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® VVendéglatas (12 db)

m Kozétkeztetés (11 db)




® Tomeges (29 f6
feletti)

m Csoportos (5-29 f6
kozotti)
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Elelmiszer-ellendrzesek tipusai

o Ko0zérdekt, Zold szam

o Hivatalbol induld ellendrzés, LET,
kompenzacios ellenOrzes

o - Célellendrzes, szezonalis ell.
. - Kockazati ellenérzés (NEBIH)

o - Tarshatosagi ellenOrzes



Helyszini ellendrzes szempontjai

« Szubjektiv szempontok

« Objektiv szempontok

« Ellenorzes checklista alapjan



Megbetegedes esetén

. Allategészségiigyi nyomozas

« Felderiteni minden olyan kiilso €s
belsd tenyezdt, amelyek elvezettek az
clelmiszer kozvetitette megbetegedées
kialakulasahoz

« Ajanlasok



Szankci0k

. Elelmiszerlanc-feliigyeleti birsag
. Elelmiszer ellendrzési birsag

. Valtozas: az Eltv. modositas nem ad
lehetOseget a figyelmeztetésre

o Szankci0s tv. Alkalmazasa 2021-tol
« KSZNY-ben rogzitésre kertil



Hatosagi eljaras

Forgalombol valo kivonas
Birsag

Megsemmisites

Egység bezarasa



Mit jelent a HACCP elvein
alapulo eljaras?

Egy megelozo (proaktiv) veszelykezelési
rendszer. celja az élelmiszer-biztonsag
érdekében az élelmiszer
mikroorganizmusokkal, kémiai anyagokkal
vagy fizikai szennyezo6 anyagokkal torténo
szennyezodésének ellendorzes alatt tartasa.
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Melyek a HACCP elofelteteler?

Infrastrukturara és berendezésekre vonatkozo kovetelmények
Személyzeti és termék utvonalak

Személyi higiénia (egészségi allapot, személyes higiénia)
Dolgozdk képzése

Viz

Kartevok elleni vedekezés

Hulladék/melléktermék kezelése

Tisztitas / fertotlenités

Nyersanyagokra vonatkozo kovetelmények

Hatolanc folyamatos fenntartasa

Az élelmiszerek biztonsagos kezelésére vonatkozo kovetelmények
(csomagolas, szallitas)

Homeérok kalibralasa, mérlegek hitelesitése

Nyomon kovetés

Elelmiszerek forgalombdl valé kivonasanak ill. a visszahivasnak a
szabalyozasa

Az éelelmiszerek biztonsagos kezelésére vonatkozo kovetelmények
(csomagolas, szallitas)

Eljarasrendek




Szemelyzeti higiénia

az 0ltozOk karbantartasa (bejarat/berendezes/tiszta
ruhak/utcai ruhak tarolasa/mosas/labbelik/udvari
ruhak)

a kézmosok, kézfertdtlenitOk rendszeres ellenorzése ¢€s
karbantartasa

a munkaruhak tisztasagi allapotanak rendszeres
cllenOrzese

a beteg dolgozo felmentése, az egészségi
alkalmassagi vizsgalat

a pthenOhelyek a termelési teriileten kiviili
elrendezése



Dolgozok Képzese

Az élelmiszer-vallalkozonak biztositania kell, hogy az egyes
folyamatokban részt vevo dolgozok megfeleld képzettséggel
rendelkezzenek, ¢és ismerjék a gyartasi, tarolasi, szallitasi
¢s/vagy elosztasi folyamat esetleges veszélyeit és Kritikus
pontjait. Emellett tisztaban kell lennilik az iizletagban
alkalmazott  korrekciés  intézkedésekkel,  megeldzo
intézkedésekkel ¢s megtigyeld €s adatrogzitd eljarasokkal a
852/2004/EK rendelet Il. mellékletének XII. fejezete szerint.



Ivoviz

Sajat kutas /kevert

- Onellenorzési terv elkészitése, onellenorzési

vizsgalatok kiertékelése, helyesbito intézkedések

dokumentalasa

— sajat vizmu karbantartasa

- visszaszivas gatld szelepek karbantartasa

- vizvezetékrendszer ismerete, jelolese
Koziizemi

- Onellendrzés1 vizsgalatok kiértékelese, helyesbito
intézkedesek dokumentaldsa

- lizem vizkezelés

- visszaszivas gatlo szelepek karbantartasa



Kartevok elleni védekezés

- az elvégzett karteviirtas ellendrzese terkepek,
feliratok, kiertékelo lapok ellenOrzese

- javitasok utan keletkezett jaratok, szell6zOok
karbantartasa

- rovarhalok épsegenek ellenOrzese

- kartevok jelenlétének ellenOrzése



Hulladék, melléktermék kezelés

keresztszennyez0dés veszelye (alapanyag-
késztermék-gulladék) ye (alapanyag
tarolok megtelel0sege, épsége, zartsaga

tarolok takaritasa es fertotlenitese

kiultér1 zart, rendezett kornyezetben kihelyezett
hulladéktarolok hasznalata

allat1 eredetii mellekterméek tarolasa megfteleloen
jelolt edényben bel- €s kiilteruleten

allat1 eredetli mellektermek takarmanyozasi célra
torteno forgalmazasa, atadasa eseten
nyilvantartasba veétel sziikseges



Hutolanc folyamatos fenntartasa

- megfelel0 berendezések hasznalata (tudjak
biztositani a megfelelo hofokot, sokkolo hiito)

- megfelelo szallitoeszkoz hasznalata (szallitas

kozbeni1 hiités, aktiv hiitd biztositasa, tiszta

szallitoeszkoz)

hiutoterek megfeleld homersekletének

ellenOrzese

a hlitok riasztorendszerének biztositasa

riasztast kovetd azonnali helyesbito intézkedes

homerok kalibralasanak biztositasa

adatokkal alatamasztott dokumentacio vezetese



Nyomon kovethetoseg

- lehet6ség arra, hogy nyomon kovethetd legyen egy
clelmiszer, takarmany, ¢lelmiszer elodallitasara szant allat
vagy olyan anyag, amely anyagot ¢&lelmiszer vagy
takarmany eldallitasanal felhasznalasra szannak, illetve
amelynel ez varhato, a termelés, a feldolgozas ¢és a
forgalmazas minden szakaszaban

- az ¢lelmiszer-vallalkozas miikodése soran olyan
onellendrzési, mindségbiztositasi, Nnyomon  kovetesi,
termék-visszahivasi rendszereket vagy ilyen rendszerek
olyan elemeit kell miikodtetni, amelyekkel biztosithatd az
clelmiszer  biztonsagossaga,  megfeleld0  minodsége,
azonosithatosaga ¢s nyomon kovethetdsege



A HACCP 7 alapelvének az alkalmazasa

VESZELYELEMZES

KRITIKUS PONTOK (CCP)
meghatarozasa

KRITIKUS HATARERTEKEK megallapitasa
a kritikus pontokon

FELUGYELO (MONITORING) eljarasok a
kritikus pontokon

HELYESBITO TEVEKENYSEGEK
meghatarozasa

|GAZOLO ELJARASOK

DOKUMENTACIO
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