat
ugy kell tarolni, hogy a
szennyezddés  veszélyének ne
legyenek kitéve.

Minden els6dleges

csomagoléanyagot a 2.8.2.

szakaszban leirtak szerint kell

kivalasztani, megvasarolni és

jovahagyni.
2.9.2. Tartalyok, Az elsédleges csomagolasi | Ha az Ures tartalyokat a szabad
kupakok és anyagokat (pl. el6formak, felfujt | levegdn taroljak, akkor azokat ajanlott
lezarasok tarolasa | mianyag palackok, tisztitott | megfeleléen védeni a nedvességtol,

Uvegpalackok, kupakok és | portdl, szélséseéges id6jarasi

lezarasok) olyan modon kell tarolni, | viszonyoktol és kartevoktol.

hogy megakadalyozhaté legyen az

illé oOsszetevoktol, leveg8ben
taldlhaté szennyez6 anyagoktol,
kartevoktél val6 és szandékos
blincselekményekbdl szarmazo
szennyezddés.

Az Uvegpalackok  és egyéb
Ujrahasznalhaté tartalyok

kialakitdsanak lehetévé kell tennie az
egyszerl, egyszerre tobb egységen
végzett tisztitast és fertbtlenitést a
mosoban.

A Kkupakokat és lezardkat szaraz
helyen, hétél, portdl, kartevoktél és

Mlanyagbdl késziilt tartalyok esetében
a tulzott hé és napfény elleni védelmet
is szlkséges biztositani.

A tarolasi teruletek esetében ajanlott
tisztitasi Utemterveket alkalmazni.

A raktarakban ajanlott rendszeres
higiéniai ellen6rzéseket végezni a
helyes tarolasi gyakorlatok
alkalmazasarél valé meggy6zddeés
érdekében.
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vegyszerektdl védve kell tarolni.

2.9.3. Tartalyok
gyartasa (helyszini
ontés és/vagy
felfujas)

A tartalygyartasi miveleteknek
igazodniuk kell a 2.3. (A helyszin és
a munkahely elrendezése) és a 2.4.
(Kézmlivek) szakaszban  foglalt
iranymutatasokhoz.

A tartalygyartasi teriletek (beleértve
kiilénosen az ontési vagy
gyantaatvételi tertletet, a fujasi vagy
ontési-fujasi berendezést a PET-
tartalyok esetében, az el6formak és
Ures palackok esetében az 6sszes
szallitészalagot) kritikus
fontossaguak. A bemeneti leveg6t
szlrni kell (gravimetrikus sz(ré). A
terlletet tisztan és rendben kell
tartani (pl. mbanyag vagy barmilyen
mas térmelék nem fordulhat eld).

A sdritett levegbnek és a tartalyok
felfljasahoz hasznalt tulnyomasos
levegbnek is szaritottnak,
olajmentesnek és mikroszirtnek (0,2
um vagy kisebb) kell lennie, hogy
elkerilheté kegyen az Ures tartalyok

kémiai vagy mikrobiologiai
szennyezddése. A
levegbkompresszor-rendszer €s
szlrék karbantartasara eljarassal és
meghonosodott Utemezéssel kell
rendelkezni.

A PET el6formakat védeni kell és
megfeleld korualmények kozott kell
tarolni (tiszta tartalyok vagy tiszta,
erre a célra szant silok). Mldanyag
zsakok hasznélata esetén azok csak
egyszer hasznalatos, élelmiszer-
minéségi zsakok lehetnek.

Rendelkezni kell dokumentalt
eljarassal és meghonosodott
Utemezéssel a befuvo és ontd gépek
és kapcsolodo berendezések

karbantartasara.

A tartalygyarté teruleteknek célszer(
olyan kulon helyiségben lennilik (kivéve
a fujo/toltd szerkezetet), amelyben a
levegd pozitiv nyomasu szirt levegd, és
amely szorosan illeszkedd €s
automatikusan zarédo ajtokkal
rendelkezik.

Az ablakoknak ajanlott allandéan zart
allapotban lennitk.

14. FENYKEP Az el6forméakat felfujas
el6tt ajanlott megtisztitani sz(rt
levegbvel annak biztositasa végett,
hogy ne forduljon el6 benne a
csomagolasbdl szarmazé por vagy
mianyag- vagy fatérmelék.

A szallitészalagokat és toltégaratokat
ajanlott lefedni, hogy a tartalyokat
védeni lehessen a szennyezddéstél
(por, elcseppend folyadék, kifuvas stb.).
A takardshoz hasznalt eszkdzdknek
allithatéaknak vagy olyan
kialakitasuaknak kell lennitk, hogy
minden oldalrél védjék a kilonbézé
méretl tartdlyokat a szennyezédéstél.
15. KEP
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2.9.4. Kupakok és
lezarasok kezelése

A kupakokat és lezarasokat védeni
kell a feléntd garatra valo betdltésik
el6tt.

A kupakokat és lezarasokat
tartalmazé dobozokat nem lehet
kdzvetlenul a talajon tarolni.

A kupakokat és lezarasokat az
eredeti, lezart tartalyukban kell
tarolni a felhasznalas idejéig.

A kupakokat és lezarasokat csak
kézvetlentl a hasznalat el6tt lehet
betdlteni a felont garatba.

A kupakokat és lezarasokat szallitd
rekeszes, felonté garatos, serleges,
surrantés és szallitoszalagos
rendszereket meg kell tisztitani, hogy
elkertlhet6 legyen részecskék
bekerllése a késztermékbe.

A kupakokat és lezarasokat szallitd
felontd garatokat és kupakszallitd
rendszereket megfeleléen le kell
fedni.

16. KEP

A szallitdszalagos kupakszallitd
rendszerek az elényben részesitett a
pneumatikus rendszerekhez képest,
mivel azok kevesebb port képeznek. 17.
KEP
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2.10. szakasz: Csomagolt vizzel végzett miiveletek

A 852/2004/EK
rendelet II.
melléklete:

az |. fejezet 3.

cikkére és a X.

fejezet 3. és 4.
cikkére hivatkozik

A csomagoltviz-agazatra jellemzé

Alszakasz Kovetelmények

Iranymutatasok

2.10.1. Altalanos Az élelmiszert a termelés, a
kdvetelmények feldolgozas és a forgalmazas minden
szakaszaban &vni kell barmilyen
szennyezd8déstdl, amely az
élelmiszert emberi fogyasztasra
alkalmatlanna, az egészsegre
artalmassa vagy olyan mddon
szennyezetté teheti, hogy az eléallt
allapotban ésszeritlen volna
fogyasztasat elvarni.

A vizzel kozvetlen kapcsolatba
kerllé barmely elem hatassal lehet a
végtermék élelmiszer-biztonsagara
és mindségére.

A tisztitds, a fertbtlenités és az
Oblités nem képezheti a termék
szennyez&désének forrasat.

2.10.2. Egyutas

tartalyok rakodasa | A feldolgozé létesitményben ugy kell
€s mosasa kialakitani a tartalyok rakodasara
szolgalo teriletet, hogy a toltést és a

lezarast megelézben a
szennyez6dés a lehetd legkisebb
legyen.

A tartélyokat higiénikusan kell
kezelni.

A rakodasi pont és a kupakol6 kdzott a
szdllitészalagokat, valamint a
toltégaratokat a tartalyok
szennyez8désének megakadalyozasa
érdekében ajanlott lefedni.

Ajanlott az egyszer hasznalatos
(egyutas) tartalyok toltés elétti oblitését
megel6z6 intézkedésként elvégezni,
melynek hatékonysagat ajanlott eseti
alapon értékelni.
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A tartalyokat szallitd szallitoszalagokat
a moso6gép vagy az utolsé o&blitést
végz6 berendezés és a kupakold kozott
ajanlott megfeleléen lefedni.

A tartalyok toltés elbtti és/vagy a
tartalyokba toltott termék vizualis vagy
automatikus vizsgalata megfeleld
megel6zd intézkedés lehet az idegen
testekkel valo szennyezédés ellen.

2.10.3.
Visszavalthato
mianyag palackok
megszagolasa

A hulladék tartalyokat megfelel
eszkdzzel el kell valasztani a jo
tartalyoktol.

A Kkiselejtezett (szennyezett vagy
nem tisztithatd) miianyag palackokat
el kell kuléniteni, majd azt kdvetéen
ugy kell kezelni, hogy az uveg
véletlenudl ne kerulhessen vissza a
gyartésorba (keveredés
kockazatanak elkerllése).

Az egyes palackok megszagolasat
ajanlott hatékony megeldz6
intézkedésnek tekinteni. Elektronikus
szagérzékel6 hasznalata esetén a
berendezést tanacsos id&szakosan
kalibralni és tesztelni.

2.10.4.
Visszavalthato
tartalyok palackos
mosasa

A palack formajanak lehetéveé kell
tennie a palack mosoén keresztil
torténé egyszeri, tobbszori mosasat
és fert6tlenitését. Hatékony
palackmosokkal kell rendelkezni.

Hatékony nyomonkdvetési és
ellenérzd programmal kell
rendelkezni a
teljesitménykritériumoknak valo

megfelelés és annak biztositasa
érdekében, hogy maga a folyamat ne
jelentsen szennyezési (pl. maro
anyagok atvitele) kockazatot.

A palackmosoékat/-fertétlenitéket
védett helyen kell elhelyezni. A
mosé6t ugy kell elhelyezni, hogy a
leheté legkisebbre csbdkkenjen a
tartalyok fert6tlenitést kovetd
szennyezddésének lehetésége,
miel6tt azok a  toltéterembe
kerilnének (a tiszta és a piszkos
tartalyok Osszekeverése
kockazatanak kikiiszébolése).

A moso6 kimeneténél ajanlott automata
palackkirakodé rendszert elhelyezni.

A megtisztitott palackokat a mosé
kimeneténél tilos kézzel mozgatni, és
higiénikusan kell azokat kezelni.

Ajanlott a tartalyok toltés el6tti oblitését
megel6z6 intézkedésként elvégezni,
melynek hatékonysagat ajanlott eseti
alapon értékelni. GD foto

A szennyez6dés miatt kiselejtezett
palackok tisztitasara ajanlott megfelel6
eljarast alkalmazni, vagy az ilyen
palackokat ajanlott megsemmisiteni.
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A szallitészalag takaréja anyaganak

A mosd kimenetét ajanlott megfeleld

és formajanak elé kell segitenie a | védelemmel ellatni. A  mosogép
tisztitast. kimenetét6l a toltégéphez vezetd
szallitészalagokat ajanlott lefedni a
A tisztitashoz jovahagyott | tartalyok  szennyez6déstél  torténd
termékeket kell hasznaini. megovasa eérdekében. A megtisztitott
és fert6tlenitett palackokat a
A palackmosoék mikodésére, | szallitészalagokon, a toltéasztalokon
karbantartdsara és fertGtlenitésre | stb. ajanlott folyamatosan védeni. A
vonatkozdan (mosodszer | szallitoszalagok takargjat ugy ajanlott
koncentracioja, Oblitési ciklusok, | kialakitani, hogy az felllrél és oldalrdl
szoroéfej nyomasa, miikodési | vedje a palackokat a portol, a
hémérsékletek stb.) dokumentalt | tisszentésektdl stb. 19. KEP
eljarasokkal kell rendelkezni. A
karbantartdsra  és  ellenbrzésre
vonatkozé adatokat is rogziteni kell.
A tartalyok toltés elétti vizualis vagy
automatikus vizsgalatdt mint a
szennyezddéssel szembeni
megfeleld megel6z8 intézkedést, el
kell végezni.
2.10.5. A . A toltbteremnek zart épitménynek
palackozott viz kell lennie o . ey e
toltéseére szolgald ) A  tOltéberendezés  (6blit6,  tolt6,
terem tervezése és e o kupakold) védelmét szlrt leveg6ja,
eépitése Qutomatikt)slg)r:eremzéré dén:ﬂ(tajam:z pozitiv nyomés a'Iatti Ifis szekrénny’el
ablakoknak pedig nyithata’tlannak (nagy ~ hatasfoku részecske-  és
leveg6sziré, un. HEPA-szlrd) vagy
kell lennitk. ! ) . X Y
steril légsziiréssel ellatott, pozitiv
nyomas alatti teremben  ajanlott
A szdllitészalag toltéterembe vezetd | biztositani. 20. GD KEP
és onnan kimend nyilasainak mérete
nem lehet nagyobb, mint a nyilason
athalado, jelenleg gyartott tartaly
mérete. 23. KEP (BQ vagy GD)
A nyilast hasznalaton kivil és ha | sitsterem  bejaratanal  ajaniott
;Jgrilfalnazlonttl .te(rjerlnben K t?(btl)l kétszarnyu ajtét elhelyezni. Ezen a
artalymeretiel 1S dolgozhak 1€ Kel 1 tarijleten  automata kever6csappal
fedni, kivéve, ha folyamatosan

pozitiv nyomasu rendszer mikodik.

A toltétermet kizarélag a szikséges
berendezésekkel kell felszerelni.
Nem megengedettek az olyan
miveletek, amelyek szennyezhetik a
terméket vagy veszélyeztethetik a
toltéterem egészségugyi

ellatott kézmosot, megfeleld meleg- és
hidegvizellatast, (fertétlenit6 hatasu)
illatanyagmentes folyékony szappant
adagolé rendszert, kézszarité rendszert
vagy papirtorolkdozoket, és labbal
nyithatd, fedeles szeméttartalyt ajanlott
elhelyezni oly modon, hogy a dolgozdék
a toltéterembe valdé belépés el6tt
hasznaljak ezeket a felszereléseket.
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kériiményeit.

A toltéterembe kizardlag
felhatalmazott, megfeleléen Olt6zott
személyek |éphetnek be a koételezé
vizsgalatok vagy feladatok elvégzése
érdekében.

A toltétermet ugy kell megtervezni,
hogy minden feluletét rendszeresen
alaposan le lehessen mosni és
fert6tleniteni. Eljarasnak kell leirnia
az elvégzend6 tisztitdsi miveleteket.
E tisztitdsi mdiveletekrél és a
hatékonysagvizsgalatokrol

nyilvantartast kell vezetni.

A toltéterem vizelvezetésének meg
kell akadalyoznia a ,viztécsak”
kialakulasat. A cs6haldzatot
megfeleléen kell felszerelni és
karbantartani. A termékvizet el kell
valasztani az ipari vizt6l a termék

szennyez&désének
megakadalyozasa érdekében
(kGl6nall6  csbérendszer vagy a

visszafolyast megel6z6 megfeleld
eszkdzok, példaul
vakuummegszakitok segitségével).

Gondoskodni  kell a vizelvezetd
csovek megfelelé karbantartasarol
és tisztitdsarol. A szennyviztdl valo
elvalasztast elzaré szelepek
biztositjak.

A berendezések fellileteinek at nem
eresztbnek, simanak és higiénikus
anyagbdl késziltnek kell lennidk.

A berendezés minden tartozékat, a
csoveket, az elektromos
vezetékeket, a  szallitészalagok
motorjat stb. ugy kell felszerelni,
hogy azok a toltéteremben ne a
sterilizalt, lezaratlan Uvegeket szallitd
szallitészalagok folott
helyezkedjenek el.

Az ajtoknak ajanlott 6nzardéaknak

lennilik. 21. és 22. KEP

A toltéterem bejaratanal ajanlott ,Most
mosson kezet!” feliratokat elhelyezni.

A kétszarnyu ajtot ajanlott
cipbfertétlenitd eszkdzzel (labflrdd)
felszerelni, kivéve, ha cip6takarét kell
viselni.
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A toltéterem teriiletén nem lehet
faforgacs, kartondoboz és hasonlé

targy.

2.10.6. Toltési és
kupakolasi
miveletek

A téltéteremben/-terlileten a
személyzetnek specifikus 0Oltozéket
kell hordania.

A toltéterem HEPA-sz(ir6jének
pozitiv nyomasat rendszeresen
ellenérizni kell, ha hasznalnak ilyen
szlréket. Az ellenérzések modszerét
és  gyakorisagat, valamint a
sz(récsere gyakorisagat irott
eljarasnak kell meghataroznia.

2.10.7. A mGanyag
ladak mosasa

A mianyag ladak formajanak
lehetbvé kell tennie a ladak moson
keresztul térténé egyszerd, tobbszori
mosasat.

Ajanlott mianyaglada-mosokat és a
tisztasagukra vonatkozoé ellendrzéseket
alkalmazni, mivel a tiszta ladak a
megfeleld higiénia benyomasat keltik.
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2.11. szakasz: Cimkézés és csomagolas

A 852/2004/EK
rendelet Il.
melléklete:

a X. fejezet 3.
cikkére hivatkozik

1169/2011/EU
rendelet

Alszakasz

Kovetelmények

I[ranymutatasok

2.11.1. Altalanos
kovetelmények

A csomagolasi mivelet soran el kel
kerulni a termék kdzvetett
szennyez8dését.

Formajuk révéen a
csomagoléanyagok (nem
elsédleges csomagolas, pl. cimkék,
ladak, kartonok, féliak, raklap)
taroldas koézben, a csomagold
terlletre tortén6é atvitelkor és a

miveletek soran - sem a
helyszinen, sem a termék
élettartama soran - nem

jelenthetnek kozvetett szennyezési
forrast a termékekre nézve.

A megfeleld berendezés
kivalasztasanak, a berendezés
karbantartasanak és a csomagolasi
miveletek ellendrzésének
biztositania kell a termék
sérulésmentességét vagy jovébeni
sérilésmentességét élettartama
soran.

2.11.2. Cimkézés

A cimkének meg kell felelnie a
szabalyozasnak, és szukség esetén

Ha miiszaki vagy személyi szervezési
okoknal fogva a cimkézbknek jelen kell
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vilagos utasitasokkal kell szolgalnia
a fogyasztok részére a termék
tarolasa, elkészitése és hasznélata
tekintetében.

Eljarasokat kell alkalmazni annak
biztositasara, hogy a termékekre
megfeleld cimkék keriljenek.

lennidk a toltéteremben, a toltégéptél a
leheté legtavolabb ajanlott
elhelyezkednitk, és fedett szell6z6t
(hideg ragasztdé hasznalata esetén
nem alkalmazandd) ajanlott felszerelni,
amely eltavolita a  cimkézéskor
keletkezett flstot, oldoszereket és
ragasztot. Ebben az esetben - a
keresztszennyezédeés elkerllése
érdekében — ajanlott a levegbkeringést
megtervezni.

2.11.3. A termék

A kodnak olvashaténak kell lennie.

koédolasa
Lézeres kdédoldrendszer a Ha hasznalnak tintasugaras vagy
toltéteremben csak akkor Iézeres palackkddold berendezést, azt
megengedett, ha megfeleld fedett a toltétermen kival ajanlott elhelyezni
szell6z6t szerelnek fel a (oldoszerveszély). Ha miszaki vagy
szagelszivas érdekében. személyzeti szervezési okokbol a
kédolé berendezést a toltéteremben
kell elhelyezni, a kodolofejet a
toltdteremben, a berendezés tobbi
részét pedig azon Kkival ajanlott
telepiteni.
2.11.4. Fa raklap hasznalata esetén a rossz

Csoportositas és
raklapra rakodas

A csoportositasi  és  raklapra
rakodasi mdiveletek soran el kell
kerdlni a termék kozvetett
szennyez8dését.

szagu raklapokat ajanlott megfelel6
eszkdzzel elvalasztani a jo raklapoktdl.
A fa raklapokat j6 allapotban ajanlott
tartani, hogy a szilankok, a szdgek
vagy a csavarok ne okozzanak kart a
termékekben.
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2.12. szakasz: Raktarozas és szallitas

A 852/2004/EK
rendelet II.
melléklete:

alV. fejezet 1., 2.,
5., 6. és 7. cikkére,
a IX. fejezet 2. és
3. cikkére, valamint
a X. fejezet 2.
cikkére hivatkozik

Alszakasz

Kdvetelmények

Iranymutatasok

2.12.1. Altalanos
kdvetelmények

Az OsszetevOk, a csomagolas és a
termékek tarolasara hasznalt
Iétesitményeknek  védelmet  kell
biztositaniuk a portal, a
paraképz6déstél, a vizelvezetési
csovektdl, hulladéktol és egyéb
szennyezeési forrasoktol.

A tarolasra szolgalé tertleteknek
szaraznak és jol szell6z6eknek kell
lenniik. Amennyiben el van irva,
alkalmazni kell a ho&mérséklet, a
paratartalom és egyéb kornyezeti
feltételek nyomon kovetését és
ellendrzését.

Minden anyagot és terméket a
padlétdl tavol kell tarolni, az anyag
és a falak kozott elegendd helyet
hagyva az ellenérzésre, a tisztitasra
és a kartevéirtasra. 24. KEP

A bejové anyagokat és a
késztermékeket elkilonitett helyen
kell tarolni.

A létesitményen belll elektromos
villastargoncakat, a létesitmény egyéb

részein pedig — mint példaul a
raktarakban vagy a szallitasi
terlleteken —  gazizem(  vagy

elektromos villastargoncakat
hasznalni.

A létesitményen vagy a raktaron beldl
gépjarmivek, dizel teherauték vagy
dizel villastargoncak hasznalata nem
megengedett.

ajanlott
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A raktarozas nem karosithatja a
készterméket.

A taroloteriletet ugy kell kialakitani,
hogy az lehetévé tegye a
karbantartast, a tisztitast és a
szennyez&dések megeldzését,
valamint a lehetd legkisebbre
csOkkentse a karosodas kockazatat.

A vegyi anyagokat (tisztitoszerek,
kenbanyagok és egyéb veszélyes
anyagok) elkulonitett, biztonsagos
(lezart vagy egyéb maodon ellenérzott
hozzaférési) és jol szell6z6 terlleten
kell tarolni. 25. KEP

A hulladék- és vegyi anyagokat
elkllonitve kell tarolni (lasd a 2.5.
szakaszt).

Dizel villastargoncakat élelmiszer-
Osszetevdk vagy termékek tarolasara
szolgald terlleteken nem lehet
hasznalni. Ezeken a terlleteken
elektromos és/vagy  gaziizem(
jarmiveket kell hasznaini.

A kartevdk elleni védekezésre
megfeleld eljarasokat kell alkalmazni.

A vegyi anyagok tarolasara szolgald
tartalyokat nyitott tartalyokban ajanlott
elhelyezni, melyek kapacitasa
elegendd barmely szivargas, kifolyas
vagy kiloccsanas felfogasara, hogy az
ne szennyezze a kornyezd terlletet.
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2.12.2. Bejovd
anyagok tarolasa

A bejévd anyagokat (szén-dioxid,
el6formak, tartalyok, kupakok és
lezarasok, foliak, raklapok stb.)
tiszta, szaraz, jol szell6z6, portdl,
paraképzédestél, fusttél, szagoktdl
és egyéb szennyezési forrasoktol
védve kell tarolni a karosodasok és a
szandékos blncselekmények
megeldézése érdekében.

Az el6irt készletértékelési eljarasokat
(FIFO/FEFO) kell alkalmazni.

Az egymas felett elhelyezett termékek
esetében ajanlott gondoskodni az
alsobb szintek védelméhez sziikséges
intézkedésekrol.

A tarolasi teruletek esetében ajanlott
tisztitasi Utemterveket alkalmazni.

A raktarakban ajanlott rendszeres
higiéniai ellen6rzéseket végezni a
helyes tarolasi gyakorlatok
alkalmazasarél valé meggy6zddeés
érdekében.

Tanacsos a bejové anyagok beszallitoit
tajékoztatni azokrél a gyakorlatokrol,
amelyeknek szerzddésik keretein belll
meg kell majd felelniik. Az anyagok
atvételi feltételeit ajanlott jovahagyott

specifikaciokba foglalni. Ajanlott
folyamatosan  biztositani, hogy a
palackok, lezarasok és egyéb

csomagoléanyagok  kdzvetlenll ne
érintkezzenek a talajjal. A gyarté altal
biztositott megfeleld
védécsomagolasnak a felhasznalasi
helyig érintetlennek kell maradnia.

2.12.3.
Késztermékek
tarolasa

A késztermékeket (a raklapon |évd

palackokat) tiszta, szaraz, jdl
szell6zd, portdl, paraképzédéstél,
fusttdél, szagoktdl (pl. erbsen

izesitett/fliszerezett ételek) és egyéb
szennyezési forrasoktdl vedve kell
tarolni. 26. GD KEP

Fedett kordlmeények kozott,
vakuumcsomagolasban (vagy ahhoz

hasonlé csomagolasban), és
kizarolag korlatozott (24  6ranal
révidebb) idétartamra a  kdltéri

tarolas megengedett.

A  csomagolt viz taroldsa és

Ugyelni kell a termék fagyasanak
megelézésére, ami a tagulas miatt a
palackok torését és/vagy felrobbanasat

okozhatja, és/vagy novelheti a
forgalmazas kozbeni sérllést és
kovetkezéskeppen a fogyaszto

biztonsagara jelentett kockazatot.

Hangsulyozni kell azt is, hogy komoly
hideghullamot kdévetéen megnodvekedik
a paraképz6dés kockazata a

palackokon, ami a cimkék
sérllését/penészedését és a
masodlagos csomagolas

atnedvesedését okozhatja.

Késztermékeket nem ajanlott kultéren
tarolni.
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szallitasa altalaban
szobahémérsékleten torténik.

Az elbirt készletertékelési eljarasokat
(FIFO/FEFO) kell alkalmazni.

A nem megfelel6ként azonositott
anyagok szamara elkllonitett
terlletet vagy mas elkilonitési modot
kell biztositani.

2.12.4. Fuvarozas
és szallitas

A palackozott természetes
asvanyvizeket és forrasvizeket a
végsé fogyasztdknak szant
tartalyokban kell szallitani
(2009/54/EK iranyelv).

Szallitas kozben
hémérséklet-ellenbrzésre
nincs szikség.

specifikus
altalaban

A csomagoléanyagok és élelmiszer
szallitdsahoz hasznalt jarmiveket,
szallitbeszkdzoket és tartalyokat
tisztan, szagmentesen, jol
karbantartva és olyan allapotban kell
tartani, hogy védje a termékeket a
szennyez8déstl, és — szukség
esetén — ugy kell kialakitani, hogy
lehetévé tegye a megfeleld tisztitast
és/vagy fertétlenitést.

Az Osszetevbket, nyersanyagokat,
csomagoléanyagokat és
késztermékeket tilos olyan egyéb
anyagokkal egyutt szallitani, amelyek
kozvetett vagy kdzvetlen
szennyez8dést  okozhatnak  (pl.
peszticidek, vegyszerek, szagos
anyagok és élelmiszerek).

Ha ugyanazokat a jarmiveket,
szallitoeszkdzoket és tartalyokat
hasznaljak az élelmiszer- és nem

élelmiszertermékekhez, akkor a
rakomanyok utan tisztitast kell
végezni a szennyez8dés

veszélyének elkerlilése érdekében.

A jarmlveken lév6 gyljtbéedényeket

A késztermékek szallitasara szolgalo
jarmlveket vagy tartalyokat a rakodas
el6tt ajanlott alapos vizsgalatnak
alavetni, és e Vvizsgalatokat ajanlott
dokumentalni.

A kiemelked6en magas hémérsékleten
torténd szallitas kedvezdtlen hatassal
lehet a mindségre (pl. az elsédleges
csomagoléanyagokbal szarmazd
vegyUlletek migraciéjanak kockazata).

Tanacsos az els6dleges
csomagoléanyagok beszallitéit
tajékoztatni azokrél a gyakorlatokrol,
amelyeknek szerzédésuk keretein belll
meg kell majd felelnilik. Az anyagok
atvételi feltételeit ajanlott jovahagyott
specifikaciokba foglalni. Folyamatosan
biztositani kell, hogy a csomagolt
palackok ne érintkezzenek a talajjal. A
gyart6  altal biztositott megfelelé
védécsomagolasnak a felhasznalasi
helyig érintetlennek kell maradnia.
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és/vagy tartalyokat kizarélag
élelmiszer szallitasara lehet
hasznalni abban az esetben, ha mas
anyag szdllitAsa szennyezddest
okozhatna.

Az dmlesztett termékek szallitasara
szolgalé  tartalyokban kizardlag
élelmiszert  lehet  tarolni. Ha
szervezési okok indokoljak, az
Omlesztett termékek szallitdsara
szolgalé tartalyokban  specifikus
anyagot lehet tarolni. A tartalyokat
kdzvetlenll megtoltésuket kovetben
megfeleld zarszerkezettel le kell
zarni.

Az Omlesztett
fogadasara
szerz6déses
alkalmazni.

gazszallitmanyok
ajanlott kalonleges
megallapodasokat

2.13. szakasz: ldegen testek ellenérzése

A 852/2004 rendelet
Il. melléklete:

az |. fejezet 3.
cikkére hivatkozik

Alszakasz

Kdbvetelmények

[ranymutatasok

2.13.1. Altalanos
kdvetelmények

A termékeket a termelés, a
feldolgozas és a forgalmazas minden
szakaszaban o&vni kell barmilyen
szennyezd8déstél, amely a terméket
emberi fogyasztasra alkalmatlanna,
az egeészségre artalmassa vagy
olyan mddon szennyezetté teheti,

hogy az eléallt allapotban
ésszer(itlen volna  fogyasztasat
elvarni.

Veszélyértékelés alapjan
intézkedéseket kell hozni a
lehetséges szennyezd8dés
megelbzése, ellenérzése  vagy

Uveg vagy torékeny anyag (pl. a
berendezés kemény miianyag
alkotorészei) hasznalatat a lehet6ség
szerint el kell kertlni.
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feltarasa érdekében.
llyen intézkedések lehetnek példaul:

a) a berendezés vagy az érintett
anyagokat tartalmaz¢ tartalyok vagy
termékek folott elhelyezett megfeleld
lefedések;

b) arnyékoldk, magnesek, szitak
vagy szilrék hasznalata;

c) érzékelb/felfogd berendezések,
mint pl. kamera, fémérzékelék vagy
réntgen hasznalata.

d) levegbminta-vételi berendezések
rendszeres haszndlata penész,
élesztbgomba vagy por jelenlétének
meghatarozasara a toltétermekben.

2.13.2.
Uvegpalackok
mosasa és toltése

Uvegpalackok haszndlata esetén

id6szakos ellendrzési
kovetelményeket és torés esetén
alkalmazando meghatarozott
eljarasokat kell alkalmazni,

kuléndésen az Uvegpalackok mosasi
és toltési fazisai kozben.

A palackok szén-dioxid tartalmu
vizzel valo toltése kdzben kildnleges
intézkedéseket kell alkalmazni a
robbanas elkerlilése, valamint a
termék és a dolgozdk térmelék elleni
védelme érdekében.

Kalén erre a célra szolgald optikai
eszkozt kell felszerelni az
Uvegpalackok nyaka kialakitasanak,
valamint annak ellen6érzésére, hogy
az Uvegben el6fordul-e tormelék. A
hibas Uvegeket automatikusan el kell
tavolitani a gyartésorrol
(érzékelb/felfogd berendezés).

Az Uvegtorésekrél nyilvantartast kell
vezetni.

Az Givegpalack-tolté berendezéseket
ugy ajanlott programozni, hogy
Uvegpalack robbanasat/beszakadasat
kovetéen elére meghatarozott szamu
palackot elutasitson.

27. KEP
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2.14. szakasz: Tisztitas és fertotlenités

A 852/2004/EK
rendelet Il.
melléklete:

az l. fejezet 2.
cikkére hivatkozik

Alszakasz

Kovetelmeények

I[ranymutatasok

2.14.1 Altalanos
koévetelmények:
szennyezddés
megelbzése,
ellenérzése és
eszlelése

A szennyezddések megel6zésére,
ellendrzésére és észlelésére
programokat kell alkalmazni.

A mikrobiolégiai, fizikai és vegyi
szennyezddések megelbzésére
szolgalo intézkedéseknek ki kell
terjednilk az alabbiakra:

a) Mikrobiologiai
keresztszennyezddés.

Azon tertleteket, ahol a
mikrobioldgiai keresztszennyezddés
lehetésége fennall (levegében vagy
a kozlekedéssel terjedd), azonositani
kell, és elkllonitési (dvezeti) tervet
kell végrehajtani.

Veszélyértékelést kell végezni a
lehetséges szennyezési forrasoknak,
a termék érzékenységének és az e
terlileteknek megfeleld az alabbiak
szerint ellendrzési intézkedések
meghatarozasara:

- a nyersanyagok késztermékektdl
valo elvalasztasa;

- szerkezeti elkllonités: fizikai
akadalyok/falak/kulénallé
éplletek;
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- hozzaférés-ellen6rzés
munkaruhara
koévetelményekkel;

vonatkozo6

- kozlekedés: emberek, anyagok,
berendezések és szerszamok
(beleértve a  kulén  célra
rendszeresitett szerszamok
hasznalatat is);

- légnyomas-kilénbdzetek
- légszlrés.
b) Fizikai és vegyi szennyez&dés:

Veszélyértékelés alapjan
intézkedéseket kell hozni a
lehetséges fizikai és vegyi
szennyezddés megelbzeése,
ellenérzése vagy feltarasa
eérdekeében.

Uveg és térékeny anyagok
hasznalata esetén id6szakos
ellenérzési kdvetelményeket és torés
esetén alkalmazand6 meghatarozott
eljarasokat kell alkalmazni.

Ajanlott az Gveg és tdrékeny
miianyagok kezelésére vonatkozo,
irasba foglalt politikat bevezetni.

Az Givegtorésre vonatkozo ellendrzési
intézkedések lehetnek példaul:

- a berendezés vagy az érintett
anyagokat tartalmazé tartalyok vagy
termékek folott elhelyezett
megfeleld lefedések;

- arnyékolok, magnesek, szitdk vagy
szUr6k hasznalata;

- érzékeld/felfogd berendezések, mint
pl. kamera, idegentest-érzékelbk
vagy réntgen hasznalata.

2.14.2. Tisztitas és
fert6tlenités

Szikség esetén megfeleld
Iétesitményeket kell biztositani a
munkaeszk6zok és berendezések
tisztitasara, fertétlenitésére és
tarolasara. E létesitményeket
korréziocalld és nem abszorbens
anyagokbol kell épiteni, kdénnyen
tisztithatéaknak kell lennitk, és
meleg-, valamint hidegviz ellatassal
kell rendelkeznilk.
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A toltdésor, a tartalyok a csévek és
egyéb berendezések tisztitasi és
fertétlenitési gyakorisagat és
mobdszerét a mikrobiologiai nyomon
kbvetés és a HACCP-program

eredményei alapjan kell
meghatarozni.
Tisztitasi és fertétlenitési

programokat kell létrehozni és
jévahagyni az élelmiszer-feldolgozo
berendezések és a kornyezet
higiénikus  allapotban tartasanak
biztositasara. A programokat

a folyamatos fenntarthatésag és a
hatékonysag érdekében nyomon kell
kovetni.

A tisztitasi programoknak legalabb
az alabbi feltételeket meg kell
hatarozniuk:

a) tisztitando terlletek,
berendezések és eszkozok;

b) a meghatarozott feladatokert
felel6és személyek;

c) tisztitasi modszer és
gyakorisag;

d) vegyi anyagok
koncentracidja, érintkezési
id6/hémérséklet;

e) ellenbrzési és
nyomonkovetési
megallapodasok;

f) tisztitéds utani/inditas el6tti
vizsgalatok.

Minden Uuj gépet és berendezést
hasznalat el6tt alaposan meg kell
tisztitani a gyartasa soran hasznalt
maradvany zsirok, ken6anyagok
vagy olddszerek eltavolitasa
érdekében, ideértve az Uj
rozsdamentes acél csérendszer
passzivalasat is.
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2.14.2 a.
Tisztitoszerek és
szerszamok

A létesitményeket €s a
berendezéseket olyan allapotban kell
tartani, amely megkoénnyiti a nedves
vagy szaraz tisztitast és
fertStlenitést.

Az elelmiszer-ipari min&segu
tisztitdszereket és  vegyszereket
egyértelmien azonositani kell,
elkilonitve kell tarolni, és kizardlag a
gyarté utasitasai szerint lehet
hasznalni.

A tisztitdbeszkdzoknek és
-berendezéseknek higiénikus
kialakitasuaknak kell lennitk, és
azokat olyan allapotban kell tartani,
hogy ne lehessenek kuilsé eredetl
anyag lehetséges forrasai. A
termelési berendezések és teruletek
tisztitdsara szolgald eszkdzoket és
berendezéseket el kell kuldniteni a
toalettekben és a dolgozdk
tisztalkodé helyiségeiben hasznalt
berendezésektdl és eszkdzoktél.

A f6 Dbiztonsagi adatlapoknak a
vegyszerek hasznaldi szamara ajanlott
azonnal elérhetéeknek lennitk.

2.14.2.b. Helyszini
(CIP) tisztitasi és
helyszinen kivli
(COP) tisztitasi
rendszerek

A CIP-rendszereket el kell I§UI6n|'teni
az aktiv gépsoroktol. 28. KEP

A CIP-/COP-rendszerek
paramétereit meg kell hatarozni és
nyomon kell kovetni (ideértve az
Osszes hasznalt vegyszer tipusat,
koncentraciodjat, érintkezési idejét és
hémérsékletét is).

Ha valamely toltésor kizardlag viz
toltésére szolgal, legalabb
hidegtisztitasi és fert6tlenitési
eljarast kell alkalmazni. CIP-/COP-
miveleteket rendszeresen kell
végezni. A tisztito- és
fertétlenitészereknek minden
termékaramlasi terlletre be Kkell
hatolniuk (CIP) és le kell fedniik a
miikddési fellileteket (COP). 29. KEP

A toltésorokat lehetéség  szerint
kizarolag viz palackozasara szabad
hasznalni. Ha ez nem lehetséges, a viz
palackozasanak célszeri megeldznie
mas italok palackozasat. Az atallitasi
feladatokhoz  elegendd  id6t  kell
biztositani.
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A gyartosor Ujboli Gzembe helyezése
el6tt e szerek minden nyomat el kell
tavolitani. Ugyelni kell arra, hogy az
Oblitéshez hasznalt viz megfeleljen a
higiéniai kdvetelményeknek.

Ha valamely gyartésort mas
italokhoz és vizhez is hasznalnak, a
viz tOltése elb6tt a sort alaposan
tisztitani és fertétleniteni kell.

Eljarast kell alkalmazni annak
ellenérzésére, hogy minden el6z6
termékmaradvanyt megfeleléen
eltavolitottak, és a gyartésort
megfeleléen fert6tlenitették a
termékvaltas elbtt.

Még az ilyen szigoru eljarasokat
koévetéen is tanacsos biztositani, hogy
erre a ceélra Kkijelolt és tapasztalt
személyzet (kifinomult izleléssel és
szaglassal rendelkezd iz- és
szagérzékeldk) értékeljék az inditaskor
a viz mindségét, annak érdekében,
hogy az izesitett termékrdl ne kertljon
at iz vagy illat.

2143.A
fert6tlenités
hatékonysaganak
nyomon kovetése

A tisztitasi és fertétlenitési
programokat meghatarozott
gyakorisaggal nyomon kell kévetni
folyamatos fenntarthatéosaguk és
hatékonysaguk biztositasa
érdekében.

A programok aktualizalasat az
idészakos HACCP-fellilvizsgalatok
keretében kell elvégezni.
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2.15. szakasz: Kartevok elleni védekezés

A 852/2004/EK
rendelet II.
melléklete:

az |. fejezet 2.
cikkére és a IX.
fejezet 4. cikkére
hivatkozik

Alszakasz

Kovetelmények

Iranymutatasok

2.15.1. Altalanos
kovetelmények

Az élelmiszer el6allitasara szolgald

helyszin elrendezésének,
tervezésének, kiépitésének,
elhelyezkedésének és méretének
lehetévé kell tennie a helyes
élelmiszer-higiéniai gyakorlatok
alkalmazasat, ideértve a

szennyez8dés elleni védelmet, és
kilénosen a kartevok elleni
védekezést is.

Higiéniai, tisztitasi, bejovd termékek
vizsgalatara és nyomon kovetésére
szolgal6 eljarasokat kell bevezetni
annak elkerllése érdekében, hogy a
kartevok tevékenysége
szempontjabol kedvezd kornyezet
j6jjon létre.

A kartevék elleni védekezésre szolgald
termékeket (peszticideket, ragcsaléirtd
szereket stb.) nem ajanlott a
helyszinen tarolni.

2.15.2. Kartevék
elleni védekezésre
szolgal6 programok

A Kartevbk elleni védekezésre
megfeleld eljarasokat kell alkalmazni.
Megfelel6 eljarasokat kell alkalmazni
annak megakadalyozasaéra is, hogy a
haziallatok bejuthassanak az
élelmiszerek készitésére, kezelésére

vagy tarolasara szolgalo
helyiségekbe.

A létesitményben ki kell jeldlni egy, a
kartevok elleni védekezés

A kartevék elleni védekezéshez ajanlott
kartevbirtasra specializaloédott  kilsd
vallalkozast igénybe venni. Az ilyen
vallalkozas tanacsokat ad és nyomon
koveti azon vizsgalati kdvetelményeket,
amelyeket egyébként figyelmen Kkivil
hagyhatnanak.

Zart dobozokban elhelyezett szilard
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iranyitasaért és/vagy a Kkijelolt
szerz6déses szakemberekkel valé
kapcsolattartasért felel6s személyt.

A kartevbk elleni védekezési
programokat dokumentalni kell és
azokban meg kell hatarozni a célzott
kartevoket, tovabba terveket,
modszereket, Utemtervet, ellendrzési
eljarasokat és — szlkség esetén —
képzési koévetelményeket kell
el6irniuk.

A programoknak tartalmazniuk kell a
Iétesitmény meghatarozott terlletein
hasznalhat6 vegyszerek
(peszticidek) listajat.

blokk formaju csalétek hasznalata
ajanlott. A csalétek dobozat
egyértelmiien azonositani kell és a
helyszinen rogziteni kell.  Nyitott
edényben 1év6é granulalt csalétket a
termelési vagy raktarterileteken nem
tanacsos hasznalni.

A rovarkabitd eszkézoket — ha
hasznalnak ilyeneket, és ott, ahol
hasznaljak azokat - ajanlott
koriltekintéen elhelyezni, hogy az
elkabitott rovarok és azok darabjai ne
essenek bele a nyitott palackokba vagy
tetbkbe. Ragasztocsik tipusu rovardld
eszkdzok hasznalata ajanlott. A
talcaknak elég nagyoknak kell lenniuk
ahhoz, hogy felfogjak a lehullé
rovarokat.  Gondoskodni  kell az
eszk6z6k rendszeres karbantartasarol
és tisztitasardl.

30. és 30a. KEP

2.15.3. Megel6z6
hozzaférés

Az éplleteket ugy kell kialakitani,
hogy a lehetd legkisebbre
csOkkenjen a kartev6k bejutasanak
lehetdsége. A kulsé ajtoknak jol kell
illeszkednitk, és meg kell
akadalyozniuk a madarak, ragcsalok
és rovarok bejutasat. A kulsd ajtok
nem nyilhatnak kozvetlenul olyan
tertletre, ahol nyitott palackok
talalhatoak.

Az éplleteket megfeleléen karban
kell tartani. A lyukakat, vizelvezet6
csoveket és az egyéb olyan
pontokat, amelyeken keresztul a
kartevék bejuthatnak le kell zarni.

A kulsé ajtokat, ablakokat vagy
szell6zényilasokat ugy kell
kialakitani, hogy a lehet6 legkisebbre
csokkenjen a kartevék bejutasanak
lehetbsége.

31. KEP

A kuls6 ajtékat, amikor csak lehetséges,
ajanlott zarva tartani, és azokat csak az
anyagok atvételekor vagy a késztermék
berakodasakor szabad Kinyitni.
Automata ajtok hasznélata segitséget
nyujthat a védekezésben.

Az ablakokra és a szell6zényilasokra
ajanlott halét szerelni, és hasznalaton
kivul azokat ajanlott zarva tartani.

2.15.4. Fészek és
fertézottség

A tarolé helyiségeket ugy kell
kialakitani, hogy a kartevbk az
élelmiszerhez és a vizhez ne
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férhessenek hozza.

A fert6zo6tt anyagokat oly médon kell
kezelni, hogy mas  anyagok,
termékek vagy a létesitmény ne
fert6z6djon.

A lehetséges kartevéfészkeket (pl.
lyukakat, bozétot, tarolt tételeket) el
kell tavolitani.

Ha a tarolas kiltéren torténik, a tarolt
tételeket védeni kell az id6jaras és a
kartevék okozta kartol.

2.15.5. Nyomon
kovetés és észlelés

A kartevé-nyomonkovetési
programok keretében érzékelbket es
csapdakat  kell  elhelyezni a
kulcsfontossagu helyeken a kartevék
tevékenységének felderitése
érdekében.

Az  érzékelbket és csapdakat
feltintetd térképet kell késziteni. Az
érzékelbket és csapdakat ugy kell
kialakitani és elhelyezni, hogy
megakadalyozzak az anyagok, a
termékek vagy a  helyiségek
lehetséges szennyez8dését.

Az érzékelbknek és a csapdaknak
er6s és jogosulatlan felnyitas ellen
védett szerkezeteknek kell lennitk.
A célzott kartevéhoz illbnek kell
lennilk.

Az érzékelbket és a csapdakat olyan
gyakorisaggal kell ellendrizni, hogy
fel lehessen deriteni a kartevék Uj
tevékenységét.

Az ellenbrzések eredményét a
tendenciak meghatarozasa
érdekében elemezni kell.

2.15.6.
Megszintetés

A fert6zottség bizonyitékat
figyelembe kell venni, amint arrol
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tudomast szereznek.

Peszticideket  kizarélag  képzett
dolgozdk hasznalhatnak es
alkalmazhatnak, és hasznalatukat és
alkalmazasukat a termékbiztonsagra
vagy -mindségre jelentett veszélyek
elkerllése érdekében ellendrizni kell.

A peszticidek hasznalatarol
nyilvantartast kell vezetni a hasznalt
tipus, mennyiség és koncentraciok,
az alkalmazas helye, id6pontja és
modja, valamint a célzott kartevd
feltintetésével.
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2.16. szakasz: Személyi higiénia és a dolgozoéi létesitmények

A 852/2004
rendelet Il.
melléklete:

a VIl fejezet 1. és
2. cikkére, valamint
a IX. fejezet 3.
cikkére hivatkozik

Alszakasz Kobvetelmények

I[rAanymutatasok

TR Az élelmisz rmelé
2.16.1. Altalanos cleimiszert a termeles, ~a
feldolgozas és a forgalmazas minden

kovetelmenyek szakaszaban ovni kell barmilyen

szennyezddéstdl, amely az
élelmiszert emberi fogyasztasra
alkalmatlanna, az egészségre

artalmassa vagy olyan mddon
szennyezetté teheti, hogy az eléallt
allapotban ésszer(tlen volna
fogyasztasat elvarni.

A személyi higiénia és viselkedés
normait — a feldolgozasi terlletre
vagy a termékre jelentett veszéllyel
aranyosan — meg kell hatarozni, és
dokumentalni kell.

Minden dolgozénak, latogatonak és
beszallitonak tiszteletben kell
tartania a dokumentalt el6irasokat.

Minden személy, aki az élelmiszerrel
érintkezd terlleten dolgozik, koteles
magas foki személyi higiéniat
fenntartani, és megfeleld, tiszta
Oltdzetet, és  sziukség szerint
védboltozetet viselni.
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2.16.2. Személyzeti
higiéniai
Iétesitmények és
toalettek

(lasd még a 2.3.
szakaszt)

Személyzeti higiéniai
létesitményeket kell kialakitani annak
erdekében, hogy a személyi higiénia
szervezet altal megkdvetelt szintjét
fenn lehessen tartani.

A létesitményeket a higiéniai
kdvetelmények alkalmazasi
helyeihez kozel kell elhelyezni, és
azokat egyértelmien ki kell jeldlni,
illetve konnyen hozzaférhetbknek
kell lenniuk.

2.16.2.a. Toalettek

A létesitményekben:

a) megfelel6 szamu és megfeleléen
higiénikus kialakitasu toalettet kell
biztositani a dolgozék szamanak és
nemének fliggvényében, minden
toalettben kézmosot, kézszaritét és
szlkség esetén fertétlenitét kell
elhelyezni;

b) olyan toaletteket, zuhanyozdékat és

egyéb dolgozai higiéniai
létesitményeket  kell kialakitani,
amelyek  nem  kdzvetlenil a

termelésre, rakodasra vagy tarolasra
szolgalé terlletekre nyilnak; a
toaletteket megfelel6 térelvalasztok —
mint példaul folyosék vagy
kétszarnyu onzaro ajtok -
segitségével el kell valasztani a
termelésre vagy az élelmiszer
kezelésére szolgald egyéb
terlletektdl.

c) a higiéniai létesitményekbdl és a

termelésre szolgalé teriletrél a
levegd eltavolitasara tervezett
természetes  vagy mechanikus

szellbzérendszerrel kell rendelkezni,
amelyet el kell valasztani a
toltéterem szell6z6rendszerétol.

Ajanlott ,Most mosson kezet!” feliratokat
elhelyezni a toalettek teriletén és az

egyéb dolgozoi higiéniai
létesitményekben. 32. KEP

Célszeri nem kézzel mikodtetett
csapokat alkalmazni.

A szeméttartalyoknak ajanlott
fedetteknek és labbal

mikodtethetéeknek lennilk.
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2.16.2.b.
Mosdokagyldk

A létesitményekben:

a) megfeleldé szamu, megfelel6
helyen elhelyezett higiénikus
kézmosasra és -szaritasra, valamint
szlkség esetén fert6tlenitésre
szolgald eszkdzt kell biztositani
(ideértve a mosdokagyldkat, a hideg-
és meleg- vagy szabalyozhato
hémérsékletll ivovizet, szappant,
szaritét  és szikség esetén
fert6tlenitét is);

b) az élelmiszerekhez hasznalt
mosogatoktdl és a berendezések
tisztitdallomasaitol elkilondls,
kézmosasra kijel6lt mosogatdkat kell
biztositani;

A kezeket tisztdn kell tartani, és
bepiszkolodas, toaletthasznalat,
étkezés, dohanyzas utan és az olyan
tertletekre torténd belépéskor, ahol
nyitott palackok talalhatéak, minden
estben kezet kell mosni.

A kézmosd pontokon a csapoknak
ajanlott nem kézzel mikddtethetéeknek
lennidk.

Ajanlott a nyitott palackok kezelésére
szolgal6 teriletek, a laboratériumok, a
karbantartém(ihelyek és az ebédlék
minden bejaratanal kézmosasra
szolgalé mosdodkagylot elhelyezni.

Helyes gyakorlat a -CSAK
KEZMOSASRA” kijelolt
mosdokagylékat  azonosité  jeleket
elhelyezni.

A kever6csapokat kell elényben
részesiteni.

Az adagoldékban illatmentes, baktericid
szappant/mosészert ajanlott biztositani.
Ajanlott rendszeres kif6zéssel vagy
gyakori cserével higiénikusan tartott
koérémkeféket is biztositani.

Ha meleg levegds kézszaritokat is
szerelnek fel, akkor fontos, hogy azok
hatékonyan és j6l mikodjenek.

Ha torolkozoket is biztositanak, akkor
fontos, hogy azok egyszer hasznalatos
torolkoz6k legyenek. Gorgbs
torolkozéket nem tanacsos hasznalni.

33. KEP

A szeméttartalyokat ajanlott lefedni.

2.16.2.c. Oltoz6k

A létesitményekben a személyzet
részére megfeleld o6ltoz6ket kell
biztositani.

Az élelmiszert kezel§ személyzetnek
a kultérbe valo kilépés nélkil kell
elérnie a termelési teriletet.

Az illemhelyeknek megfeleld
természetes  vagy mechanikus
szellztetéssel kell rendelkeznilk.

Ajanlott minden dolgozé részére
zarhato szekrényt biztositani.

A zarhatd szekrényeket ajanlott ferde
tetbvel tervezni a rajtuk torténd tarolas
megakadalyozasa céljabal.

34. KEP

A talaj és a zarhat6 szekrény alja k6zott
ajanlott megfelel6 tavolsagot biztositani
ahhoz, hogy a takaritast el lehessen
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A természetes vagy mechanikus
szell6ztetési rendszereket ugy kell
kialakitani, hogy a higiéniai
Iétesitmények hasznalt levegéjét az
elvezesse a termelési terllettdl,
valamint az ilyen szellztetési
rendszernek  elkulonitettnek  kell
lennie a toltdlizemen beldli barmely
szellbztetési rendszertdl.

végezni.
Ajanlott lehetévé tenni a piszkos ruhak
tisztaktol valé elkllonitését.

Nem ajanlott, hogy a feldolgozasi
terlletekr6l a szekrényes Olt6z6khoz
kozvetlen  hozzaférés legyen. A
hozzaférést térelvalasztd terlletekkel,
példaul folyosokkal kell biztositani. Az
Oltoz6ket a tisztasag szempontjabol
ellen6rizni kell.

2.16.3. Személyzeti
ebédldk és
étkezésre kijelolt
helyek

Az arra kijel6lt helyeken kivul tilos az
étkezés (ideértve a ragdégumizast is),
az ivas vagy a dohanyzas.

A személyzeti étkez6k, valamint az
élelmiszer tarolasara és
fogyasztasara kijelolt helyek
elhelyezkedését ugy kell
megvalasztani, hogy a termelési
tertletek keresztszennyez&dési
lehetésége a lehetd legkisebbre
csOkkenjen.

A személyzeti étkezb6ket ugy Kkell
kialakitani, hogy biztositsak az
Osszetevdk  higiénikus  tarolasat,
valamint az ételek  higiénikus
elkészitését, tarolasat és
felszolgalasat.

A tarolasi feltételeket, a tarolasi,
f6zési és tartasi homérsékletet,
valamint az idékorlatokat meg kell
hatarozni.

A dolgozok sajat élelmiszereit és
italait kizarolag az arra kijeldlt helyen
lehet tarolni és fogyasztani.

Az étkezési szinetek céljara ajanlott
étkez6t vagy pihendhelyiséget
biztositani.

A termeléshez nem Kkapcsolodd és
személyes targyakat nem tanacsos
bevinni a termelési terlletre.

2.16.4. Munkaruha
és védoéruha

Az olyan terlleteken dolgozé vagy
olyan terlletekre belép6
személyzetnek, ahol kitett
termékeket  és/vagy  anyagokat
kezelnek a célnak megfeleld, tiszta
és j6 allapotban lévé oltozéket kell
viselnie.
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Az élelmiszerek védelmére vagy
higiéniai célokra hasznalt ruhat tilos
mas célra hasznalni.

2.16.4.a.
Munkaruha

A munkaruhan az o6v felett nem
lehetnek zsebek vagy kiilsé gombok.
Cipzarak és patentok elfogadottak.

A nagy kockazatot jelenté helyeken
viselt munkaruhan egyaltalan nem
lehet zseb.

A munkaruhat a ruha hasznalatanak
megfeleld id6kozonkeént és
meghatarozott szabalyok szerint
tisztitani kell.

A munkaruhanak megfeleléen
takarnia kell a testet ahhoz, hogy haj,
izzadtsag stb. ne szennyezze be a
terméket.

A hajat, szakallt vagy bajuszt takarni
kell (pl. teljesen le kell fedni), kivéve,
ha a veszélyelemzések ezt nem
teszik indokoltta.

A hosszu hajat le kell szoritani oly
modon, hogy egyetlen tincs se
maradjon szabadon.

Az élelmiszerrel érintkezd
kesztylknek tisztaknak és j6
allapotiaknak kell lennitik. A latex
kesztylk  hasznalatat lehetéség
szerint el kell kertlni.

A feldolgozasi terlleteken hasznalt
cipének teljesen zartnak kell lennie,
€és nem atereszté anyagokbdl kell
készilnie.

A kovetkezetesség és a helyes higiéniai
gyakorlat kultirajanak elémozditasa
érdekében ajanlott minden terlleten
hajhalét viselni.

Olyan terileten végzett munka esetén,
ahol nyitott palackok talalhatdak,
ajanlott a szakall haloval torténd
letakarasa.

A kormoket tisztan kell tartani, és
rovidre kell vagni. Koromlakk és
mikorém viselése nem tanacsos.

Miszempilla viselése nem tanacsos.

Parfim vagy borotvalkozas utani
arcszesz zavaré hasznalatat kerdlni
kell.

Jegygylrli vagy mas, a gyarté altal
kifejezetten joévahagyott vallasi vagy
etnikai ékszer kivételével nem tanacsos
ékszert viselni.

Kesztyl hasznalata esetén azt ajanlott
szukség szerint gyakran cserélni.
Eldobhato kesztylk hasznalata
ajanlott. Kesztyli helyett megfeleléen
alkalmazott és szikség esetén cserélt
ferttlenité készitményeket is lehet
hasznalni.

2.16.4.b. Védéruha

A személyi védobfelszereléseket —
amennyiben ezek szikségesek -,
ugy kell megtervezni, hogy ne
szennyezzék a terméket, és
higiénikus allapotban kell azokat
tartani.

Ajanlott a  védbéruhadk szerz6dés
keretében torténd tisztitasa.

Azokon a terlleteken, ahol nyitott
palackok talalhatéak, kesztylk és
maszkok hasznélata segitheti a termék
sértetlenségének megbrzését. Kesztyl
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hasznalata esetén azt ajanlott sziikség
szerint gyakran cserélni. A kesztylket
ajanlott megfeleléen alkalmazott és
szilkség esetén cserélt fertdtlenitd
készitményekkel helyettesiteni.

A védéruhat ajanlott
telephelyen hasznalni.
ajanlott a derék alatti
korlatozni, és azokban kizardlag
munkahoz  szlkséges  eszkozoket
célszerl tartani. A véddruhan ne
legyenek kiils6 gombok.

kizarélag a
A zsebeket
tertletekre

2.16.5. Egészségi
allapot

A dolgozdknak, miel6tt az
élelmiszerekkel vald érintkezéssel
jar6  miveleteket végeznének (a
telephelyi étkeztetést is beleértve),
orvosi vizsgalaton kell részt vennilk,

kivéve, ha dokumentalt
veszélyértékelés ezt nem teszi
szlkségessé.

A szervezet altal meghatarozott
id6k6zonként  kiegészité  orvosi
vizsgalatokon kell részt venni a
mikodési orszag jogszabalyi

korlatozasait figyelembe véve.

2.16.6. Betegségek
és sérulések

Nem kezelhet élelmiszereket, és
semmilyen mindéségben nem Iéphet
be egyetlen, élelmiszerek kezelésére
szolgald  terlletre sem  olyan
személy, aki élelmiszerek atjan
valdszinlleg atvihetdé betegségben
szenved, vagy annak hordozdja,
vagy példaul elfert6z6dott sebe,
boérfertézése, gennyes sebe vagy
hasmenése van, amennyiben a
kozvetlen vagy kozvetett fert6zés

veszélye fennadll. Az ily moddon
érintett és élelmiszeripari
vallalkozasban alkalmazott, és az
élelmiszerrel valészinlleg
érintkezésbe kerul6 barmely

személynek azonnal jelentenie kell a
csomagoltvizgyartd felé betegségét
vagy a tlneteket, illetve lehetbség
szerint azok okat.

A ruhaknak ajanlott vilagos szinlieknek
és szlikség esetén fémérzékelbvel
atvilagithaténak lennitk.

A kiUtéseket, vagasokat, horzsolasokat
szines, vizhatlan és fémérzékelbvel
atvilagithatd kotéssel ajanlott lefedni. A
kotésekkel minden csere utan ajanlott
elszamolni, és minden csere el6tt ujjal
ajanlott helyettesiteni az el6irasoknak
megfeleléen.

A nagy kockazatot jelentd terlletekre

valo belépés el6tt a latogatoknak
ajanlott egeészseégugyi kérdbivet
kitoltenitk.
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Minden betegséget vagy sérilést
jelenteni kell a felugyel6knek, és fel
kell jegyezni. A menedzsment jogi
felelésséggel tartozik az élelmiszerek
kockazatokkal szembeni védelmének
felsorolt  egészségligyi feltételek
révén torténd Dbiztositasaért. Ez
magaban foglalhatia a személyzet
tagjanak a helyszinrél  torténé
kizarasat az allapot fennallasanak
idejére, vagy az olyan terlleteken
torténd  munkavégzésbél  torténd
kizarasat, ahol nyitott palackok
talalhatoak. Ez a beszallitokra és a
latogatdkra is vonatkozik, akiket
megérkezésukkor tajékoztatni kell az
ilyen megel6z6 intézkedésekrdl.

Elelmiszerek atjan atvihetd
betegséggel fert6zott vagy
feltételezhet6en fert6zott, illetve azt
hordozé személyek nem léphetnek
be az élelmiszerek kezelésére
szolgalé terlletekre.

Az élelmiszerek kezelésére szolgalo
tertleteken dolgozd, sebeket vagy
égési sériléseket hordozo
személyeknek specifikus o6ltdzékkel
el kell takarniuk ezeket. Az elveszett
ruhadarabokat azonnal jelenteni kell
a felligyel6knek.

2.16.7. Személyes
tisztasag

A személyzetnek kezet kell mosnia
és szlkség esetén fertétlenitenie:

a) az élelmiszer-kezelési
tevékenységek megkezdése elbtt;

b) toaletthasznalat vagy orrfuvas
utan azonnal;

c) a potencidlisan szennyezett
anyagok kezelését kovetéen
azonnal;

d) dohanyzas utan.
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A személyzetnek tartézkodnia kell az
anyagok vagy a termékek feletti
tusszentéstdl vagy kohogéstol.

A kdpkodés tilos.

A kormoket tisztan kell tartani, és
révidre kell vagni.

2.16.8. Magatartas

Dokumentalt politikanak kell
meghataroznia a személyzet altal a
feldolgozasi, csomagolasi és tarolasi
tertleteken kdvetendd magatartast.

A politikanak legalabb az alabbi
elemekre ki kell terjednie:

a) a dohanyzas, étkezés,
ragogumizas kizarolag az arra kijelolt
helyen megengedett;

b) a megengedett ékszerek jelentette
veszélyek csokkentésére szolgalo
ellenérz6 intézkedések; a
megengedett ékszerek olyan
specifikus €ékszerek, amelyeket a
személyzet a feldolgozasi és tarolasi
tertleteken vallasi, etnikai,
egeészségugyi vagy kulturalis okokra
tekintettel hordhat.

c) személyes  targyak, mint
dohanyzoeszk6zOk és gyogyszerek
kizarélag az arra Kkijeldlt helyen
tarthatoak;

d) koromlakk, mikorom és
miszempilla viselésének tilalma;

e) tollak és ceruzak fil mogott
hordasanak tilalma;

f) az oOlioz6szekrények rendben
tartasa avégett, hogy azok
hulladéktél és piszkos ruhaktol
mentesek legyenek;

g) termékekkel érintkezd szerszamok
és berendezések
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Olt6zbszekrényekben valé
tarolasanak tilalma.

h) személyes targyak termelési
tertletekre torténd bevitelének
tilalma.
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2.17. szakasz: Képzés

A 852/2004/EK
rendelet Il.
melléklete:

a Xll. fejezet 1., 2.

és 3. cikkére
hivatkozik

Alszakasz

Kdévetelmények

Iranymutatasok

2.17.1. Altalanos
kdvetelmények

A csomagolt viz gyartéinak
gondoskodniuk kell arrél, hogy az
élelmiszert  kezel§  személyeket
tevékenységikkel aranyos maddon
felugyeljék, az élelmiszer-higiéniara
vonatkozé utasitdsokkal ellassak
és/vagy képzésben részesitsék.

A csomagolt viz  gyartdinak
gondoskodniuk  kell az egyes
elelmiszer-ipari agazatokban dolgozo
személyek  képzési  programjara
vonatkozé nemzeti jogszabalyok
kévetelményeinek betartasarol.

2.17.2. Elelmiszer-
higiéniai képzések

A viztoltési mlveletekben részt vevd
személyeket — ideértve az ideiglenes
alkalmazottakat is — feligyelni kell,
és élelmiszer-biztonsagi és -higiéniai
utasitasokkal kell ellatni vagy ilyen
képzésben kell részesiteni. A
dolgozdknak, mielétt megkezdenék
munkajukat a tolt6 Iétesitményben,
irasos vagy szobeli, az alapvetd
termékbiztonsaghoz elengedhetetlen
élelmiszer-higiéniai gyakorlatokat
bemutato és a specifikus
feladatokkal kapcsolatos uUtmutatast
kell kapniuk.

A formalis képzésre varé Uj és kevésbé

tapasztalt személyzet esetében
ideértve az idénymunkasokat is
fokozottabb feliigyeletre lehet sziikség.
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A bevezetd képzésnek ki kell
terjednie a kdvetkezékre:

a) a min&ség- és
elelmiszerbiztonsag-iranyitas
fé6 szempontjai,

b) személyi higiénia,

c) helyes gyartasi és haztartasi
gyakorlatok,

d) a HACCP-programban
betoltott specifikus szerepek
és felel6sségek,

€) egészseg és elsbsegély,

f) élelmiszer-biztonsag és
-védelem.

A képzés tartalmanak és
intenzitdsanak a tevékenységtél és
annak az élelmiszer-biztonsagra
gyakorolt lehetséges hatasatdl kell
fuggenie. Kuldnleges képzési
formakat kell alkalmazni, ha a
képzésben résztvevék tanulasi,
olvasasi és nyelvi nehézségekkel
klizdenek. A képzéseket
rendszeresen, illetve annyiszor meg
kell ismételni, ahanyszor szikséges
(pl. valtoztatasok, korrekcios
intézkedések szlkségessége, U]
gépek, Uj szabalyozas).

A teljes személyzetet megfeleléen
felugyelni kell a munkavégzés
higiénikussaganak biztositasa
érdekében.

2.17.3. AHACCP-
elvek
alkalmazasara
vonatkozé képzés

A HACCP-rendszer kialakitasaért,
fenntartasaért és iranyitasaért felelés
személyzetnek megfelel6 képzésben
kell részesilnie a HACCP-elvek
alkalmazasardl.

A hangsulyt a termék épségének és
biztonsagossaganak a fogyasztok
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szamara torténé megbrzésére kell
helyezni.

A képzés soran nyujtott
utmutatasnak ki kell terjednie a
vallalat kockazatértékelése soran
azonositott Osszes ellen6rzési és
nyomonkovetési pontra.
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2.18. szakasz: Eljaras és termékspecifikaciok (Lasd az 1. mellékletben talalhaté példat.)

A 852/2004

rendelet II.

melléklete: . . u
A csomagoltviz-agazatra jellemzd

Alszakasz Kdévetelmények I[rAanymutatasok

2.18.1. Altalanos
kdvetelmények

A késztermékek minden tipusat
részletesen le kell irni a ,feldolgozasi
és termékspecifikacié”
dokumentumban.

Ennek ajanlott a vallalat tervezési és
fejlesztési eljarasanak részét képeznie.
Ennek az eljarasnak ajanlott

egyértelmien meghataroznia a
specifikaciok megvaldsitasaval
kapcsolatos felelésségeket és

célkitlizéseket.

Altalanos szabalyként elfogadott, hogy
Uj termeket (pl. Uj csomagolastipus
bevezetése) specifikacid nélkil tilos
forgalomba hozni. Meglévé termék
esetén a ~feldolgozasi és
termékspecifikacio” dokumentumot a
termék feldolgozasanak minden
valtozasakor aktualizalni kell (pl. sz(irési
szakasz hozzaadasa, Uj csomagolasi
forma bevezetése).

A feldolgozasi és termékspecifikacio
megszOvegezését vagy a  K+F-
osztalynak, vagy a miszaki
részlegeknek kell végeznie, szikség
esetén az ipari, min6ségugyi vagy
egyéb részlegek bevonasaval. Az ipari
osztadly minden esetben felelés a
specifikacio ellenbrzéséért és
jévahagyasaért az Uj vagy meguijitott
termék gyartasanak megkezdése elétt.

218.2. A
feldolgozasi és
termékspecifikacio
kulcselemei

A ,feldolgozasi és termékspecifikacio”
kulcselemeinek a kovetkezéknek
ajanlott lennie:

a) vizforras jellemz6i: viz tipusa,
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b)

forras neve, tipikus 0sszetétele

A feldolgozas leirasa
(feldolgozas lépései a f6
operativ paraméterekkel):
vizkezelés, palackmosasi
eljaras, toltési feltételek)

A késztermék jellemzéi,
amelyeket a lehetd
leggyakrabban meg kell
hatarozni a céllal, az
elfogadhaté és az elutasitando
hatarértékekkel egyitt:

mikrobiologiai szabvanyok

fizikai-kémiai szabvanyok (pl.
pH, vezetbképesség vagy
Osszes oldett szilard anyag
(TDS), szén-dioxid (CO2) szint a
szénsavas vizek esetében,
asvanyi 6sszetétel, szerves
vegyi Osszetétel)

csomagolasi paraméterek (pl.
nyomatékra vonatkozé
szabvanyok, toltési szintek)

érzékszervi jellemzék

csomagolas leirasa
(elsédleges, masodlagos,
harmadlagos csomagolas)

eltarthatésag meghatarozasa
(pl. minéségmegdrzési
hataridé6 meghatarozasa)

tételmeghatarozas és kodolasi
szabalyok

specifikus kezelési, tarolasi és
szallitasi kovetelmények

ellendrzési tervek (vagy
legalabb hivatkozas az
alkalmazandé ellenérzési
tervre)

Eljarasnak kell meghataroznia a
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218.3. A specifikacioknak valé megfelelés
specifikacioknak ellen6érzésének szabdlyait és az
valo megfelelés ahhoz kapcsolodé felel6sségeket
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2.19. szakasz: A termék nyomon kovetése

A 852/2004

rendelet Il.

melléklete: A csomagoltviz-agazatra jellemzé
Alszakasz Kdévetelmények I[rAnymutatasok

2.19.1. Ellen6rzési
tervek

Az el6zb6 szakaszban emlitetteknek
megfeleléen a termékek nyomon
kovetése az egyik fontos I|épés

annak ellenérzése tekintetében,
hogy a termék megfelel-e a
specifikacioknak.

A termékek nyomon kovetését
kétféle nyomonkoévetési terv
keretében lehet elvégezni:
ellenérzési _tervek és fellgyeleti
tervek.

A vallalat rendelkezésére all6

laboratériumi létesitményektél és a
jogszabalyi kovetelményektél
fuggben az elemzéseket hazon belll
vagy azon kivll is el lehet végezni.
Egyes ellenérzéseket a gépkezeldk
is elvégezhetnek (folyamat kdzbeni
ellenérzések). Ebben az esetben
megfeleld képzést kell biztositani.

Az ellenbrzési terveknek nemcsak a
késztermékekre, hanem a
nyersanyagokra es a
csomagoldéanyagokra, a feldolgozas
ellenérzésére és a terllet
ellendrzésére is ki kell terjednitk (pl.
fellileti mintavétel, levegdéminta-
vétel).

Ajanlott vizualis segédeszkdzoket
biztositani a gépkezelb6k szamara az
emlitett folyamat kdézbeni ellenérzések
ertelmezéséhez (kuléndsen a
csomagolasi hibakhoz).
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Az ellenérzési terveknek legalabb az
alabbiakat tartalmazniuk kell:

a) a nyomon koévetendd
termékek es eljaras
specifikacioja,

b) a nyomon kovetés
gyakorisaga,

c) cél, minimalis és maximalis
hatarértékek (tliréshatarok),

d) a termék nyomon
kovetéséeért felelés
személy/ek,

e) a nyomonkovetési

eredmények felllvizsgalataért
felel6s személy/ek,

f) korrekcios intézkedések, arra

az esetre ha a
specifikacioban
meghatarozott értékeket
tullépik.

A nem megfeleld termékek esetében
az azok ellenérzésére szolgald
egyértelmi eljarasokat — ideértve a
felelésségeket is — kell alkalmazni,
és elsajatittatni a felhatalmazott
személyzettel. Ezek az eljarasok
magukban foglaljak az elutasitast
vagy a korlatozasokkal torténd
elfogadast is.

A korrekcioknak és  korrekcids
intézkedéseknek az  azonositott
kockazat sulyossagaval aranyosnak
kell lenniik.

Megfeleléen képzett személyt kell
kijeldIni a nem megfelel6 termékekre
vonatkozé értékelés és dontés
elvégzésére.

A késztermék ellenbrzeési tervére az
l. melléklet, az elsédleges
csomagolas folyamat kézbeni
ellendrzd lapjara a Il. és 11l. melléklet,
a palackok kodolasanak folyamat
kézbeni vizualis segédeszkdzeire a
IV. melléklet szolgal példaval.
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2.19.2. Felugyeleti
tervek

Ezt az atfogd elemzést a
rutinellenérzésekhez képest sokkal

kevésbé gyakran kell elvégezni.
Altaldban évente egyszer vagy
kétszer kerul ra sor.

Tekintettel az ilyen ellenbrzés
kiterjedt alkalmazasi korére, ezt
altaldban - legalabbis részben -

alvallalkozas keretében egy vagy

tobb  kilsé laboratériummal kel
elvégeztetni. Ha az elemzéseket
hazon beldl, a létesitmény

laboratériumaban végzik el, meg kell
erbsiteni a helyes laboratoriumi
gyakorlatokat, és joévahagyott
modszereket kell alkalmazni.

Ha az elemzéseket alvallalkozoi
szerzbdés keretében kiilsé laboratérium
végzi, a kivalasztott
laboratérium(ok)nak akkreditaltnak, de
legaldbb hivatalosan elismertnek kell
lennie, és meg kell felelnie az ISO
17025 szabvany elveinek (pl. képzett
személyzet, jartassagi vizsgalatok,
effluensek és patogének ellen6rzése
stb.).

2.20. szakasz: Nyomonkovethetéség, panasz- és valsagkezelés,
termék-visszavonasi és -visszahivasi eljarasok

A 852/2004 rendelet

II. melléklete:

Alszakasz Kovetelmények I[ranymutatasok
2.20.1. A szervezetnek nyomonkoOvethetéségi | A vallalat nyomonkovethetéségi
Nyomonkovethetéség: | rendszert kell terveznie, megvaldsitania | rendszerének, mint eszkoznek,
folyamattal ellentétes | és karbantartania, a szabalyozasi | ajanlott a mindség- és
iranyu, belsé, korlatok és a fogyasztok igényeinek | élelmiszerbiztonsag-iranyitasi
folyamattal figyelembevételével. rendszerek alapveté részét
megegyez6 iranyu képeznie (1. szakasz).
pyomonkovethetdses, A rendszer celja: A termék-nyomonkovethetfségi
. s 5ségi a) az élelmiszer-biztonsagi | ¢\ - 1atnak az}:;lébbi elemeken kcgll
nyomonkovethetdsegi kockazat-ellendrzés javitasa, alg i
rkendszer, ) b) probléma esetén megbizhatd pulnia.
arbantartasa €s informaciokhoz ~ valé  gyors a) minden gyartasi tétel és
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értékelése

hozzaférés lehetdvé tétele,

c) a félretett, visszahivott vagy
visszavont termékek szamanak
lehet6 legkisebbre csokkentése,
mikdzben maximalis biztonsagot
garantal a fogyaszték részere.

A teljes lancot hatékony
nyomonkoévethetdségi rendszernek kell
lefednie:

a) Folyamattal ellentétes iranyu
nyomonkoévethetéség: a bejovd

termékek
nyomonkovethetésége (viz,
nyersanyagok és

csomagolasok);

b) Belsé nyomonkdvethetfség: a
toltési miveletek
nyomonkoévethetdsége;

c) A folyamattal megegyez6 iranyu
nyomonkovethetdség: a
késztermékek a létesitménytél a
fogyasztéig.

A nyomonkovethetéségi rendszernek
minden modon tokéletes kapcsolatot
kell biztositania e harom terulet kdzott.

A nyomonkévethetéségi rendszer az
alabbi elemeken alapul:

a) egy adott probléma @ altal
potencialisan érintett termékek
azonositasa minden idében és
mindenutt (a folyamattal egyez6
iranyu nyomon kovetéssel);

b) a probléma eredetének gyors
azonositasa (a  folyamattal
ellentétes iranyu nyomon
kovetéssel);

c) a nyomonkdvethet6ségi adatok
hatésagok és fogyasztok részére
torténd kommunikacioja a
termékek visszavonasa vagy
visszahivasa esetén.

b)

logisztikai egység egyedi
azonositasa,

adatrogzités a gyartasi
folyamatnak a szallitasi

tétellel valo
Osszekapcsolasa, és a
forditott folyamat,
érdekében.

A nyomonkovethetéségi folyamatot
ajanlott legalabb tizenkét havonta
ellendrizni.
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2.20.1.a. Folyamattal
ellentétes iranyu

A folyamattal ellentétes iranyu nyomon
kdvetést garantaldo eljarasoknak és

A nyersanyagok (ideértve a
feldolgozasi segédanyagokat is) és

nyomonkoévethetéség | eszkézoknek: az élelmiszerekkel érintkezésbe
keril6  anyagok  (csomagolas)
a) meg kell hatarozniuk, és meg | esetében a kdvetkezd informaciokat
kell valdsitaniuk a tételek | ajanlott beszerezni és nyilvantartani
szdllitdsanak iranyitasat (pl. | a beszallitoktol az egyes tételek és
tételszam-azonositas) a | szallitmanyok esetében:
nyersanyagok, a feldolgozasi
segédanyagok és a
csomagoléanyagok a) a termék neve, a beszallité
beszallitéival, neve és az atvétel datuma;
b) biztositaniuk kell a bejovd b) a beszéllitott tétel szama
termékek atvételét a és/vagy gyartasi idGpontja;
jogszabalyoknak és a vallalat c) ,min8ségmegdrzési
specifikacidinak megfeleléen; hatarid6” és
c) probléma esetén lehetévé kell ,<fogyaszthatdsagi id6”;
tennitk kiegészit6 d) specifikus tarolasi feltételek;
informacidknak a vizzel e) atvett mennyiség;
érintkezésbe keriild f) a szallito neve;
nyersanyagok és g) a beszallitott tételre
csomagoldanyagok beszallitoitdl vonatkozo megfeleléségi
vald beszerzését. jelentés a specifikacidknak
megfelelben.
A beszalliték nyomonkdvethetéségi
rendszerei tényleges
hatékonysaganak értékelése
céljabél ajanlott a  beszallitot
rendszeresen ellendrizni, beleértve
egy nyomonkovetési  gyakorlat
alkalmazasat is.
2.20.1.b. Bels6 A belsd eljarasoknak és eszkdzoknek | A bels6 nyomonkdvethetéségnek
nyomonkodvethetéség | biztositaniuk kell a kapcsolatot a termék | lehetévé kell tennie a folyamattal

gyartasi eljarasanak egészén keresztll,
az anyagok atvételétél kezdve a
késztermék elosztasaig.

ellentétes és megegyez6 iranyu
kapcsolatok |étrehozasat az
anyagok és a késztermék kozott a
feldolgozas minden szakaszaban
(bejové termékek, gyartas lépései,
karbantartasi és fert6tlenitési
elijarasok vagy mas specifikus
események), kuldénbésen az egyedi
tételszam egyes gyartasi tételekhez
vald hozzarendelése révén, a
gyartas soran felhasznalt Osszes
anyag és eljaras tekintetében.

A terméktételekbdl vett
termékmintakat a vizsgalatok
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céljara ajanlott a lejarat idépontjaig
megdrizni (példaul vasarléi panasz
esetén).

Helyes gyakorlat tételenként és
terméktipusonként 2 palackot
meg6&rizni — amely legalabb 0,5 I-nyi
mintat jelent — a lejaratot kovetd
harom honapig.

A bels6 nyomonkovethetfségi
eljaras tényleges hatékonysaganak
értékelése céljabdl ajanlott a belsd
nyomonkovetési gyakorlatot
rendszeresen ellendrizni, beleértve
egy nyomonkovetési  gyakorlat
alkalmazasat is.
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2.20.1.c. A folyamattal
megegyez6 iranyu
nyomonkévethetéség

A folyamattal megegyezd iranyu
nyomonkovethetéség azon bevezetett
eljarasokra és eszkozokre utal, amelyek
lehetévé teszik a termékek nyomon
kovetését a gyartotol a vasarld, majd a
fogyaszt6 — beleértve a logisztikai
szolgaltatokat és az elosztd kdzpontokat
is — részére torténd fizikai szallitasat
kdvetden.

A nyomonkovethet6ségi
alabbi elemeken alapul:

a) minden termék egyedi azonositod
kodja és cimkézése,

b) adatdigitalizalas, adatrogzités és
kapcsolatmenedzsment a teljes
ellatasi lanc mentén oly maodon,
hogy szlkség esetén minden
Iényeges informaciot gyorsan és
pontosan meg lehessen talalni,

folyamat az

c) az Osszes késztermék
nyomonkoévethetésége a kezdeti
szdllitasi ponttdl a  végso
elosztasi pontig az egyes
fogyasztasi és  értékesitési
egységeken (dobozok, ladak,
rekeszek, talcak stb.) és
logisztikai egységeken
(raklapok) talalhatéo  tételkdd
révén,

d) megbizhatd  azonositasi és
lokalizalasi rendszer

rendelkezésre allasa a szikség
szerinti visszahivasi miveletek
elvégzése érdekében,

e) elére meghatarozott
nyomonkovethetéségi adatok
kozlése az ellatasi lanc mentén
a termékek gyors és pontos
visszavonasa és visszahivasa
érdekében
(nyomonkovethet6ségi adatok a
szdllitasi  lancon:  rakjegyek,
elosztasi jegyek, szallitélevelek
stb.).

A rendszernek lehetévé kell tennie a
csomagolasi vagy Ujracsomagolasi
tevékenységekbdl szarmazo termékek

A folyamattal megegyezd iranyu

nyomonkdvethetdségi eljaras
tényleges hatékonysaganak
értékelése céljabdl ajanlott a
folyamattal  megegyez6  iranyu
nyomonkdvethetdségi rendszert
rendszeresen ellendrizni, beleértve
egy nyomonkovetési  gyakorlat

alkalmazasat is.

112/165




21122012

nyomonkoévethetéségét.
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A szervezeteknek meg kell hatarozniuk,
mely termékkel és feldolgozassal
kapcsolatos informacidkat kell megdrizni
a hibas termékért valé felelésséggel
kapcsolatos 85/374/EGK iranyelvnek
megfeleléen.

2.20.2.
Panaszkezelés

A fogyasztéi panaszok nyilvantartasara
es kezelésére panaszkezelési rendszert
kell bevezetni.

2.20.3. Valsagkezelés

Minden szervezetnek belsé eljarast kell
alkalmaznia a valsagkezelésre.

A valsagkezelésnek  megfeleld
eljarasokat, egyértelmien
meghatarozott felel6ésségeket és
hatékony  képzési  programokat
ajanlott magaban foglalnia.

Ennek érdekében a szervezetnek
ajanlott:

a) egyertelmien és pontosan
meghataroznia a valsag
fogalmat és az eljaras
alkalmazasi tertletét.

b) bels6é eljarasokat, ellenérzé
lapokat és dokumentaciot
alkalmaznia a valsagkezelés

legjobb gyakorlatainak
biztositasara.
c) formalis valsagcsapatot

felallitania, amelyen beldl
minden tag szerepe és
feleléssége  egyértelmien
meg van hatarozva.

d) mind a vallalaton beldl, mind
azon kival surgbsségi
kapcsolati listakat készitenie
és folyamatosan frissitenie
(beszallitok, fogyasztok,
hatésagok, laboratériumok,
PR-Ugynokseégek stb.)

e) a szilikséges informaciokat

begylijté
kockazatelemzéseket
végeznie, amelyek

segitenek felmérni az
esemény lehetséges jogi és
gazdasagi  hatasait, és
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eldénteni, hogy  milyen
intézkedéseket kell hozni.
Az értékelésnek az alabbi
elemekre ajanlott kiterjednie:

— a kockazat tipusa és foka;
— a kulonféle alkalmazhato

intézkedések enyhitd
hatasai;

- az alkalmazott
kommunikaciés modszer;

- a lehetséges
kovetkezmények, = minden
esetben tekintettel a
fogyaszté  biztonsaganak
prioritasara.

a) egyértelmi szabalyok és
felel6ésségek meghatarozasa
a belsé és kils6
kommunikacié tekintetében
valsag esetén

b) szikség esetén termék-

visszahivasi vagy
-visszavonasi terv
kezdeményezése

c) minden jelentés valsag
esetén rendszeres post-
mortem elemzés végzése a
probléma okaibdl és
forrasaibdl levont
tanulsagokbdl valo okulés és
annak érdekében, hogy
megelézd és  korrekcids
intézkedési terveket
lehessen késziteni és
megvaldsitani.

A valsagcsapat az alabbi elemek
kezeléséért és szervezéséért
felelés:

a) Kockazatmegeldzés:

— az Uzletvitelre (kdrnyezeti,
tarsadalmi, pénzugyi
szempontbol) potencialisan
karos  hatast  gyakorld
kérdések (gyenge jelek...)
lehetséges felmerulésének
lehetd legkorabbi
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azonositasa;

- az élelmiszer-biztonsagi
kockazatok megel6zése;

— belsd és kilsé informacidk
ellenérzése (fogyasztoéi és
vasarloi kapcsolatok,
sajtoban  és  médiaban
megjelent cikkek, beszallitéi
tajékoztatas stb.).

b) Kockazatkezelés:

— megbizonyosodas a
kockazatértékelés
aktualizalasarol, valamint
arrél, hogy az megfeleld
szintd védelmet és
tajékoztatast tud nyujtani;

— a valsagkezelési eljarasok,

visszahivasi tervek,
kapcsolatlistak és
allaspontok id6szakos

aktualizalasa.
c) Képzés:
— avalsagcsapat tagjai;
— médiaképzés.

d) Rendszerértékelés:

- a rendszer id6szakos
felllvizsgalata és
ellen6rzése;

- mintagyakorlatok.

2.20.4. Termék-
visszavonasi és -
visszahivasi_eljarasok

A termékekkel kapcsolatos valsagokat
illetéen a visszahivasok esetére a
kiemelt kapcsolatokrél listat kell vezetni.

Az azonnali egészségugyi kockazatok
miatt visszavont termékek esetén az
azonos koériimények koézott gyartott
termékeket el kell kildniteni, és a
biztonsagossagukat értékelni kell. Meg
kell fontolni a k6z6nség riasztasat.

A visszahivott és visszavont termékeket
a vallalat megfigyelése alatt kell tartani
addig, amig dontés nem sziletik a
termékek végleges rendeltetése
tekintetében (pl. megsemmisités).

A szervezetnek ajanlott a termékek
szUkség szerinti visszahivasara és
visszavonasara rendszereket és
eljarasokat bevezetnie és
fenntartania (élelmiszer-biztonsagi
kockazat, jogszabalyoknak valé
nem megfelelés stb.) a fogyasztoi

biztonsagi kockazat lehetd
legkisebbre csOkkentése
érdekében.

A visszahivas vagy visszavonas
okat, kiterjedését és eredményét
szerepeltetni  kell a  vezetési
felulvizsgalatban.
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A szervezetnek ajanlott
id6szakonkénti belsé auditok és
kihivasi tesztek révén ellenériznie a
visszahivasi vagy visszavonas
programok hatékonysagat.

A nem biztonsagosként azonositott
érintett terméktételek teljes korl és

kellé idében torténd
visszavonasanak vagy
visszahivasanak el6segitése

érdekében a rendszerben ajanlott
egyértelmien meghatarozni a
kovetkezbket:

a) a visszahivasi/visszavonasi
programok inditasara és
végrehajtasara
felhatalmazott személyek;

b) a visszahivott/visszavont,
valamint az érintett, még
raktaron [évd  termékek
kezelésére vonatkoz6
felel6ésség és eljarasok;

c) az érintett felek értesitésére
szolgalo eljarasok;

d) a visszahivasok esetén a
fogyasztok tajékoztatasa

érdekében alkalmazott
riasztasi eljarasok;
e) a nyilvantartasi

kdvetelmények.
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2.21. szakasz: Elelmiszer-védelem, bioelévigyazatossag és bioterrorizmus

A 852/2004/EK
rendelet II.
melléklete:

Alszakasz

Kovetelmények

I[ranymutatasok

2.21.1. Altalanos
kdvetelmények

Minden létesitménynek értékelnie
kell azt a veszélyt, amelyet a
lehetséges szabotazsakciok,
garazdasag vagy
terrorcselekmények jelenthetnek a
termékre, és aranyos
védébintézkedéseket kell
bevezetnilk.

Gondoskodni kell a |étesitményen
bellli potencidlisan érzékeny
terlletek azonositasarol,
feltérképezésérol és az azokhoz
valo hozzaférés ellenérzésérél.

Megjegyzés: az élelmiszer-ipari
vallalkozasok rosszindulatu
tamadasoktol valé védelmére
vonatkozé tovabbi informaciokért és
utmutatasért olvassa el a PAS 96-
Elelmiszerbiztonsag: Az élelmiszer-
ellatasi lanc rosszindulatu, ideologiai
motivaciéju tdamadasok elleni
védelemére vonatkozo (a Brit
Szabvanyugyi Intézet (BSI) altal
megjelentetett) utmutatast.

2.21.2.
Kockazatértékelésre
és -kezelésre
vonatkoz6 ajanlasok

A rosszindulatu vagy a bioterrorista
cselekmények kockazata hatékony
kezelésének biztositasa érdekében a
vallalatoknak  ajanlott a  Codex
Alimentariusban (az
Elelmiszerkdnyvben) leirt, HACCP-n
alapulé megkozelitést kifejlesztenitk,
amely meghatarozza »a
rosszindulatu/bioterrorista
cselekmények jelentette kockazatokra
vonatkozé kritikus szabalyozasi
pontokat”.

A védébintézkedéseknek ajanlott az
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alabbiakra kiterjednitk, anélkil hogy a

felsoroltakra korlatozédnanak:

a) menedzsment: pl. kapcsolat a
megfeleld helyi szervekkel
(renddrség, tlzoltdésag);

b) személyzet (pl. személyi azonositd
rendszer, az érzékeny
terlletekhez ~ vald korlatozott
hozzaférés, képzés);

c) létesitmények (pl. felszerelések és
éplletek fellgyelete,
létesitménybe valo beléptetés);

d) vizforrasok (pl. védelmi zdénak,
vizkivételi helyek védelme,
tarolotartalyok védelme).

2213.A
rendszerhatékonysag
értékelése

A Dbioterrorista vagy rosszindulatu
cselekmények jelentette  kockazat
kezelésére szolgaldo eljarasoknak
ajanlott rendszeres, a vizsgalati
modszerek és erbforrasok  kritikai
elemzéséhez és aktualizalasahoz
vezetd rendszeres értékelést
tartalmazniuk. Az értékelést rendes
munkakérilmények kozoétt legalabb
évente egyszer el Kkell végezni.
Ugyanakkor barmely  megkisérelt
rosszindulatu cselekményt — attol
fuggetlendl, hogy a termékbiztonsagot
sikerllt-e hatranyosan befolyasolnia —
ajanlott elemezni, majd rendszer-
Ujraertékelést végezni.
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3. szakasz: HACCP — Veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi
pontok

3.1. Bevezetés

Ennek a szakasznak az a célja, hogy illusztralja a HACCP-mddszertant a csomagoltviz-
agazatban néhany valogatott példan keresztil. Ennek megfeleléen nem tekintendé
teljes kord, minden lehetséges esetre kiterjedd HACCP-tanulmanynak.

Az élelmiszer-higiéniarol sz6lo 852/2004/EK rendelet II. fejezete 5. cikkének

(1) bekezdése alapjan a csomagoltvizgyartok a HACCP elvein alapuld, a Codex
Alimentarius Bizottsag altal elfogadott allandé eljarast vagy eljarasokat vezetnek be,
alkalmaznak és tartanak fenn.

A tudomanyosan megalapozott és szisztematikus HACCP-rendszer azonositja a konkrét
egészsegugyi kockazatokat és az ellenérzésiikre tett intézkedéseket, ezzel garantalja a
csomagolt viz biztonsagat. A HACCP olyan eszkdz, amellyel fel lehet mérni a
veszélyeket és megfeleld ellenérzd rendszereket lehet létrehozni, melyek inkabb a
megel6zésre, és nem elsésorban a végtermékek tesztelésére koncentralnak.

Minden HACCP-rendszernek képesnek kell lennie valtozasok kezelésére, mint pl. az
alkalmazott berendezések és a feldolgozasi folyamatok tOkéletesitése és a technoldgiai
fejlédés.

A HACCP sikeres alkalmazasahoz a vallalatvezetés és a munkasok teljes
elkotelezettsége és részvétele szikséges. Multidiszciplinaris megkozelitést is igényel.

A HACCP alkalmazasa kompatibilis az olyan min&ségiranyitasi rendszerekkel, mint az
ISO 9000 sorozat, és ezeken a rendszereken belll szoktak alkalmazni az élelmiszer-
biztonsag kezelésére. Az ISO 22000 rendszerbe is be van épitve.

Minden, a HACCP-rendszerrel kapcsolatos nyilvantartast és dokumentumot olyan
formatumban kell megdbrizni, hogy az illetékes hatosagok kérésére azonnal el6 lehessen
keresni.

A HACCP-rendszert rendszeresen felul kell vizsgalni és frissiteni kell, hogy minden
idében érvényes és naprakész legyen.

A termelési, feldolgozasi és a termékekkel kapcsolatos dokumentumokat és
nyilvantartasokat meg kell &6rizni a térvényben megszabott ideig, de legalabb a
késztermék teljes élettartamaig.
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A Codex Alimentarius modszertana 12 1épést és 7 alapelvet foglal magaban, amelyek a

852/2004/EK rendelet 5. cikkéhez kapcsolddnak az alabbiak szerint:

HACCP-lépések

Alapelvek

A 852/2004/EK
rendelet 5. cikke

1. A HACCP-csapat
felallitasa

2. A termék leirasa

3. A rendeltetés
meghatarozasa

4. Folyamatabra készitése

5. A folyamatabra helyszini
megerdsitése

6. A potencialis
veszélyforrasok felsorolasa
minden egyes |épésnél,
veszélyelemzés végzése, és
a kovetkezék figyelembe
vétele:

minden, az azonositott
veszélyforrasok elkerilése
érdekében tett intézkedés

1. ALAPELV
A veszélyelemzés elvégzése

5. cikk (2) bekezdés
a) pont

7. A kritikus szabalyozasi
pontok meghatarozasa

2. ALAPELV
A kritikus szabalyozasi
pontok (CCP-k)

5. cikk (2) bekezdés
b) pont

meghatarozasa
8. A kritikus hatarértékek 3. ALAPELV 5. cikk (2) bekezdés
meghatarozasa minden A kritikus hatarérték(ek) c) pont
egyes CCP-re meghatarozasa.
9. Monitoringrendszer 4. ALAPELV 5. cikk (2) bekezdés

felallitasa minden egyes
CCP-re

Rendszer létrehozasa a
CCP megfigyelésére és
ellenérzésére

d) pont

10. Helyesbitd intézkedések
meghatarozasa

5. ALAPELV

A megteend6 helyesbit6
intézkedés meghatarozasa,
amennyiben a monitoring
azt jelzi, hogy egy adott
CCP

5. cikk (2) bekezdés
e) pont
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nincs ellen6rzés alatt.

11. Ellenérzé eljarasok 6. ALAPELV 5. cikk (2) bekezdés f)
meghatarozasa Azoknak az eljarasoknak a pont

kidolgozasa, amelyekkel
ellenérizhetd és igazolhato a
HACCP-rendszer hatékony

mikodeése.
12. A dokumentacioé és a 7. ALAPELV 5. cikk (2) bekezdés
nyilvantartas kialakitasa Dokumentacio kidolgozasa g) pont

minden olyan eljarasrol és
nyilvantartasrol, amely
ezekkel az alapelvekkel és
az alkalmazasukkal
kapcsolatos

3.2. El6zetes lépések

A vallalatvezetés elkotelezettségének megszerzése utan a szervezetnek a kévetkezé 6t
el6zetes 1épést kell megtennie:

3.2.1. A HACCP-csapat felallitasa

A toltési miveletek soran gondoskodni kell arrél, hogy rendelkezésre alljon a termékkel
kapcsolatos tudas és szakértelem egy hatékony HACCP-terv kidolgozasahoz. Ezt egy
HACCP-ben jaratos multidiszciplinaris csapat dsszeallitasaval lehet elérni.

Ha ez a szakértelem nem all rendelkezésre a helyszinen, szaktanacsok beszerezhetdk
mas forrasbdl is (pl. HACCP-szakirodalom és HACCP-utmutatasok, beleértve a meglévé
nemzeti, szektorspecifikus HACCP-utmutatasokat is).

A HACCP-tervnek a szervezet tevékenységeinek telies skalajara ki kell terjednie, a
nyersanyagok atvételétél egészen a termékek felhasznalasaig, és a veszélyek minden
altalanos osztalyaval foglalkoznia kell: a mikrobioldgiai, a vegyi és a fizikai egészségugyi
veszélyekkel egyarant.

3.2.2. A termék leirasa

A termékroél teljes kord leirast kell késziteni, ami a megfeleld biztonsagi informacidkat is
tartalmazza, igy a kdvetkezéket:

- nyersanyagok: viz, CO2 és hozzaadott asvanyi anyagoke’,
- engedélyezett vizkezelés,
- a termékkel érintkezésbe kerllé anyagok, és

® Amelyeket kizérdlag remineralizécios céllal lehet ivovizhez hozzéadni
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- tartdssag, tarolasi feltételek és a terités maodjai.
3.2.3. A rendeltetés meghatarozasa

A rendeltetést arra kell alapozni, hogy a felhasznald vagy a fogyaszté varhatéan milyen
célra fogja a terméket felhasznalni. Meghatarozott esetekben a lakossag kiszolgaltatott
helyzetben Iévé csoportjainak (pl. csecsemdk, kilonleges diétara szoruldk) igényeit is
figyelembe kell venni.

Az aldbbiakban ismertetiink egy, a termékleirast és rendeltetést tartalmazo lapra

vonatkozé példat:

Az alabbi tablazatot és a benne felsorolt, a felmeriilé kérdésekre adott példakat akkor
kell figyelembe venni, amikor a termékleirast kidolgozzak:

Figyelembe veendd témak Példak megvalaszolandé kérdésekre

A termék megnevezése Kbznapi megnevezés?
Természetes asvanyviz? (NMW)
Forrasviz? (SW)
Feldolgozott/készitett viz?

Kereskedelmi megnevezés Hegyi forrasviz?

Kutviz?

Szén-dioxiddal dusitott viz
Rendeltetés Megisszak ugy, ahogy van?

Szédavizet készitenek bel6le?
Edesités utan isszak?
F6zéshez?

Végfelhasznaldk A nagykozonség?
CsecsemOk?

Kiszolgaltatott helyzetben lévd
csoportok?

Meghatarozott csoportok?

Termékjellemzék Kémiai és fizikai-kémiai vizparaméterek?
Engedélyezett alkalmazott vizkezelések?
Szén-dioxid-szint, tipus és eredet?
Hozzaadott asvanyi anyagok?

Csomagolas Csomagolas mérete és nagysaga?

Az elsédleges csomagolas jellege (pl.
Uveg, mlanyag, fém, papir, 6mlesztett)?
A lezaras tipusa (pl. manyag,
aluminium)?

A masodlagos csomagolas tipusa (pl.
rekesz, lada, csomag)?

A harmadlagos csomagolas tipusa (pl.
raklap, féliazas)?

Cimkézés A cimkék tipusa (pl. papir, polipropilén)
és a ragaszto adatai?
Szabdalyozdi el6irasok?

A termék eltarthatésaga Az eltarthatésag idétartama?
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Kodolasi leiras?
A kodolas tipusa (pl. tintasugaras,
lézer)?

Tarolasi és teritési feltételek Bels6 tarolas?

Kils6 tarolas?

Tarolasi hémeérsékleti tartomany?
Omlesztett?

3.2.4. Folyamatabra készitése

A folyamatabrat a HACCP-csapatnak kell elkészitenie, a téltési mivelethez igazodva.

A folyamatabra minden olyan |épést tartalmaz, amely az adott termékhez kapcsolodo
mikodéshez tartozik (pl. NMW, SW és feldolgozott vizek, szénsavas vagy
szénsavmentes) egy meghatarozott csomagoléanyagban.

Ugyanaz a folyamatabra felhasznalhaté tébb olyan termékhez is, amelyeket hasonld
feldolgozasi miveletekkel gyartanak (pl. ugyanaz a termék két kiilonb6zé cimkével vagy
csoportositasban).

Amikor a HACCP-t valamely meghatarozott miveletre alkalmazzak, mérlegelni kell az
adott mlveletet megel6z6 és kovetd leépéseket is.
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A folyamatabra helyszini megerdsitése
A viz palackozasanak jellemzé folyamatabraja

VizGYUJTO TERULET

Fart lyuk/
forras/kut

BEJOVO ARUK

I chates + UVEGPALACKOK
(Uj vagy Ujratoltheto)

LEZARASOK

TAROLAS

o

! KICSOMAGOLAS !

KUPAK LEVETELE !
_________ EVETELE |

ELLENORZES
I Viz

| Elutasitott palagkok

Tisztitoszer

Fertétlenitd

i TAROLAS !

_______ [ ——

TAROLAS

KOK SZALLITASA

FERTOTLENITES (<
__________ R

OBLITES

PALAC

[ TAROLAS |
________ |
Sziirt |evega_>:' LEVEGOOBLITES-OBLITES | 4— Vi

Viz ATVITELE

________ o
| TOLTES |

Fertétlenitd

|<_ Palackozott viz

LEZARASOK SZALLITASA

I
| KUPAK RAHELYEZESE

.

! CIMKEZES i4—  Cimkek és ragaszté

|<— Sz(irt levegd

Tinta (oldhato)

Felirat:

r---I

i__ _ 1 Opcionalis lépések
— Viz kondicionalas el6tt
— PET

— palackok

— Kupakok és lezarasok

| KODOLAS
e ememee |
1 CSOMAGOLAS/ FOLIAZAS §<— Ragaszto, film, karton,
SR P rekeszek
| MERLEGELES
I . Raklapok, zsugorféliazas/
| RAKLAPOZAS becsomagolas, kézbensd
| rétegek, anyagok
| RAKLAPKODOLAS |&— Cimkek
I
| Throus |

vagy lézer

[
| szawitas |

RAKTAR

CB/08 05 2009 - &bra - viz palackozésa
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Gondoskodni kell réla, hogy a feldolgozasi miveletek a mikoédés minden szakaszaban
és mindenkor megfeleljenek a folyamatabranak, és szilkség esetén ki kell igazitani a
folyamatabrat.

A folyamatabrat olyan személynek vagy olyan személyeknek kell megerésitenilik, akik
kell6 mélységben ismerik a feldolgozasi miveletet.

A folyamatabrat naprakészen kell tartani, és at kell vezetni minden, a termékben és a
mveletekben bekovetkezett valtozast.

3.3. Hét alapelv

Ennek a fejezetnek a végsd célja az alabbi tablazat kitoltése a kdvetkezd hét alapelv
szerint:

Lépés | Veszély | Kockazat | CM | CCP | C Monitoring | CA | Ellenérzés | Doc
szama I/N Limits
P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7

Itt meg kell hataroznunk, hogy mit jelentenek a fenti tablaban megjelené réviditések
(példaul CM : szabalyozé intézkedés(ek))

A 3.1. pontban emlitett HACCP-alapelvek a kovetkezokbdl allnak (v6. 1.2. fejezet):

3.3.1.a. Azon veszélyek azonositasa, amelyeket meg kell elézni, ki kell zarni vagy
elfogadhaté szintre kell csékkenteni.

A HACCP-csapat (lasd a fenti 1. Iépést) minden egyes Iépésnél szamba veszi az 6sszes
olyan veszélyt, amely ésszer( elvarasok mellett bekdvetkezhet az elsédleges termelés,
a feldolgozas, a gyartas és a forgalmazas soran, egészen a termék elfogyasztasaig.
Minden egyes, folyamatabran megjeldlt 1épést (lasd a fenti 4. és 5. |épéseket) értékelni
abbdl a szempontbdl, hogy belép-e, illetve fennall-e valamilyen veszély.

A HACCP-csapat a kovetkez6 I|épésben veszélyelemzést végez, melynek soran
megallapitja a HACCP-terv céljara, hogy melyek az olyan jellegli veszélyek, amelyeknek
a kikuszobolése vagy elfogadhatd szintre csOkkentése elengedhetetlen ahhoz, hogy
biztonsagos csomagolt vizet lehessen eléallitani.

A veszélyelemzés lebonyolitasa soran, ahol csak lehet, szerepeltetni kell a
kovetkezbket:

- a veszély bekovetkezésének valoszinlsége és a hatranyos egészségugyi
kovetkezmények sulyossaga a kockazatértékelés tlikrében,

- minéségi és/vagy mennyiségi értékelés arrdl, mennyire képesek a veszélyek
fennmaradni, illetve a nemkivanatos mikroorganizmusok szaporodasanak
valoszinliségérél,

- toxinok, vegyi vagy fizikai hatéanyagok termelédése vagy fennmaradasa a vizben, és

- a fentieket eredményez6 feltételek.

127/165




21122012

Mérlegelni kell, hogy az egyes veszélyek kikliszobdlése érdekében lehet-e szabalyozé
intézkedéseket tenni, és ha igen, mik azok. Egynél tdbb szabalyozé intézkedésre lehet
szukség egy vagy tobb meghatarozott veszély esetében, de az is el6fordulhat, hogy
tobb veszélyt lehet kikliszdbdIni egy adott szabalyozo intézkedéssel.

Alabb adunk egy példat a kockazatértékelési eszkozre:
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3 erbs (kritikus)

4 nagyon erés

A VESZELY bekévetkezésének SULYOSSAG

VALOSZINUSEGE

1 valészinltlen pl. tizévente egyszer 1 csekély pl. nincs jelent&s

2 kevéssé valoszinli  pl. évente egészségulgyi hatas
3 esetenként pl. havonta 2 kbzepes pl. rossz kozérzet,
4 valdszin( pl. hetente émelygés, kisebb

5 gyakori pl. naponta hasmenés

pl. orvosi ellatast igenylé
betegség vagy sérilés

sulyos egészségromlas, halalt

is okozhat
Severity
1 (minor) | 2 (medium)| 3 (high) | 4 (very high)

{1 (improbable) 1 2 3 4
% 2 (unlikely) 2 4 6 8
s 3 (occasional) 3 6 9
O14 (likely) 4 8
15 (frequent) 5

A HACCP-csapat ugy is donthet, hogy az alacsony kockazati besorolasu, vagyis 2 alatti
veszélyek nem jelent6sek, ezért kifejezetten rajuk vonatkozé szabalyozé intézkedést

nem szukséges bevezetni.

Kockazat | CM

szama

Lépés | Veszély

P1

3.3.1.b. A kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa azon Iépésnél vagy azon

lépéseknél, ahol a szabalyozdas a veszély megeldzéséhez, kizarasahoz

vagy elfogadhaté szintre csékkentéséhez elengedhetetien.

Meg lehet kdnnyiteni a CCP meghatarozasat a HACCP-rendszerben azzal, ha

alkalmazzuk a kdvetkezd dontési fat, amely egy logikus érvelési megkdzelitést jelez:
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DONTESI FA A KRITIKUS SZABALYOZASI PONTOK (CCP-K) MEGHATAROZASAHOZ:
forras= Codex alimentarius.

1. kérdés: Fennall-e valamilyen veszély a gyartasi folyamat e Iépésénél?

l

Igen Nem [——>| Nincs CCP STOP*

2. kérdés: Alkalmaznak-e megel6zési célu szabalyozo intézkedéseket?

N\
Nem A lépés, folyamat vagy termék mddositasa
Igen Sziikséges-e szabalyozas ennél a [épésnél az élelmiszer-biztonsag Igen

garantalasdhoz?

|

Nincs CCP STOP*
Nem [~
3. kérdés: Ezt a lépést kifejezetten arra tervezték-e, hogy kikiiszobolje vagy
‘ elfogadhatd szintre csdkkentse egy veszély bekdvetkezését?
—>| Igen
Nem
‘ S 4. kérdés,:, Ellc’)'fordt.flhat-e, 'hogy az azonositott veszél'y(ek) n'liatti
szennyez&dés bekovetkezik, vagy elfogadhatatlan szintre ng? **
Igen Nem ——! Nincs CCP STOP*
— | 5. kérdés: A klévetkez“o Iepe§ valosz[nuleg Ifik(]szbbléli, vagy elfogadhaté E
szintre csokkenti a veszély bekdvetkezését? **
Igen Nem Kritikus szabalyozasi pont (CCP)
Nincs CCP STOP*

* . Menjen tovabb a leirt folyamatban azonositott kovetkez6 veszélyre
**: Nagyon fontos, hogy az elfogadhaté szint meghatarozasakor figyelembe vegyiik azokat az altalanos
célokat, amelyeket a CCP meghatarozasakor jeldltink ki a HACCP-tervben.

A dontési fa alkalmazasa legyen rugalmas, tekintstik utmutatasnak a CCP-k
meghatarozasaban. Mas megkodzelitések is felhasznalhatok.

Egynél tébb olyan CCP is lehetséges, amely ugyanazt a veszélyt hivatott kivédeni.
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Lépés | Veszély | Kockazat | CM | CCP
szama IIN

P1 P2

A mellékletekben adunk példat a CCP meghatarozasara.

3.3.1.c. A kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatésag és elfogadhatatlansag
killonvalasztasahoz sziikséges kritikus hatarértékek megallapitasa az
azonositott veszélyek megel6zéséhez, kizarasahoz vaqy elfogadhaté
szintre csokkentéséhez.

Minden egyes kritikus szabalyozasi pont esetében meg kell hatarozni és érvényesiteni
kell a kritikus hatarértékeket. Rogziteni kell a kritikus hatarértékek megallapitasanak
részleteit.

Ezeknek a kritikus hatarértékeknek mérhetéknek kell lennitk.

Néhany esetben el6fordulhat, hogy egy adott Iépésnél egynél tobb kritikus hatarértéket
kell kidolgozni.

Lépés | Veszély | Kockazat | CM | CCP | Kritikus
szama IIN hatarértékek

P1 P2 P3

3.3.1.d. Hatékony monitoringeljarasok létrehozasa és alkalmazasa a kritikus
szabalyozasi pontokon.

A monitoring adott kritikus szabalyozasi pont Gtemterv szerinti mérése vagy
megfigyelése a hozza tartozo kritikus hatarértékekhez viszonyitva. A
monitoringeljarasoknak alkalmasaknak kell lennilik arra, hogy jelezzék a
szabalyozottsag megsziinését a kritikus szabalyozasi ponton.

Tovabba a monitoringmddszernek idealis esetben ezt az informaciot kellé idében
kell nyujtania, hogy a kritikus hatarértékek tullépésének megel6zésére meg lehessen
tenni azokat a helyesbitéseket, amelyek biztositjak a folyamat szabalyozottsagat. Ha
lehetséges, a folyamat helyesbitését akkor kell elvégezni, amikor a
monitoringeredmények valamely CCP-nél a szabalyozottsag megsziinésének iranyaba
mutatd tendenciat jeleznek. A helyesbitéseket azelétt kell végrehajtani, mielétt eltérés
kovetkezik be.

A monitoringtevékenységb8l szarmazo adatokat olyan kijeldlt személynek kell
kiértékelnie, aki megfelel6 ismeretekkel és hataskorrel rendelkezik a helyesbitd
tevékenységek sziikség esetén valé megtételéhez. Ha a monitoring nem folyamatos, a
monitoring mennyiségének és gyakorisaganak elegendének kell lennie ahhoz, hogy
garantalja a CCP szabalyozas alatt tartasat.
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A CCP-k esetében a legtébb monitoringeljarast gyorsan kell elvégezni, mivel ezek online
folyamatokra vonatkoznak, és nincs idé hosszadalmas analitikai vizsgalatokra. A fizikai
és kémiai méréseket gyakran elényben részesitik a mikrobioldgiai vizsgalatokkal
szemben, mivel gyorsan elvégezhetdk és gyakran ezek is jelzik a termék mikrobioldgiai
szabalyozottsagat.

A CCP-k monitoringjaval kapcsolatos minden nyilvantartast és dokumentumot ala kell
irnia a monitoringot végzd szakképzett személy(ek)nek és a szervezet felelés
felllvizsgalé alkalmazottjanak (alkalmazottainak). A nyilvantartasokkal igazolhatd, hogy
a CCP-ket szabalyozas alatt tartjak.

Lépés | Veszély | Kockazat | CM | CCP | Kritikus Monitoring
szama IIN hatarértékek
P1 P2 P3 P4

3.3.1.e. Helyesbité intézkedések meghatarozdsa, amikor_a monitoring azt jelzi,
hoqy valamely kritikus szabalyozasi pont nem all szabalyozas alatt.

Konkrét helyesbitd intézkedéseket kell kidolgozni minden egyes CCP-re vonatkozdéan a
HACCP-rendszerben, hogy ha eltérések fordulnak el8, kezelni tudjuk dket.

Helyesbité akciotervet kell dsszeallitani annak érdekében, hogy a kdvetelményektél
eltéré helyzetet ismét szabalyozas ala lehessen vonni. Ezek az intézkedések biztositjak,
hogy a CCP ismét szabalyozas ala keriljén. A megtett intézkedéseknek magukban kell
foglalniuk az érintett termék szakszeri{ artalmatlanitasat.

A helyesbitd intézkedések soraba tartozhat a szabalyozasi lehetéségek felllvizsgalata,
a szabvanyok felllvizsgalata és a monitoring és ismételt képzések gyakorisaganak
novelése is.

Az eltérési és a termékartalmatlanitasi eljarasokat dokumentalni kell a HACCP-
nyilvantartasban.

Lépés | Veszély | Kockazat | CM | CCP | Kritikus Monitoring | CA
szama IIN hatarértékek
P1 P2 P3 P4 P5

3.3.1.f. Rendszeresen végrehajtando eljarasok létrehozasa az a)—e) pontban vazolt
intézkedések hatékony miikodésének igazolasara.

Az ellendrzést a monitoringhoz képest pluszban kell lefolytatni.

Ellen8rzési és auditalasi modszerek, eljarasok és tesztek alkalmazasa, beleértve a
mintavételt és az elemzést is, szilkséges ahhoz, hogy megallapithaté legyen a HACCP-
rendszer helyes mikodése. Az ellenérzésnek elég gyakorinak kell lennie ahhoz, hogy
meg lehessen er@siteni a HACCP-rendszer hatékony miikodéseét.

Az ellendrzést valaki masnak kell elvégeznie, nem annak a személynek, aki a monitoring
és helyeshitd intézkedések végrehajtasaért felelés. Amennyiben bizonyos ellenérzé
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tevékenységeket nem lehet hazon belll elvégezni, az ellenérzést a vallalat nevében
kils6é szakeért6kkel vagy szakképzett harmadik személyekkel kell elvégeztetni.

Az ellendrzb tevékenységek példaul az alabbiak lehetnek:

- a HACCP-terv és nyilvantartasok fellilvizsgalata;

- a késztermékek mikrobiolégiai adatainak felllvizsgalata;

- az eltéréseknek és a termék artalmatlanitasanak fellilvizsgalata;
- annak a megerésitése, hogy a CCP-k szabalyozas alatt allnak.

Lépé | Veszél | Kockaza | C CC | Kritikus Monitorin | C | Ellen6rzé
s y tszama (M | P hatarértéke | g A |s
IIN |k
P1 P2 P3 P4 P5 P6

3.3.1.9. Az élelmiszer-ipari vallalkozas jellegének és méretének megfelelé olyan
dokumentumok és nyilvantartasok létrehozasa, amelyek igazoljak az a)—f)
pontban vazolt intézkedések hatékony alkalmazasat

A HACCP-rendszer alkalmazasahoz alapveté fontossagu a hatékony és pontos
nyilvantartas-vezetés. A HACCP-eljarasokat dokumentalni kell. A dokumentalas és a
nyilvantartas-vezetés alkalmazkodjon a tevékenység jellegéhez és méretéhez, és legyen
elegenddé mértékli ahhoz, hogy segitse a vallalkozast annak igazolasaban, hogy a
HACCP szabalyozasok rendelkezésre allnak és azokat miikodtetik.

Szakérték altal kidolgozott HACCP utmutaté anyagokat (pl. szektorspecifikus HACCP-
utmutatok) fel lehet hasznalni a dokumentacié részként, feltéve, hogy ezek az anyagok
tikrozik a vallalkozas jellegzetes, egyedi, élelmiszerrel kapcsolatos tevékenységét.

Nem teljes korli példak a dokumentacioéra:

- veszélyelemzés;
- CCP-meghatarozas;
- kritikus hatarérték meghatarozasa.

Nem teljes korl példak a nyilvantartasra:

- CCP-monitoring tevékenységek;

eltérések és a kapcsolddo helyesbitd intézkedések;

az elvégzett ellendrzési eljarasok;

- a HACCP-terv médositasai;

HACCP-vel kapcsolatos személyzeti képzések nyilvantartasai.

A nyilvantartasi rendszert be lehet épiteni a meglévé miveletekbe, és az felhasznalhatja
a meglévd bizonylatokat, példaul a szallitéi szamlakat és az olyan értékek rogzitésére
szolgalo ellenérzé listdkat, mint példaul a termékek hémérséklete.

Lépé | Veszél | Kockaz | C | CC | Kritikus Monitorin | C | Ellen6rzé | Do
s y at M [P hatarérték | g A |s c
szama IIN | ek
P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7
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3.4 A médszertan illusztralasa

A telies HACCP-méddszertan illusztralasara a koévetkezd harom, konkrét lépéseknél
felmeril6 veszélytipust valasztottuk ki.

134/165




21122012

3.4.1. Mikrobioldgiai veszély a viztarolasi lépésnél (a folyamatabran sziirke
arnyékolassal)

Ezek a példak a kdvetkezd feltételezéseken alapulnak:
- aforras viszonylag j6l védett (nem karsztos mészkd)

- avizzel és az els6dleges csomagolassal érintkezésbe kerld levegd szlirt

- aszemélyzet megfeleld higiéniai képzést kapott

- aviz csak korlatozott ideig marad a tartalyban

Lépés Veszély P | S | R | Szabalyozé intézkedések
Viztarolas | Szennyez&dés forrasa:
% Coliform az alabbiak miatt:
0 Emberi eredetli szennyezés a 1|2 | 2 | Higiéniai képzési terv és
karbantartas/mintavétel soran eljarasok
% Coli 0157 a kovetkezd miatt:
0 Emberi eredetli szennyezés a 1 | 3 | 3 | Higiéniai képzési terv és
karbantartas/mintavétel soran eljarasok
% Eleszt6 a kdvetkezék miatt:
0 Szennyez6dés a levegbbdl 2 |1 |2 | Légszlrék karbantartasa
<> Penész a kdvetkez6k miatt:
0 Szennyez&dés a levegbbdl 2 |1 | 2 | Légszlrék karbantartasa
% Algak a kdvetkez6k miatt:
0 Szennyez&dés a levegbbdl 2 |1 | 2 | Légszlrék karbantartasa
% Cianobaktériumok a kdvetkez6k
miatt: 2 | 3 | 6 | Légszirék karbantartasa
0 Szennyezbdés a levegbbdl
A kovetkez6k elszaporodasa: 1|2 |2 | Maximalis tartézkodasi id6
<> Coliform baktériumok 1|3 | 3 | Atartaly higiénikus kialakitasa
< Coli 0157 1011
%  Eleszt6 10111
<> Penész 11111
% Algak 1(3]|3
% Cianobaktériumok
Megjegyzések:
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- Ennél alépésnél a tanulmanynak a vegyi és fizikai veszélyeket is értékelnie kell.
- P=aveszély bekdvetkezésének valoszinlisége
- S=aveszély sulyossaga
- R=P szorozva S-sel

Ennek a veszélyelemzésnek az eredményeként a HACCP-csapat meghatarozhatja,
hogy azokat a veszélyeket, amelyek R értéke legalabb 3, jelentds veszélynek tekinti.

Ebben az esetben:

e az E. Coli O157-tel és a cianobaktériumokkal valé szennyezddés, valamint

e azE. Coli 0157 és a cianobaktériumok elszaporodasa
olyan veszélyek, amelyeket meg kell el6zni, ki kell kiiszobdlni vagy elfogadhato szintre
kell csbkkenteni.

Lépés Veszély Kockazati szint | Szabalyozé CCPI/N
(R) intézkedések
Viztarolas | Szennyez6dés Higiéniai képzési | 1.
forrasa: 3 terv és | kérdeés: |
Coli 0157 karbantartasi/mintav | 2.
ételi eljarasok kérdés:
N
_ 3.
Szennyezbdés 6 kérdés:
forrasa: Sziirék N
Cianobaktériumok karbantartasa > Nem
CCP
Az E. Coli 0157 |3 Maximalis 1.
elszaporodasa tartézkodasi id6 és | kérdés: |
a tartaly higiénikus | 2.
kialakitasa kérdés:
N
- 3.
Maximalis kérdés:
A kovetkezdk | 3 tartézkodasi id6 és | N
elszaporodasa: a tartadly higiénikus | -> Nem
Cianobaktériumok kialakitasa CCP

Ebben a példaban a tanulmany véget ér ezen a ponton, mivel a viztarolas |[épése nem
min&siul CCP-nek ezen négy meghatarozott jelentés veszély esetében.
A folyamatban vagy annak kornyezetében bekdvetkezett barmely Iényeges valtozas uj
értékelést kell, hogy eredményezzen, amely eltéré kovetkeztetést (kdvetkeztetéseket)
allapithat meg.
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3.4.2. Kémiai veszély a fluorid eltavolitasara iranyulé vizkezelési Iépésnél (<1,5 mikrogramml/liter) (z6ld arnyékolas a folyamatabran)

Lépés Veszély(ek) P |S R | Szabalyozé intézkedések

A fluorid % Aluminiumkibocséatas aktivalt aluminium- 1 3 3 Az aktivalt aluminium-oxid vételi

szelektiv oxidbdl az elsé hasznalat utan és minden specifikaciodjanak betartasa

adszorpcidja egyes elégtelen dblités miatti regeneracio utan Visszadblités indulaskor

aktivalt Az oblitési eljaras helyes

aluminium- alkalmazasa a regeneralas utan

oxidon

« A fluorid adszorpcidjanak hianya az aktivalt | 2 3 6
aluminium-oxid telitédése miatt A megallapitott maximalis atfolyasi

sebességnél kisebb atfolyasi
sebesség

Regeneralas az elére meghatarozott
vizszlrési volumen utan
Ahol szikséges, az adszorpcids

+ Mardénatron és/vagy kénsav miatti | 1 2 2 kozeget le kell cserélni
szennyez8dés elégtelen oblités miatt a
regeneracios folyamat utan Az Oblitési eljaras helyes

alkalmazasa a regeneralas utan

Ennek a veszélyelemzésnek az eredményeként a HACCP-csapat meghatarozhatja, hogy azokat a veszélyeket, amelyek R értéke legalabb 3
vagy, jelentds veszélynek tekinti. Ebben az esetben:

e Aluminiumkibocsatas aktivalt aluminium-oxidbdl az elsé hasznalat utan és minden egyes elégtelen dblités miatti regeneracié utan

o A fluorid adszorpcidjanak hianya az aktivalt aluminium-oxid telitédése miatt
olyan veszélyek, amelyek megelézenddk, kikiiszobolenddk vagy elfogadhatéd szintre csdkkentendék le.

Lépés Veszély Kockazati | Szabalyozo intézkedések CCPI/N
szint (R)
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A fluorid | Aluminiumkibocsatas 3 Az aktivalt aluminium-oxid vételi 1. kérdés: |
szelektiv aktivalt aluminium- specifikaciojanak betartasa 2. kérdés: |
adszorpcidja | oxidbdl az elsé Visszadblités indulaskor 3. kérdés: |
aktivalt hasznalat utan és Az dblitési eljaras helyes 5. kérdés: N
aluminium- minden egyes alkalmazasa a regeneralas utan -> CCP
oxidon elégtelen o6blités miatti
regeneracio utan
A fluorid 6 A megallapitott maximalis atfolyasi | 1. kérdés: |
adszorpcidjanak sebességnél kisebb atfolyasi | 2. kérdés: |
hianya az aktivalt sebesség 3. kérdés: |
aluminium-oxid Regeneralas az elére | 5. kérdés: N
telitddése miatt meghatarozott vizszirési volumen | -> CCP
utan
Ahol szuUkséges, az adszorpcios
kozeget le kell cserélni

Ebben a példaban a fluorid szelektiv adszorpcidja aktivalt aluminium-oxidon lépést CCP-ként hataroztuk meg a kdvetkezd két jelentbs veszély
miatt:

¢ Aluminiumkibocsatas aktivalt aluminium-oxidbdl az elsd hasznalat utan és minden egyes elégtelen 6blités miatti regeneracioé utan

e Afluorid adszorpcidjanak hidnya az aktivalt aluminium-oxid telitédése miatt
A folyamatban vagy a viz 0sszetételében bekovetkezett barmely Iényeges valtozas U] értékelést kell, hogy eredményezzen, amely eltéré
kovetkeztetést (kdvetkeztetéseket) allapithat meg.

Lépés Veszély Kockazati | Szabalyozé CCP I/N | Kritikus hatarértékek
szint (R) | intézkedések

A fluorid Aluminiumkibocsatas | 3 A vételi | Meghatarozott minimalis

szelektiv aktivalt aluminium- specifikaciok aramlasi sebesség

adszorpciodja | oxidbdl az elsé betartasa

aktivalt hasznalat utan és Visszadblités Meghatarozott minimalis
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aluminium-
oxidon

minden egyes
elégtelen oblités
miatti regeneracio
utan

indulaskor

Az Oblitési eljaras
helyes alkalmazasa
a regeneralas utan

atoblitési id6

A fluorid
adszorpcidjanak
hianya az aktivalt
aluminium-oxid
telitédése miatt

A megallapitott
maximalis atfolyasi
sebességnél kisebb
atfolyasi sebesség

Regeneralas az
elére meghatarozott
vizszlrési volumen
utan

Ahol szikséges, az
adszorpcids kbdzeget
le kell cserélni

Meghatarozott maximalis
atfolyasi sebesség a
konkrét kiépitésnek

megfeleléen
Meghatarozott = maximalis
szlrési volumen a viz

Osszetétele és a kozeg
jellemzéi szerint

Mivel meghataroztak a kritikus hatarértékeket, most hatékony monitoringeljarasokat kell

kijeldIni és alkalmazni:

Lépés Veszély Kockazati | Szabalyozé CCP I/N | Kritikus Monitoring
szint (R) | intézkedés hatarértékek
A fluorid Aluminiumkibocsatas | 3 Az aktivalt | Minimalis Vizoblitési
szelektiv aktivalt aluminium- aluminium-oxid aramlasi volumen:
adszorpciodja oxidbdl az elsé vételi sebesség atfolyasi
aktivalt hasznalat utan és specifikaciojanak sebesség és
aluminium- minden egyes betartasa Minimalis Oblitési id6
oxidon elégtelen dblités Oblitési id8 figyelése
miatti regeneracio
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volumen utan

utan
A fluorid 6 A megallapitott | | Meghatarozott | Az atfolyasi
adszorpcidjanak maximalis atfolyasi maximalis sebesség
hianya az aktivalt sebességnél atfolyasi meérése
aluminium-oxid kisebb atfolyasi sebesség a
telitédése miatt sebesseég konkrét
kiépitésnek
megfeleléen
Vizvolumen
Regeneralas az Meghatarozott | mérése
elére maximalis
meghatarozott szdreési
vizszlrési volumen a viz

Osszetétele és
a kdzeg
jellemzéi

szerint

Most ki kell dolgozni a helyesbit6 intézkedéseket, arra az esetre, ha a monitoring azt jelzi, hogy egy kritikus pont nincs szabalyozas alatt:

Lépés Veszély Kockazati | CM CCP | Kiritikus Monitoring Helyesbité
szint (R) IIN hatarértékek intézkedés

Szelektiv Aluminiumkibocsatas | 3 A vételi | Az a Vizdblitési Az Bblitési
adszorpcié | aktivalt aluminium- specifikaciok (meghatarozandd) | volumen Iépések
aktivalt oxidbol az elsé betartasa oblitéviz- folytatasa
aluminium- | hasznalat utan és mennyiség, amely addig, amig el
oxidon minden egyes biztositja, hogy nem érik a

elégtelen oblités legfeljebb 200 minimalis

miatti regeneracio mikrogramm oblitési

utan aluminium/liter viz volument
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dozis legyen a
rendeletnek
megfeleléen.

Azoknak az
okoknak a
meghatarozasa,
amelyek miatt
nem teljeslinek
a
meghatarozott
paraméterek:
atfolyasi
sebességek és
oblitési id6k.
Es a helyesbitd
intézkedések
megtétele

A fluorid
adszorpcidjanak
hianya az aktivalt
aluminium-oxid
telitbédése miatt

A megallapitott
maximalis
atfolyasi
sebességnél
kisebb atfolyasi
sebesség

Regeneralas az
elére
meghatarozott
vizszlrési

Atfolyasi sebesség
a konkrét
kiépitésnek
megfeleléen

Maximalis sz(rési
volumen a viz
Osszetétele és a
kdzeg jellemzdi
szerint

Az atfolyasi
sebesség
mérése

Vizvolumen
mérése

Az atfolyasi
sebesség
atallitasa és
minden olyan
termék
felfuggesztése,
amelyet a
legutobbi, a
hatarértékeknek
megfeleld
mereés ideje o6ta
gyartottak

A termelés
leallitasa —
azoknak a
termékeknek a
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volumen utan felfiggesztése,
amelyeket az
értékhatar
tullépésének
ideje ota
gyartottak —
Regeneralas és
a termelés
feldjitasa
Azoknak az
okoknak a
meghatarozasa,
amiért nem
tartjak be a
meghatarozott
paramétereket:
viztdmeg.

Es a helyesbitd
intézkedések
megtétele

Most kell olyan eljarasokat kidolgozni, amelyeket rendszeresen végrehajtanak, annak az ellenbérzése érdekében, hogy a fent vazolt
intézkedések hatékonyan mikédnek-e:

Lépés Veszély Koc | CM CCP Kritikus Monitoring CA Ellenérzés
kaza I/N hatarértékek
t
sza
ma
Szelektiv | Aluminiumkib | 3 A vételi | Az a Vizoblitési Az dblitési Az
adszorpc | ocsatas specifikacid (meghatarozandé | volumen Iépések aluminium
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i6 aktivalt k betartasa ) Oblitbviz- folytatasa dozisa
aktivalt aluminium- mennyiség, addig, amig el | vizben elbére
aluminiu | oxidbdl az amely biztositja, nem érik a meghataroz
m- elsé hogy legfeljebb minimalis ott
oxidon hasznalat 200 mikrogramm Oblitési gyakorisag-
utan és aluminium / liter volument gal annak
minden egyes viz dbzis legyen ellen6rzése
elégtelen az aktivalt érdekében,
Oblités miatti aluminium-oxid a hogy az
regeneracio fluorid aluminium
utan természetes szintje 200
asvanyvizekbdl mikrogramm
és forrasvizekbél lliter alatt
torténd maradjon a
kivonasahoz valo rendelet
hasznalatanak szerint
feltételeirél sz6l6
iranymutatasokna
k megfeleléen A folyamat
belsé
auditalasa
A fluorid A Atfolyasi Az atfolyasi Az atfolyasi A fluorid
adszorpcidjan megallapitot sebesség a sebesség mérése | sebesség dézisa
ak hianya az t maximalis konkrét atallitasa és vizben elbre
aktivalt atfolyasi kiépitésnek minden olyan | meghataroz
aluminium- sebességné megfeleléen termék ott
oxid I kisebb felflggesztés | gyakorisagg
telitbdése atfolyasi e,amelyet a al annak
miatt sebesség legutdbbi, a ellen6rzése
hatarértékekn | érdekében,
ek megfeleld hogy a
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Regenerala
s az elére
meghataroz
ott
vizszirési
volumen
utan

Maximalis sz{irési
volumen a viz
Osszetétele és a
kbzeg jellemzéi
szerint

Vizvolumen
mérése

mérés ideje
6ta gyartottak

A termelés
ledllitasa —
azoknak a
termékeknek
a
felfiggesztés
e, amelyeket
az értékhatar
tullépésének
ideje ota
gyartottak —
Regeneralas
és a termelés
felujitdsa

fluorid
szintje 1,5
mikrogramm
[liter alatt
marad

a rendelet
szerint

A folyamat
belsd
auditalasa

A tablazat azzal végz8dik, hogy meghatarozza azokat a dokumentumokat és nyilvantartadsokat, amelyek ahhoz szikségesek, hogy igazolni

lehessen a fent leirt intézkedések hatékony alkalmazasat:

Lépés Veszély Koc | CM CCP Kritikus Monitorin | CA Ellendrzés Dokumentacio
kaza I/N hatarértékek g
t
sza
ma
Szelektiv | Aluminium- 3 A vételi | Az a Vizodblitési | Az dblitési Az aluminium | Az aktivalt
adszorp- | kibocsatas specifikacié (meghatarozandd) | volumen Iépések dézisa vizben | aluminium-oxid
cié aktivalt Kk betartasa Oblitbviz- folytatasa elére vétel
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aktivalt aluminium- mennyiség, amely addig, amig | meghatarozott | specifikacioi
aluminiu | oxidbdl az biztositja, hogy el nem érik | gyakorisaggal | Regeneralasi
m- elsé legfeljebb 200 a minimalis | annak Uzemeltetési
oxidon hasznalat mikrogramm oblitési ellen6rzése eljarasok
utan és aluminium / liter viz volument érdekében, Szlrési
minden egyes doézis legyen hogy az Uzemeltetési
elégtelen az aktivalt aluminium eljarasok
Oblités miatti aluminium-oxid a szintje 200 Analitikus
regeneracio fluorid természetes mikrogramm/li | modszerek
utan asvanyvizekbdl és ter alatt marad | Kulonféle
forrasvizekbél monitoring- és
torténd A folyamat ellendrzési
kivonasahoz valo belsé nyilvantartasok
hasznalatanak auditalasa
feltételeir6l szo6lo
iranymutatasoknak
megfeleléen
A fluorid A Atfolyasi sebesség | Az Az atfolyasi | A fluorid Az aktivalt
adszorpcidjan megallapitot (meghatarozandé a | atfolyasi sebesség dézisa vizben | aluminium-oxid
ak hianya az t maximalis konkrét kiépitésnek | sebesség | atallitadsa és | el6re vételi
aktivalt atfolyasi megfeleléen) mérése minden meghatarozott | specifikacioi
aluminium- sebességné olyan gyakorisaggal | Regeneralasi
oxid I kisebb termék annak Uzemeltetési
telitédése atfolyasi felfiggeszté | ellenérzése eljarasok
miatt sebesség se, amelyet | érdekében, Szlrési
a legutébbi, | hogy a fluorid | Uzemeltetési
a szintje 10 eljarasok
hatarértékek | mikrogramm/li | Analitikus
nek ter alatt marad | médszerek
megfeleld Kulonféle
allapot ideje | A folyamat monitoring- és

145/165




21122012

Regenerala
s az elére
meghataroz
ott
vizszlrési
volumen
utan

Maximalis sz(rési
volumen
(meghatarozando a
viz Osszetétele és a
kozeg jellemzdbi
szerint)

Vizvolume
n mérése

ota
gyartottak

A termelés
leallitasa —
azoknak a
termékekne
ka
felfiggeszté
se,
amelyeket
az
értékhatar
tullépéséne
k ideje ota
gyartottak —
Regenerala
sésa
termelés
feltjitasa

belsé
auditalasa

ellen6rzési
nyilvantartasok
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3.4.3. Fizikai veszély (iivegtormelékek) az iivegmoso/oblitoé Iépésnél

Lépés Veszély P | S | R | Szabalyozé intézkedések
Uvegmosoé/oblitd s Az uvegtormelékek atmosas utan is ott maradnak a |3 | 3 | 9 | Az 6blitd karbantartasa
lépés kovetkez6k miatt:

0 Az Oblité mikodési hibaja

0 Az Uvegtdérmelékek bent maradnak (alak probléma)
0 Az Uvegtérmelékek az 6blité kijaratanal keletkeznek

Ennek a veszélyelemzésnek az eredményeként a HACCP-csapat meghatarozhatja, hogy azokat a veszélyeket, amelyek R értéke
legalabb 3, jelent6s veszélynek tekinti. Ez esetben (R=(9):
o Az Gvegtormelékek atmosas utan is ott maradnak a kdvetkez6k miatt:

0 Az 6blité mikddési hibaja

0 Az Uvegtdrmelékek bent maradnak (alak probléma)

0 Az Uvegtormelékek az 6blit6 kijaratanal keletkeznek

Ez olyan veszélyforras, amely megel6zendd, kikliszobdlendé vagy elfogadhatd szintre csdkkentendd le.

Lépés Veszély Kockazati szint (R) Szabalyozé CCPI/N
) intézkedések
Uvegmoso/6blité 1épés s Az  (vegtdbrmelékek | 9 Az 6blité karbantartasa 1. kérdés: N*

atmosas utan is oft
maradnak a
kovetkez6k miatt:

A szabalyozas ezen a
ponton szikséges a
biztonsaghoz? : |

o Az oblitd
mUkodési * Az 6blité karbantartasa
hibdja nem olyan intézkedés,

o Az amely megel6zné,
uvegtormelék kikiszObdlIné vagy
ek bent elfogadhaté szintre
maradnak csokkentené az
(alak azonositott veszélyt
probléma) minden leirt esetben (pl.

147/165




2012.2.24. — Nyomtatas el6tti végleges tervezet

o Az az alak problémaja)
Uvegtormelék
ek az oblitd
kijaratanal
keletkeznek

A HACCP-csapat azt is megallapithatja, hogy az azonositott jelentés veszélyt ezen a ponton nem lehet teljes mértékben
szabalyozni, ezért mdédositani kell a folyamatot. Ez a kdvetkeztetés elvezethet egy ujabb ellenérzési |épés hozzaadasahoz (pl.
automatikusan) a moso6/6blité kimeneténél.

A folyamatmédositas és annak az élelmiszer-biztonsagra gyakorolt hatasa szemléltetésére vegyik most szemugyre ugyanezt a
veszélyt ennél az Uj folyamati Iépésnél:

Lépés Veszély(ek) P | S | R | Szabalyozé intézkedések
Automatikus s Az Uvegtdormelékek atmosas utan is ott maradnak az |1 | 3 | 3 | Az ellen6rz6 berendezés karbantartasa
ellenérzé lépés a ellenérzd berendezés hibas mikoddése miatt Az ellen6rz6 berendezés kezeld
moso/6blitd munkatars betanitasa

kimeneténél

Ennek a veszélyelemzésnek az eredményeként a HACCP-csapat meghatarozhatja, hogy azokat a veszélyeket, amelyek R értéke
legalabb 3, jelent6s veszélynek tekinti. Ebben az esetben:
e Az lvegtdrmelékek atmosas utan is ott maradnak az ellenérzé berendezés hibas miikddése miatt, ez olyan veszély, amelyet
meg kell elézni, ki kell kiiszobdlni vagy elfogadhaté szintre kell csokkenteni

Lépés Veszély Kockazati szint (R) Szabalyozé CCPI/N
intézkedések
Automatikus ellendrzé % Az  (vegtormelékek | 3 Az ellen6rz6 berendezeés | 1. kérdés: |
lépés a moso/oblité atmosas utan is ott karbantartasa 2. kérdés: |
kimeneténél maradnak az Az ellenérzé berendezés | -> CCP
ellenérzé berendezés kezel6 munkatars
hibas miikédése miatt betanitasa
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Ebben a példaban az automatikus ellendrzé 1épést az azonositott jelentds veszély kritikus szabalyozasi pontjaként azonositottuk.

Lépés Veszély Kockazati szint | Szabalyozé CCPI/N Kritikus hatarértékek
(R) intézkedések

Automatikus o Az 3 Az ellenérzé | 1 Az ellendrzé lépésen tuljutott Ures
ellenérzé lépés a Uvegtérme berendezés palackban nincsen liveg
mosoé/06blitd lékek karbantartasa
kimeneténél atmosas Az ellenérzé

utan is ott berendezés

maradnak kezel6 munkatars

az betanitasa

ellenérzd

berendezé

s hibas

mikddése

miatt

Mivel meghataroztak a kritikus hatarértékeket, most hatékony monitoringeljarasokat kell kijeldlni és alkalmazni:

Lépés Veszély Kockazati Szabalyozé CCPI/N Kritikus hatarértékek Monitoring
szint (R) intézkedések

Automatikus o Az 3 Az ellenérzé | | Az ellendrzd Iépésen Annak a lehetéségnek
ellenérzé Uvegtérme berendezés tuljutott Gres palackban az idészakos tesztelése,
lépés a lekek karbantartasa nincsen Uvegtérmelék hogy felderithessik és
mosé6/o6blitd atmosas Az ellenérzé tudatosan
kimeneténél utan is ott berendezés elutasithassuk az ures

maradnak kezel§ uvegeket (tesztmintak)

az munkatars

ellen6rzé betanitasa

berendezé

s hibas

mikodése
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miatt

Most ki kell dolgozni a helyesbitd intézkedéseket, arra az esetre, ha a monitoring azt jelzi, hogy egy kritikus pont nincs szabalyozas

alatt:
Lépés Veszély Kockazati | Szabalyozé CCPI/N Kritikus Monitoring Helyesbité
szint (R) intézkedések hatarértékek intézkedések
Automatikus % Az 3 Az ellenérzé | | Az ellendrzd Iépésen | Annak a A termelés
ellenérzé Uvegtormelé berendezés tuljutott Gres lehetéségnek az leallitasa —
lépés a kek atmosas karbantartasa palackban nincsen id6szakos Azoknak a
mosé6/6blitd utan is ott Az ellenérzd Uvegtormelék tesztelése, hogy késztermékeknek
kimeneténél maradnak az berendezés felderithessiik és | a felfliggesztése,
ellenérzé kezel6 tudatosan amelyeket a
berendezés munkatars elutasithassuk az | legutdbbi sikeres
hibas betanitasa Ures Uvegeket tesztelés o6ta
mikodése (tesztmintak) gyartottak
miatt (kés6bb azoknak

a
késztermékeknek
a visszahivasa,
amelyek
elhagytak az
el6éallitas helyét)
— A gyanus
megtoltott
palackok ismételt
atvizsgalasa, ha
lehetséges (ha
nem, a gyanus
megtoltott
palackokat meg
kell semmisiteni)
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— Az ellenérzé
berendezés
ismételt
beallitasa — A
gyanus uUres
palackok
Ujratesztelése —
A termelés
felvjitasa
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Lépés Veszély Kockazat | Szabalyozé CCP Kritikus Monitoring Helyesbitd Ellendrzés
szama intézkedések | I/N hatarértékek intézkedések
Automatikus Az 3 Az ellenérzé | | Az ellenérzé Annak a A termelés A folyamat
ellenérzé Uvegtorm berendezés Iépésen tuljutott | lehetéségnek az | ledllitasa — belsé
lépés a elékek karbantartasa Ures palackban | id6szakos Azoknak a auditalasa
mosé/6blitd atmosas Az ellen6rz6 nincsen tesztelése, hogy | késztermékeknek | Az Uveggel
kimeneténél utan is ott berendezés Uvegtérmelék felderithessiik a felfiiggesztése, | kapcsolatos
maradnak kezel6 és tudatosan amelyeket a panaszok
az munkatars elutasithassuk legutdbbi sikeres | attekintése
ellen6rzé betanitasa az ures tesztelés ota
berendez Uvegeket gyartottak
és hibas (tesztmintak) (kés6bb azoknak
mikddés a
e miatt késztermékeknek
a visszahivasa,
amelyek
elhagytak az
eléallitas helyét)
— A gyanus
megtoltott

palackok ismételt
atvizsgalasa, ha
lehetséges (ha
nem, a gyanus
megtoltott
palackokat meg
kell semmisiteni)
— Az ellen6rz6
berendezés
ismételt
beallitasa — A
gyanus ures
palackok
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Ujratesztelése —
A termelés
felujitdsa

Most kell olyan eljarasokat kidolgozni, amelyeket rendszeresen végrehajtanak, annak az ellenérzése érdekében, hogy a fent vazolt
intézkedések hatékonyan mikddnek-e:

A tablazat azzal végz6dik, hogy meghatarozza azokat a dokumentumokat és nyilvantartasokat, amelyek ahhoz sziukségesek, hogy
igazolni lehessen a fent leirt intézkedések hatékony alkalmazasat:

Lépés Veszély Kockazat | CM CCP | Kiritikus Monitoring Helyesbitd Ellendrzés | Dokumentacié
szama I/N hatarértékek intézkedések
Automatikus o Az 3 Az ellenérzé | | Az ellen6rzd | Annak a A termelés A folyamat | Pl. a gyarto
ellenérzé Uvegtormel berendezés Iépésen lehetéségnek | leallitasa — belsé Uzemeltetési
Iépés a ékek karbantartasa tuljutott Ures | az id6északos | Azoknak a auditalasa | kézikonyve,
mosé/6blitd atmosas Az ellenérzé palackban tesztelése, késztermékeknek | Az veggel | karbantartasi
kimeneténél utan is oft berendezés nincsen hogy a felfliggesztése, | kapcsolatos | eljarasok és
maradnak kezelb Uvegtormelék | felderithessik | amelyeket a panaszok nyilvantartasok,
az ellendrzé munkatars és tudatosan | legutobbi sikeres | attekintése | Kilonféle
berendezés betanitasa elutasithassuk | tesztelés 6ta monitoring- és
hibas az Ures gyartottak ellendrzési
miikddése Uvegeket (kés6bb azoknak nyilvantartasok,
miatt (tesztmintak) | a képzési
késztermékeknek nyilvantartasok,
a visszahivasa, beallitasi
amelyek nyilvantartasok
elhagytak az
eléallitas helyét)
— A gyanus
megtoltott
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palackok ismételt
atvizsgalasa, ha
lehetséges (ha
nem, a gyanus
megtoltott
palackokat meg
kell semmisiteni)
— Az ellen6rzb
berendezés
ismételt
beallitasa — A
gyanus ures
palackok
Ujratesztelése —
A termelés
felljitasa
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4. szakasz: Hivatkozasok

4.1. Konyvek

- D. Senior & N .Dege — Technology of Bottled Water — 2"° EDITION Blackwell
Publishing — 2005 — ISBN 1-4051-2038-X. Harmadik kiadas, 2011-ben jelenik meg.

- D. Tampo — Les eaux conditionnées —Tec & Doc Lavoisier — 1992 — ISBN 2-85206-
801-X

4.2. Altalanos élelmiszeripari jogszabalyok és a Codexszel kapcsolatos dokumentumok

4.2.1. A helyes higiéniai gyakorlathoz k6zdsségi utmutatdk kidolgozasara vonatkozé eurdpai
k6zbsségi iranymutatasok.

4.2.2. A Bizottsag 2023/2006/EK rendelete (2006. december 22.) az élelmiszerekkel
rendeltetésszerliien érintkezésbe kerllé anyagokra és targyakra vonatkozé helyes gyartasi
gyakorlatrél, valamint az 1935/2004/EK rendelet az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien
érintkezésbe kerlld anyagokrol és targyakrol

4.2.3. Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1924/2006/EK rendelete (2006. december 20.) az
élelmiszerekkel kapcsolatos, tapanyag-osszetételre és egészségre vonatkozo allitasokrol

4.2.4. Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1925/2006/EK rendelete (2006. december 20.) a
vitaminok, &svanyi anyagok és bizonyos egyéb anyagok élelmiszerekhez torténd
hozzaadasarol

4.2.5. A Bizottsag 282/2008/EK rendelete (2008. marcius 27.) az élelmiszerekkel

rendeltetésszerlien érintkezésbe kertld, uUjrafeldolgozott milanyagokrél és mianyag
targyakrol

4.2.6. FAO/WHO 2005. évi utmutatasa kormanyok szamara a HACCP alkalmazasardl kis
és/vagy kevésbé fejlett élelmiszeripari vallalkozasoknal — FAO Elelmiszeripari és taplalkozasi
kdnyv 86. sz.

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

4.2.8. Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1935/2004/EK rendelete (2004. oktdber 27.) az
élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe kerllé anyagokrol és targyakrol

4.2.9. Az Europai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK rendelete (2002. januar 28.) az
élelmiszerjog altalanos elveirdl és kévetelményeirél, az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag
Iétrehozasarol és az élelmiszer-biztonsagra vonatkozé eljarasok megallapitasardl
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4.2.10. Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 2000/13/EK iranyelve (2000. marcius 20.) az
élelmiszerek cimkézésére, kiszerelésére és reklamozasara vonatkozo tagallami jogszabalyok
kozelitéserdl

4.2.11. Szén-dioxid és asvanyi sok tisztasagi kritériumai, a 2000/63/EK és 96/77/EK
bizottsagi iranyelvben foglaltak szerint

4.2.12. Codex és FAO/WHO alapvetd szovegek az élelmiszer-higiéniarol, beleértve a
javasolt nemzetkozi gyakorlati kddexet - Az élelmiszer-higiénia altalanos elvei (CAC/RCP 1-
1969, Rev. 4, 2003) valamint veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi pont (HACCP)
rendszer és alkalmazasi utmutatasok

4.2.13.Els6 jelentés a hibas termékekért vald felelésségre vonatkozo tagallami torvényi,
rendeleti és kozigazgatasi rendelkezések kozelitésérdl szold tanacsi iranyelv (85/374/EGK
tanacsi irdnyelv) alkalmazasarol

4.2.14.1SO/TS 22002-1:2009 Elelmiszer-biztonsagi eléfeltételi programok

4.3. Kifejezetten a csomagolt vizekre vonatkozé jogszabalyok, iranymutatasok és
szabvanyok

4.3.1. Az Eurépai Parlament és a Tanacs 2009/54/EK iranyelve (2009. junius 18.) a
természetes asvanyvizek kinyerésérol és forgalmazasardl (atdolgozas).

4.3.2. A Bizottsag 115/2010/EU rendelete (2010. februar 9.) a fluorid természetes
asvanyvizekbdl és forrasvizekbdl térténé kivonasahoz hasznalt, aktivalt aluminium-oxid
alkalmazasanak feltételeirdl

4.3.3. A Bizottsag 2003/40/EK iranyelve (2003. majus 16.) a természetes asvanyvizek
jegyzékének, koncentracios hatarértékeinek és cimkézési kovetelményeinek, valamint a
természetes 4asvanyvizek és forrasvizek 6zonnal dusitott levegdvel valé kezelésére
vonatkoz¢ feltételeknek a megallapitasarol.

4.3.4. Az aktivalt aluminium-oxid a fluorid természetes asvanyvizekbdl és forrasvizekbdl
torténd kivonasahoz vald hasznalatanak feltételeirdl szél6 iranymutatasok (2007. december
14-i iranymutatasok)

4.3.5. A Tanacs 98/83/EK iranyelve (1998. november 3.) az emberi fogyasztasra szant viz
min&segérol

43.6. A WHO ivévizminéségre vonatkozé iranymutatasai (az els6 és a masodik
kiegészités a negyedik kiadasban egységes szerkezetbe foglalva)

4.3.7. Codex szabvany a természetes asvanyvizekhez (STAN108 — 1981, felllvizsgalva:
1997, 2008)

4.3.8. Codex altaldnos szabvany palackozott/csomagolt ivovizekhez (kivéve a természetes
asvanyvizeket) (CODEX STAN 227-2001)

4.3.9. A higiénikus gyakorlat kodexe természetes asvanyvizek gyljtéséhez, feldolgozasahoz
és forgalmazasahoz (CAC/RCP 33-1985)”

4.3.10. Codex higiénikus gyakorlatok kédexe palackozott/csomagolt ivovizekhez (kivéve a
természetes asvanyvizeket) (CAC/RCP 48-2001)
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4.3.11. AZ Eurépai Parlament és a Tanacs 1169/2011/EU rendelete (2011. oktéber 25.) a
fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasarol

4.4. Mas hasznos referenciadokumentumok

4.4.1. BSDA (Brit Uditéital Szovetség) 2006 Ipari utmutaté a helyes higiéniai gyakorlathoz:
palackozott viz

4.4.2. NFI (Nederlandse Frisdranken Industrie) 2006 Hygiénecode natuurlijk mineraal-en
bronwater

4.4.3. MINERACQUA 2005 Manuale di corretta prassi igienica sulle acque minerali naturali
confezionate

4.4.4. NSAI (ir Nemzeti Szabvanyligyi Hatésag 2005 ir szabvanyspecifikaciok
csomagoltvizhez

4.4.5. |IBWA (Nemzetkozi Palackozott Viz Szovetség) 2009 Palackozott viz gyakorlati
kézikonyv.

44.6. GBWA - EBWA (Német Ballonos Vizautomata Gyartok Szovetsége — Ballonos
Vizautomata Gyartok Eurdpai Szovetsége) 2005 Kodex a helyes higiéniai gyakorlathoz
ballonosvizautomata-gyartok szamara

4.47. CFIS (Kanadai Elelmiszer-ellenérzési Hivatal) 2003-as Higiénikus gyakorlatok
kodexe, kereskedelmi elérecsomagolt és nem-elérecsomagolt viz és fuggelékek
(www.inspection.gc.ca)

4.4.8. BSDA (Brit Uditéital Szévetség) 2002 Utmutaté a j6 palackozott viz szabvanyokhoz

4.4.9. IBWA (Nemzetkdzi Palackozott Viz Szévetség) 2005. évi Uzemtechnikai referencia-
kézikdnyv

4.4.10. Guide autocontrdle des entreprises de la production des eaux embouteillées, des
boissons rafraichissantes et des jus de fruits et nectars, draft 2, FIEB-VIWF
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ALTALANOS SZOJEGYZEK

Ambiens: A kérnyezet hdmérséklete. Altalanos széhasznalatban szobahémérsékletet jelent.

Anyag-/termékspecifikacio: Részletes dokumentalt leirasa vagy felsorolasa azoknak a
paramétereknek, beleértve a megengedett eltéréseket is, amelyek a meghatérozott
elfogadhatésagi vagy minéségi szint eléréséhez szikségesek.

Anyagok: Altalanos kifejezés, amellyel a nyersanyagokat, a csomagoléanyagokat, a
hozzavaldkat, a folyamati segédanyagokat és a kendanyagokat jeldlik.

Csiratlanitas: A mikroorganizmusok szamanak csokkentése vegyi hatdbanyagokkal és/vagy
fizikai modszerekkel.

Csomagoléanyag

a) értékesitési csomagolas vagy elsdédleges csomagolas, vagyis olyan csomagolas, amely
értékesitési egységet jelent a végfelhasznald vagy fogyasztd szamara a vasarlas helyén;

b) csoportositott csomagolas vagy masodlagos csomagolas, vagyis olyan csomagolas,
amelyet ugy alakitanak ki, hogy a vasarlas helyén bizonyos szamu értékesitési egységet
csoportba foglaljon, ez utébbit arulhatjak egy csomagként a végfelhasznald vagy a fogyaszto
részére, de az is lehetséges, hogy csak a polcok feltdltésére szolgal az értékesitési helyen;
ugy eltavolithaté a termékrél, hogy nem valtoztatja meg annak tulajdonsagait;

c) szallitasi csomagolas vagy harmadlagos csomagolas, vagyis olyan csomagolas, amelyet
ugy alakitanak ki, hogy megkdnnyitsék bizonyos szamu értékesitési egység vagy
csoportositott csomagolas kezelését és szallitasat, hogy a termékek a fizikai kezelés és a
szallitas soran ne karosodjanak. A szallitasi ccomagolas nem foglalja magaban a vasuti,
kozuti, vizi- és légi szallitasnal alkalmazott konténereket.

Csomagolt viz: Ugyanaz, mint a palackozott viz.

Elelmiszer-biztonsag: Az a koncepcid, amely szerint az élelmiszer nem lesz karos a
fogyaszté szamara akkor, ha rendeltetésszerlien készitik és/vagy fogyasztjak el.

Elelmiszer-biztonsagi veszély: Olyan bioldgiai, vegyi vagy fizikai hatéanyagok az
elelmiszerben, vagy az élelmiszer olyan allapota, amely potencialisan egészségkarosito.

Elelmiszer-higiénia: Minden olyan intézkedés, amely a csomagolt viz biztonsaganak
garantalasahoz szikséges valamennyi fazisban, a viz kinyerésétél és a feldolgozastol
egészen a végsd fogyasztasig.

Elelmiszer-kezelés: Minden olyan miivelet, amely kapcsolddik palackok 6sszegytjtéséhez,
toltéséhez, csomagolasahoz, illetve csomagolt viz tarolasahoz, szallitasahoz,
forgalmazasahoz és értékesitéséhez.

Elelmiszer-kezeld: Olyan személy, aki kdzvetleniil kezel csomagolt vagy csomagolatlan
élelmiszert, élelmiszeripari berendezéseket és eszkdzoket vagy az élelmiszerrel érintkezésbe
kerul6 fellleteket, ezért elvaras vele szemben, hogy betartsa az élelmiszer-higiéniai
kovetelményeket.
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Eljaras: Valamilyen tevékenység vagy folyamat elvégzésének meghatarozott médja.

El6feltételi program: Azok az alapvet6 feltételek és tevékenységek, amelyek ahhoz
szlkségesek, hogy az élelmiszerlanc minden pontjan fenn lehessen tartani a higiénikus
kdrnyezetet biztonsagos végtermékek elballitasa, kezelése és szallitasa érdekében, illetve
biztonsagos, emberi fogyasztasra alkalmas élelmiszer el6allitasa érdekében.

Eléiras: Olyan sziikséglet vagy elvaras, amelyet altalanosan elismernek vagy koételezé
jelleggel elbirnak.

Elsédleges csomagolas: Olyan csomagolas, amely értékesitési egységet jelent a
végfelhasznalé vagy fogyaszté szamara a vasarlas helyén.

Eltarthatosagi ido: El6irt idétartam, melynek soran a termék felbontatlanul ugy tarolhaté,
hogy biztonsagos és fogyaszthaté marad.

Felszin alatti viz védelmi teriilete: Az a felszini terilet, amelyen bellil az es6 kdzvetlendl
vagy kdzvetetten bekerllhet abba a felszin alatti vizrendszerbe, amelybe a kut behatol, és
amely hozzjarulhat a kut hozamahoz.

Felszin alatti viz: Permeabilis kézetben talalhatod viz, megujulé eréforras, stabilabb, mint a
felszini viz, fart lyukakkal, kutakkal, csatornarendszerekkel nyerheté ki.

Felszini viz: Az atmoszféra felé nyitott vizek, ugymint tavak, folyamok, folyok, kisebb tavak
és viztarozok.

Feltoltési zona: A foldfelszinnek az a része, ahol a feltoltés végbemegy.

Fertétlenités: Minden olyan cselekmény, amely tisztitassal vagy a higiénikus viszonyok
fenntartasaval foglalkozik valamilyen létesitményben, melynek skalaja meghatarozott
berendezések tisztitasatol és/vagy fertbtlenitésétdl egészen a teljes létesitményt érinté
tisztitasi tevékenységekig terjed (beleértve az éplletek, szerkezetek és tertletek
megtisztitasat is)

FIFO/FEFO: First in First Out / First Expired First Out (el6szdr be, el6szoér ki / elszor lejart,
el6szor ki).

Folyamat: Olyan, egymashoz kapcsolédo vagy interakcidban 1évé tevékenységek sorozata,
amely inputokat outputokka alakit at.

Folyamatabra: A |épések sorozatanak és interakcidinak sematikus és szisztematikus
bemutatasa.

Folyamatba épitett ellenérzés: A folyamatba épitett ellenérzés az az ellenérzés, amelyet a
munkas maga gyakorol a sajat munkaja felett, a meghatarozott rendelkezések szerint
(szabad forditas az ISO 8402-bdl).

Forras: Felszin alatti viz természetes kidramlasi pontja.

Forrasviz (SW): Olyan viz, amely természetes allapotaban emberi fogyasztasra alkalmas, és
egy olyan kutbdl jon fél, amely egy vagy tdbb, természetes vagy furt kimenetbél tor a
felszinre, és a forrasnal palackozzak/csomagoljak.
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Helyi tisztitas (CIP): Olyan rendszer, amely kizarélag detergens hatasu vegyi oldatok a
tisztitando felszineken vagy azokon at térténé keringetésével és/vagy aramoltatasaval,
valamint mechanikai vizdblitéssel tisztit.

HEPA-sziird: Nagy hatasfoku részecske- és leveg8szird.

Higiénia Azon intézkedések 0sszessége, amelyek garantaljak a viz biztonsagat és
artalmatlansagat elékészités, feldolgozas, gyartas, szallitas, forgalmazas és értékesités
soran.

Kartevé: Elelmiszeripari helyszineken nemkivanatos allati élélények, kiildndsen rovarok,
madarak, patkanyok és egerek, amelyek képesek kozvetlendl vagy kdzvetetten elszennyezni
az élelmiszereket.

Készitett viz: Olyan vizek, melyek dsszetétele megvaltozott olyan folyamatok soran, mint pl.
vizkezelés, asvanyok hozzgadasaleltavolitasa stb. Barmilyen vizforrasbol szarmazhatnak, de
nem tartalmazhatnak természetes asvanyvizet vagy forrasvizet.

Kezelések (természetes asvany- és forrasvizek): Azok a technikak, amelyek
engedélyezettek a 2009/54/EK iranyelv 4. cikke alapjan bizonyos, a természetes
asvanyvizekben és forrasvizekben természetes allapotukban jelen 1évé 6sszetevék
elkulonitésére, és amelyeket az EFSA szakvéleményének megfeleléen kell elvégezni.

Kotegelt miivelet (vagy termelési kotegelt miivelet): Olyan egységek csoportja, amelyeket
azonos korllmények kdzott gyartanak. Olyan egységek/kdtegméretek eldallitasa, amelyeket
azonos feltételek kozott gyartanak és csomagolnak, és amelyek méretét a gyarté hatarozza
meg/donti el.

Kritikus hatarérték: Az a kritérium, amely megkllénbdzteti az elfogadhatét az
elfogadhatatlantal.

Kritikus szabalyozasi pont (CCP): (olyan élelmiszer-biztonsagi) Iépés, ahol szabalyozast
lehet alkalmazni, és amelynek segitségével megelézhetd, kikliszobolhet6 vagy elfogadhatd
szintre csdkkenthetd valamilyen élelmiszer-biztonsagi veszély.

Lekerekitett feluletkialakitas: A falak és a mennyezetek, illetve a falak és a padlok, vagy két
fal illeszkedésének lekerekitett fellletkialakitasa a kdnnyebb és hatékonyabb tisztitas
érdekeében.

Létesitmény: Olyan alkalmas éplilet(ek), tertiletek(ek) vagy kornyezet, ahol a palackozandé
vizet 6sszegylijtik, feldolgozzak és palackokba toltik.

Masodlagos csomagolas: Olyan csomagolas, amelyet Ugy alakitanak ki, hogy a vasarlas
helyén bizonyos szamu értékesitési egységet csoportba foglaljon, ez utdbbit arulhatjak egy
csomagkeént a végfelhasznal6 vagy a fogyaszto részére, de az is lehetséges, hogy csak a
polcok feltbltésére szolgal az értékesitési helyen; ugy eltavolithaté a termékrél, hogy nem
valtoztatja meg annak tulajdonsagait (pl. cimkék, ragasztd, karton, zsugorfélia, raklap, stb.)

Meg nem felelés: Valamilyen kdvetelmény be nem tartasa

Megel6z6 intézkedések: Azok az intézkedések, melyek célja valamilyen veszély
bekdvetkezésének megakadalyozasa vagy a bekdvetkezés valdszinliségének elfogadhato
szintre csdkkentése.
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Megfelel6ség: Annak az igazolasa vagy megerdsitése, hogy egy adott termék gyartdja vagy
beszallitéja megfelel az elfogadott gyakorlatok szerinti kbvetelményeknek, a
jogszabalyoknak, az el6irt szabalyoknak és rendeleteknek, a meghatarozott szabvanyoknak
vagy egy szerz6dés feltételeinek.

Mikroorganizmusok: Az olyan mikroszkopikus méretl organizmusok, mint a baktériumok,
az élesztd és a penészgombak. (B6)

Minéség: Az a mérték, amennyire belsd tulajdonsagok sorozata eleget tesz a
kdvetelményeknek

Monitoring: Megfigyelések vagy mérések egy tervezett sorozatanak elvégzése annak a
megallapitasara, hogy a szabalyozé intézkedések az elképzeléseknek megfeleléen
mikodnek-e.

Nagy kockazatu terilet: Olyan terllet, ahol a termék szennyezddésének potencialis
veszélye kuléndésen magas.

Nyitott palack terulet (OBA): A tdltési miveletnek azok a fazisai, amikor a nyitott palackokat
szallitjak, oblitik, toltik vagy lezarjak. Azt javasoljuk, hogy ezek a miiveletek ellenérzott
kornyezetben folyjanak.

Nyomonkovethetéség: Az a képesség, amely lehetbvé teszi a vizsgalt dolog torténetének,
alkalmazasanak vagy tarolasi helyének nyomon kdvetését

Palackozott / csomagolt ivéviz (BDW): - Olyan viz, amelyet hermetikusan lezart, kilénb6z6
Osszetétell, formaju és Grtartalma hordozékba toltenek, amelyek biztonsagosak és
alkalmasak a kézvetlen fogyasztasra tovabbi kezelés nélkil. A palackozott ivoviz
élelmiszernek minésul. A vizzel kapcsolatosan az ,ivé-" és ,ihatd” kifejezések egymassal
felcserélheték.

Palackozott viz: Barmilyen fajta csomagolt viz, beleértve a természetes dsvanyvizet és a
forrasvizet is.

REACH rendelet: A REACH az Eurdpai Unié rendelete vegyi anyagok regisztralasarol,
értékelésérél, engedélyezésérdl és korlatozasardél. 2007. junius 1-én lépett hatalyba, és
egységes rendszerrel valtott fel szamos eurépai iranyelvet és rendeletet.

Szabalybetartas: Valamilyen kdvetelmény betartasa.

Szabalyozo intézkedés: Olyan intézkedés vagy tevékenység, melynek segitségével
megel6zhetd, kikiszobolhet6 vagy elfogadhato szintre csokkenthet6 valamilyen élelmiszer-
biztonsagi veszély.

Szén-dioxiddal dusitott viz: olyan viz, amely oldott, hozzaadott és/vagy természetes
eredetl szén-dioxidot tartalmaz.

Szennyezd: Barmely olyan bioldgiai vagy vegyi hatéanyag, idegen vagy mas anyag, amelyet
nem szandékosan adtak hozza az élelmiszerhez, és amely csdkkentheti az
élelmiszerbiztonsagot vagy -alkalmassagot.

Szennyezédés: Szennyez§ anyag bejutasa vagy eléfordulasa élelmiszerben vagy élelmiszer
koérnyezetében.

161


http://www.businessdictionary.com/definition/certification.html
http://www.businessdictionary.com/definition/confirmation.html
http://www.businessdictionary.com/definition/contract.html

2012.2.29. — Nyomtatas el6tti végleges tervezet

Termékkel érintkezo feliilet: Minden olyan felllet, amely érintkezik a termékkel vagy az
elsédleges csomagoléanyaggal normal mikodés soran.

Természetes asvanyviz (NMW): Mikrobiolégiai szempontbdl biztonsagos viz, amely
foldfelszin alatti vizado rétegbél vagy vizlel6helybél szarmazik, és egy vagy tébb természetes
vagy furt jaraton keresztil kilépd forrasbdl jut a felszinre és a viznyer6helyen palackozzak.
Jellege (asvanyianyag- és nyomelemtartalom), eredeti allapota egyértelmiien
megkullénbdzteti a kdzonséges ivoviztél, a viznyerbhelyen palackozzak/csomagoljak, és az
illetékes hatésag természetes asvanyviznek ismeri el.

Tétel: A terméknek az a mennyisége, amely egy meghatarozott méreti tarolot tolt meg,
meghatarozott jellegli és meghatarozott koddal van ellatva, egy adott lzemben termelték
meghatarozott id6 alatt, ami nem lehet tébb, mint egy nap.

Tisztitas mas helyszinen (COP) Olyan rendszer, ahol a berendezést szétszerelik és
tartalyban vagy mas automatikus moséberendezésben tisztitjak, valamilyen tisztité oldat
keringetésével, fenntartva egy minimalis hémérsékletet az egész tisztitasi ciklus soran.

Tisztitas: Talaj, ételmaradék, zsiradék vagy mas nemkivanatos anyag eltavolitasa.

Ujratoltés: Az a csapadék (es6 vagy hd), amely athatol a talaj felszinén, és eljut a vizadé
rétegbe vagy a vizhordozdéba, ahol feltélti a felszin alatti vizet.

Védett teriilet: Olyan, vizforras kéril meghatarozott teriilet, amelyre korlatozasok és mas
intézkedések vonatkoznak annak érdekében, hogy megvédjék a szennyezddéstdl, pl.
Uzemanyagtartalyokbdl, legelé allatoktol és gépjarmiivek elhaladasabdl.

Vizado réteg: Le nem zart vizhordozé foldfelszin alatti vizének szabad felszine.
Vizgyiijtés: Viz, els6sorban esdviz begyljtése vagy dsszegyljtése.

Vizgyiijté teriilet: Az a felszini terllet, amelyen bellil az esé kdzvetleniil vagy kdzvetetten
bekerulhet abba a felszin alatti vizrendszerbe, amelybe a kut behatol, és amely hozzajarulhat
a vizhordozo feltdltésehez.

Vizhordozé: Olyan geoldgiai egység, amely jelentés mennyiségi rétegvizet tarol normal
hidraulikus feltételek mellett.

Viznyerdéhely: Felszin alatti viz kinyerési pontja, amely eredhet forrasbdl, katbdl vagy furt
lyukbdl.
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