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Jó KERESKEDELMI gyakorlat TC "Jó gyártási gyakorlat" \f C \l "1" 
I. A BOLTHELYISÉG KIALAKÍTÁSA TC "A BOLTHELYISÉG KIALAKÍTÁSA" \f C \l "2" 
1. A bolt környezetének és épületének kialakítása TC "A bolt környezetének és épületének kialakítása" \f C \l "3" 
1.1. A személybejáratot el kell különíteni a teherforgalomtól.

1.2. A bolt közvetlen környezetét rendben, tiszta állapotban kell tartani.

1.3. Nem tárolható hulladék, csomagolóanyag és használt, kiselejtezett berendezés közvetlenül az épület mellett.

1.4. Biztosítani kell a felsorolt anyagok elkülönített, szükség esetén zárt helyen történő tárolását az eladótér területtől megfelelő távolságban – de legalább a termék szállítási útvonalától olyan távolságra, hogy ne jelentsen veszélyforrást.

1.5. A csapadékvíz elvezetését megfelelő csatornarendszerrel kell biztosítani.

1.6. Az épületet kívül és belül megfelelő, ép állapotban kell tartani. Állapotát rendszeresen felül kell vizsgálni, ahol szükséges, a javításokat el kell végezni.

2. A bolt belső kialakítása TC "A bolt belső kialakítása" \f C \l "3" 
2.1. Az épületnek alkalmasnak kell lennie élelmiszeripari eladásra. Biztosítani kell a bolt belső rendjének kialakítását és annak fenntartását.

2.2. Figyelembe kell venni az egyenes vonalvezetés kialakítását. Amennyiben lehetséges, el kell kerülni az útvonal-kereszteződéseket.

2.3. A különböző területek között, úgymint eladótér, raktár, korlátozni kell a személyforgalmat és meg kell akadályozni a kizárólag átmenő célzattal történő forgalmat.

2.4. Amennyiben erre lehetőség van úgy el kell különíteni egymástól a tiszta övezet -szennyezett övezetet, nedves övezet – szárat övezetet, alacsony kockázatú övezet – magas kockázatú övezetet (esetleg színjelzés alkalmazása).

3. Falak TC "Falak" \f C \l "3" 
3.1. A falak legyenek simák, készüljenek tartós, nem abszorbeáló anyagból. Legyen vízhatlan, nem porózus, könnyen tisztítható.

3.2. A falak legyenek világos színűek és rovarkártevőktől mentesek.

3.3. Gondoskodni kell a megfelelő szigetelésről, az illesztéseknél a szivárgás megakadályozásáról.

3.4. A lepattogzott rétegű falburkolatot észlelés után javítani kell.

3.5. Olyan magasságig, amely megfelel a műveleteknek, legyen vízhatlan, sima, mosható és csak nem mérgező anyagok felhasználásával történhet.

4. Padozat TC "Padozat" \f C \l "3" 
4.1. A padozat alapja legyen megfelelő szilárdságú, készüljön tartós anyagból. Felülete ne kössön meg anyagokat, ne legyen toxikus hatása, legyen könnyen tisztítható, fertőtleníthető.

4.2. A felület álljon ellen a környezet káros, korrozív hatásainak (termék, takarító-, fertőtlenítőszer).

4.3. A padozat burkolatát megfelelő állapotban kell tartani, legyen mindig ép, repedés- és törésmentes. Bevonata összefüggő, tiszta és ezt megfelelő sűrűséggel ellenőrizni kell.

5. Mennyezet TC "Mennyezet" \f C \l "3" 
5.1. A mennyezet felülete legyen sima, víz és párazáró és jól karbantartott. Rendszeresen takarítani kell, hogy mentes legyen a portól, leváló festéktől, pókhálótól, vakolatdaraboktól és egyéb szennyeződésektől.

5.2. Minden mennyezetáttörés, födémcsatlakozás legyen zárt, megfelelően szigetelt.

5.3. A hibás, repedt mennyezetet javítani kell, ennek megtörténtéig a fertőtlenítéshez hozzáférhetőséget kell biztosítani, az üreges részeket le kell zárni.

6. Csővezetékek, elektromos vezetékek TC "Csővezetékek, elektromos vezetékek" \f C \l "3" 
6.1. Egyszerű, könnyen tisztítható szerkezeteket kell alkalmazni.

6.2. Minden vezetéket a lehető legrövidebb úton, a mennyezetről függőlegesen leeresztve kell a szükséges berendezéshez vezetni.

6.3. A villamos vezetékeket kábeltokban, fővezetékben vagy esetleg a berendezések csővázán kell vezetni.

7. Világítás TC "Világítás" \f C \l "3" 
7.1. Megfelelő természetes, mesterséges vagy kevert világítást kell biztosítani a bolt minden területén, melynél jól észlelhetők az élelmiszer esetleges elváltozásai, és a kialakuló szín nem félrevezető.

7.2. A mesterséges világítást úgy kell tervezni, hogy az a természetes fénynek megfelelő színösszetételű és egyenletes legyen, és ne keltsen zavaró árnyékokat a válogatásra kijelölt helyeken és egyéb berendezéseknél.

7.3. A világítótesteket úgy kell kialakítani és elhelyezni, hogy a lehető legkisebbre csökkentsük rajtuk a szennyeződés lerakódását, könnyen tisztíthatók legyenek. Törésük esetén ne okozzanak idegenanyag szennyezést.

7.4. A világító berendezések épségét rendszeresen ellenőrizni kell.

8. Szellőzés TC "Szellőzés" \f C \l "3" 
8.1. Gondoskodni kell a megfelelő szellőzésről, a dolgozók megfelelő közérzetének biztosítása érdekében. Fontos a levegő által történő átszennyeződés, páralecsapódás megakadályozása, a nem kívánatos páratartalom, penész- és szagképződés megelőzése, valamint a megfelelő hőmérséklet kialakítása.

9. Nyílászárók TC "Nyílászárók" \f C \l "3" 
9.1. Nyitható ablakok esetében gondoskodni kell a rovarkártevők kizárásáról könnyen eltávolítható és tisztítható mechanikai védelemmel – pl.: szúnyogháló. Rendszeresen ellenőrizni kell a szúnyoghálók állapotát, sérülés esetén cserélni, elpiszkolódás esetén takarítani kell azokat.

9.2. Minden nyílászárót könnyen tisztíthatóra és fertőtleníthetőre kell tervezni.

II. A BERENDEZÉSEK KARBANTARTÁSA TC "A BERENDEZÉSEK KARBANTARTÁSA" \f C \l "2" 
1. Alapelvek TC "Alapelvek" \f C \l "3" 
1.1. A bolt egész területén a gépet, berendezést és eszközt úgy kell elhelyezni és karbantartani, hogy ne rontsák a velük érintkezésbe kerülő élelmiszer biztonságát és minőségét:

· Legyenek könnyen tisztíthatók és fertőtleníthetők

· Feleljenek meg a kívánt célnak

A berendezéseket és eszközöket megfelelő állapotban kell tartani. Ahol azt a rendelet előírja, a gépek üzembe helyezésekor higiéniai minősítő bizonyítványt kell beszerezni.

2. Anyagok TC "Anyagok" \f C \l "3" 
2.1. A berendezések, és eszközök élelmiszerrel érintkező felületeinek szerkezeti anyagait úgy kell kiválasztani, hogy azok tegyenek eleget a következő feltételeknek:

· Ne vigyenek át szagot

· Ne szennyezzék az élelmiszert

· Legyenek rozsdamentesek

· Felületeik legyenek simák, törés- és repedésmentesek

· Legyenek jól tisztíthatók

· Legyenek fertőtleníthetők

2.2. A csomagolóanyagokat elkülönített, pormentes helyen kell tárolni úgy, hogy azt rovarok, rágcsálók ne károsíthassák és egyéb módon se szennyeződhessenek.

2.3. A csomagolóanyagokat közvetlenül a padozatra és közvetlenül a fal mellé nem szabad helyezni.

3. Környezet, kezelés, karbantartás TC "Környezet, kezelés, karbantartás" \f C \l "3" 
3.1. A berendezést és környékét használat után karbantartani, takarítani kell és az észlelt hibák kijavításáról intézkedni kell. Minden indítás előtt ellenőrizni kell a tisztaságot és sértetlenséget.

3.2. A berendezéseket takarítás céljából olyan mértékig kell szétszerelni, hogy biztosítsuk a maximális hozzáférést.

3.3. Gondoskodni kell arról, hogy a berendezéseket csak arra kiképzett dolgozó kezelhesse.

III. HULLADÉK TC "HULLADÉK" \f C \l "2" 
1.
Hulladék TC "1.
Hulladék" \f C \l "3" 
1.1. Az élelmiszer eredetű és nem élelmiszer eredetű hulladék nem halmozódhat fel azokban a helyiségekben, ahol élelmiszerrel foglalkoznak.

1.2. Az élelmiszer eredetű és a nem élelmiszer eredetű hulladékot zárt konténerekben kell elhelyezni.

1.3. Az élelmiszer eredetű és a nem élelmiszer eredetű hulladék eltávolítására és tárolására megfelelő felszerelések és berendezések szükségesek.

1.4. A hulladék gyűjtésére szolgáló edényt a kiürítés után külön helyiségben tisztítani és fertőtleníteni kell.

1.5. A keletkező hulladékokról és kezelésükről írásos dokumentációt kell vezetni.

1.6. A hulladékok kezelése tekintetében a külön jogszabályokban foglalt előírásokat is be kell tartani.

1.7. A veszélyes hulladékokat (pl: műanyag csomagolóanyagok, lejárt szavatosságú termékek, nyomtatópatron?), akinél keletkezik, az köteles az ártalmatlanításukról gondoskodni, valamint ennek megtörténtéig megfelelő, környezet- és egyéb károsodást kizáró módon tárolni.

IV. Rágcsáló, rovar- és egyéb külső fertőzés TC "Rágcsáló, rovar- és egyéb külső fertőzés" \f C \l "2" 
1.
Rágcsáló, rovar- és egyéb külső fertőzés TC "1.
Rágcsáló, rovar- és egyéb külső fertőzés" \f C \l "3" 
1.1.  A rágcsáló- és rovarfertőzés elleni védelem kiterjed a rágcsálók, repülő rovarokat, madarakat, összes csúszó-mászót és repülő élőlényt, melyek szennyezhetik a terméket.

1.2. A hatékony védelemnek a megelőzésen kell alapulnia. A megelőzés alapja a környezet és a bolt általános higiéniája, tisztasága, amelynek biztosítására írásos utasítást kell készíteni. El kell távolítani a környezetből minden olyan anyagot, hulladékot, víztócsát, amely a kártevőknek táplálékforrásul szolgálhat. A papír, élelmiszert, stb.. hulladékok szétszórásának megelőzésére hulladékgyűjtőket kell elhelyezni a megfelelő helyeken.

1.3. Lehetőség szerint gondoskodni kell a használaton kívüli, felesleges gépek, eszközök, anyagok eladó térből való eltávolításáról.

1.4. Az ajtók nyitva tartását a szükséges minimumra kell korlátozni, a nyitható ablakokra szúnyogháló feltétele szükséges.

1.5. Az anyagok, berendezések elhelyezésénél gondoskodni kell arról, hogy az ne vezessen fertőzési forrásul.

1.6.  A beérkező anyagokat és szállító eszközöket és a tárolt anyagokat ellenőrizni kell, hogy mentesek-e az állati kártevőktől.

1.7. A rágcsáló- és rovarfertőzés elleni védelem szabályozásának ellenőrzése a tulajdonos feladata.

1.8.  A rágcsáló- és rovarirtást megfelelő szakképzettséggel és engedéllyel rendelkező belső vagy külső szakember végezheti. A megelőző irtást minimálisan évente kétszer el kell végezni.

1.9. A rágcsáló- és rovarirtást, valamint az ellenőrzéseket megfelelően dokumentálni kell.

V.
ÜVEGTÖRÉSEK TC "VII.
ÜVEGTÖRÉSEK" \f C \l "2" 
1.
Üvegtörések megelőzése és kezelése TC "1.
Üvegtörések megelőzése és kezelése" \f C \l "3" 
1.1. 
Célunk a kereskedelem során előforduló üvegtörések megelőzése és ellenőrzési rendjének meghatározása az élelmiszer jellegű vegyes-üzlet helyiségeiben.
1.2. 
A vegyes-üzlet teljes területén a termékekre potenciális veszélyforrást jelentő törhető üvegtárgyak és szerelvények alkalmazását lehetőség szerint kerülni kell.

1.3. A közvetlen üvegveszély megelőzése érdekében a kereskedelmi és tárolóterületeken, ahol erre mód van – a mennyezeten törhetetlen műanyag burával fedett világítótesteket kell alkalmazni.

1.4.
Minden műszak kezdetekor az üzlettulajdonosnak szemrevételezéssel meg kell győződnie a védelemmel ellátott világítótestek és egyéb üveg eszközök, illetve berendezések üveg részeinek épségéről és amennyiben hiányosságot észlel, haladéktalanul meg kell tennie a megfelelő intézkedéseket.

1.5.
Hiba észlelése esetén a sérült tárgyakat azonnal el kell távolítani, illetve cseréjéről gondoskodni kell.

1.6.
Törés észlelésekor a tulajdonos köteles megvizsgálni, hogy fenn áll-e a termék üveggel való szennyeződésének esélye. Amennyiben az üvegszennyeződés veszélye nem zárható ki egyértelműen, úgy köteles a terméket zároltatni, majd a forgalomból kivonni.

1.7.
Csere után az azt végző dolgozó a sérült részeket köteles azonnal a kereskedelmi területtől elkülönített raktárba vinni.

1.8.
Műszak közben a tulajdonosnak kötelessége figyelemmel kísérni a védelemmel ellátott világítótestek és egyéb üvegek épségét.

1.9.
Az esetlegesen szennyezett árut haladéktalanul el kell különíteni, majd meg kell semmisíteni.

1.10. Felelősségek:

Az üzletvezető felel:

· a hibajavító tevékenységek végrehajtásáért,

· a nem megfelelő termék zárolásáért.

VI. ÉLELMISZERRE VONATKOZÓ KÖVETELMÉNYEK TC "ÉLELMISZEREKRE VONATKOZÓ KÖVETELMÉNYEK" \f C \l "2" 
1.
Élelmiszerekre vonatkozó követelmények TC "1.
Élelmiszerekre vonatkozó követelmények" \f C \l "3" 
1.1. Minden kezelt, tárolt, csomagolt, árusításra felkínált és szállított élelmiszert védeni kell bármiféle szennyeződéstől, ami alkalmatlanná tehetné azt emberi fogyasztásra, ártalmassá az ember egészségére.

1.2. A csomagolást olyan feltételek között és úgy kell végezni, hogy a termék ne károsodjék, ne szennyeződjék, ne fertőződjék. 

1.3. Ugyanaz a dolgozó csomagolt és csomagolatlan termékekkel nem érintkezhet.

1.4. Csomagolatlan, félkész és kész élelmiszert, az azokat tartalmazó ládákat, rekeszeket, tálcákat, edényeket, továbbá csomagolóanyagot közvetlenül padozatra helyezni nem szabad, azokat tiszta alátéten kell tartani, és közvetlenül a fal mellé helyezni nem szabad.

Kivételt képeznek a földön termő zöldség- és gyümölcsfélék, földes áruk és palackozott italok.

1.5. Az élelmiszert fajtánként és gyártási tételenként rendezve úgy kell tárolni, hogy az megközelíthető, ellenőrizhető és a kívánt sorrendben könnyel elszállítható legyen.

1.6. Közfogyasztásra szánt élelmiszerrel tilos együtt tárolni személyes használati tárgyat és a magánfogyasztás célját szolgáló ételt, élelmiszert.

1.7. Azoknál az élelmiszereknél, amelyek előállításánál hőkezelést (előfőzés, pasztőrözés, kifőzés, sterilezés) vagy hőelvonást (hűtés, fagyasztás) kell alkalmazni, a hőmérséklet megtartását kifogástalanul működő, hitelesített vagy kalibrált műszerrel folyamatosan ellenőrizni kell.

1.8. Élelmiszer forgalmazásával csak olyan személy foglalkozhat, akinek az egészségi állapota a fogyasztók egészségét nem veszélyezteti és a tevékenységhez szükséges szakmai, egészségügyi és higiéniai ismeretekkel rendelkezik.

2. Nem-megfelelőségek kezelése TC "Nem megfelelőségek kezelése" \f C \l "2" 
2.1.
A társaság működési területén tapasztalt nem megfelelősségek a helyzetfelmérő listákból kerülnek megállapításra.

2.2.
A megállapított nem megfelelősségek kezelése kétféle módszerrel történik

2.3.
Nem – megfelelőségi jegyzőkönyv készítése:

A jegyzőkönyv készítése során felsorolásra kerülnek az olyan fizikai és tárgyi hiányosságok melyek a hatályos ide vonatkozó jogszabályokkal és rendelkezésekkel kapcsolatosan, eltéréseket mutatnak. Ezt követően kijavításukra és helyesbítésükre különböző módszereket és elvégzési határidőt állapítunk meg a vezetővel egyetértésben.

2.4.
A hiányosságok egyéb szabályozása:

Egyéb szabályozásokra a kézikönyv egyes munkautasításaiban, illetve a különböző ellenőrzési és felülvizsgálati tervekben kerül sor

VII. BESZERZÉS ÉS ÁRUÁTVÉTEL TC "BESZERZÉS ÉS ÁRUÁTVÉTEL" \f C \l "2" 
1. Beszállítók TC "Beszállítók" \f C \l "3" 
1.1. Az üzlettulajdonos arra törekszik, hogy az üzlethelyiségben megvásárolható termékek beszerzésénél, illetve a szolgáltatásnál a megbízható, jól bevált beszállítókat részesítse előnyben.

1.2. Új beszállító esetén a szerződés szerinti szállítási képességet előzetesen részletesen vizsgálni kell. Az ilyen beszállítót kiemelten kell ellenőrizni a teljesítés kezdeti időszakában.

1.3. A beszerzett árukészlettel szemben támasztott élelmiszer-biztonsági követelményeket a megrendelés/megvásárlás előtt meg kell határozni – összhangban a HACCP elemzésben figyelembe vett követelményekkel, illetve az ott meghatározott kritikus határértékkel.

1.4. Meg kell vizsgálni a beérkező élelmiszereknek legalább:

· a minőség megőrzési idejét

· a csomagolás és az áru épségét,

· hőmérsékletét

· a külső megjelenését,

1.5. A rendszeres, illetve szerződéses szállítóktól történő beszerzés esetén a beszerzett anyagokkal és szolgáltatásokkal szemben támasztott élelmiszer-biztonsági követelményeket el kell fogadtatni a beszállítókkal.

1.6. A szerződés nélküli beszerzés esetén biztosítani kell, hogy az anyagok és szolgáltatások feleljenek meg a megrendelő által meghatározott élelmiszer-biztonsági követelményeknek. Csomagolt áru hivatalos kiskereskedelmi vagy nagykereskedelmi forgalomból történő beszerzése esetén feltételezni lehet, hogy az megfelel a hatályos magyar élelmiszer-biztonsági előírásoknak.

2. Beszerzés TC "Beszerzés" \f C \l "3" 
2.1. Élelmiszerek szállítása kizárólag engedéllyel rendelkező gépjárművel történhet. Az élelmiszereket - a csomagolatlan mezőgazdasági termények, a zárt tartályban, palackban szállított élelmiszerek kivételével - zárt rakterű, élelmiszer-szállítás céljára kiképzett járműveken kell szállítani. 

2.2. A különböző árucsoportba tartozó áruk egymástól elkülönített, szakosított elhelyezéséről a szállítás folyamán is gondoskodni kell.

2.3. Csomagolatlan élelmiszer csak tiszta szállító járművön, zárt tartályban vagy edényben (ládában stb.) szállítható. 

2.4. Élelmiszer és használt göngyöleg egyidejű szállítása esetén gondoskodni kell azok elkülönítéséről és arról, hogy a göngyöleg az élelmiszert ne szennyezhesse.

2.5. Nem szabad élelmiszerrel együtt szállítani olyan anyagot, amely azt szennyezheti, vagy egyéb módon károsíthatja. Ilyen járművel más árut, illetőleg a gépkocsi vezetőjén és a rakodáshoz szükséges dolgozón kívül más személyt szállítani tilos.

2.6. A csomagolatlan élelmiszert a szállító jármű be- és kirakodása alkalmával védeni kell az időjárás és a környezet-károsító, szennyező hatásától. Tilos a szállító ládát közvetlenül a padozatra helyezni és azon továbbítani.

2.7. Élelmiszerek szállítására csak olyan szállítóeszközt vagy járművet szabad használni, amely az élelmiszer minőségének megőrzéséhez szükséges tárolási hőmérsékletet a szállítás teljes ideje alatt biztosítja. 

2.8. A hűtött és mélyhűtött áruk esetében a szállításra lehetőleg aktív hűtéssel rendelkező gépjárművet kell használni. A berakodás megkezdése előtt meg kell győződni a raktér megfelelő hőmérsékletéről, ami a hűtött termékek szállítása esetén általában 0-50C, vagy a gyártó által meghatározott hőfok, tőkehúsok esetében 0-70C, belsőségek esetében 0-30C, baromfi esetében 0-40C, a gyorsfagyasztott termékek esetén pedig -18 0C alatti (fagyasztott baromfinál -120C alatti) kell, hogy legyen. 

2.9. Az ellenőrzés eredményét, tehát a raktér hőmérsékletét a menetlevélen fel kell tüntetni. Eltérés esetén a hűtést a kívánt mértékig kell fokozni.

2.10. Amennyiben nem rendelkeznek ilyen szállítójárművel, úgy a hűtést igénylő ételek szállítása történhet megfelelő hőtartást biztosító edényzetben is. Megfelelőnek az edényzet akkor tekinthető, ha a termékre előírt szállítási hőmérsékleteket a szállítás teljes időtartama alatt biztosítani tudja. Az edényzet hőtartási paramétereiről a forgalmazók általában tanúsítványt adnak. Ennek hiányában kísérletes úton kell meggyőződni az edényzet tulajdonságairól. A kísérlet eredményét írásban dokumentálni kell.

2.11. A megfelelő szállító edényzet meglétét a menetlevélen dokumentálni kell.

2.12. A szállítóeszközök és szállítóedények higiénés követelményeknek megfelelő tisztításáról, fertőtlenítéséről a szállítónak kell gondoskodnia. Az élelmiszer-szállító jármű alkalmasságát és tisztaságát (beleértve a szagtalanságot és a hőmérsékleti követelmények betartását is) rakodás előtt ellenőrizni kell.

2.13. A szállításra vonatkozó előírások végrehajtásáért a jármű vezetője, üzemeltetője felelős.

3. Áruátvétel TC "Áruátvétel" \f C \l "3" 
3.1. Az áruk átvétele során gondoskodni kell azok élvezeti értekének megőrzéséről, és a fertőződéstől, szennyeződéstől, romlástól való védelméről.

3.2. Csomagolt terméknek az előírások szempontjából kizárólag az iparilag csomagolt árut tekintjük.

3.3. Az élelmiszereket a kirakodás során védeni kell az időjárás és a környezet-károsító, szennyező hatásaitól.

3.4. Élelmiszert épületen kívül nyitott módon tárolni még átmenetileg sem szabad. 

3.5. Az áru minőségi és mennyiségi ellenőrzését az áru átadásakor az átadónak, szállítónak és az átvevőnek egyaránt el kell végezni.

3.6. Beszállítótól csak az előírásoknak megfelelő körülmények között szállított élelmiszer vehető át. (Átvétel kifogásolási jegyzőkönyv)

3.7. Annyi árut szabad átvenni, amelynek megfelelően szakosított átvétele biztosítható és megfelelő raktározásához elegendő kapacitás, rendelkezésre áll.

3.8. Élelmiszert közvetlenül a padozatra helyezni vagy falhoz támasztani átmenetileg sem szabad. Kivételt képeznek a földben termő zöldségek és gyümölcsök, földes áruk és palackozott italok, amelyen közvetlenül a földön és a padozaton is tárolhatók.

3.9. Áruátvételt az élelmiszer vagy az élelmiszert tartalmazó szállítóedény közvetlenül földön történő mozgatásával végezni tilos. Árumozgató segédeszközt kell használni, melyeknek tárolásáról, tisztításáról és fertőtlenítéséről gondoskodni kell.

3.10. Az áruátvételt lehetőleg úgy kell szervezni, hogy először a legnagyobb tisztaságú áruk átvétele történjen meg, és úgy haladjunk a kevésbé tisztább áruk átvétele felé. Ha ez valamely okból nem oldható meg, akkor a különböző tisztasági fokú áruféleségek átvétele között az áruátvételi hely és berendezései (különös tekintettel, pl. a mérleg) megfelelő hatásfokú tisztításáról-fertőtlenítéséről gondoskodni kell.

3.11. Az áruátvétel alkalmával az érzékszervi ellenőrzésen túl ellenőrizni kell a csomagolás épségét, csomagolatlan élelmiszer esetén a szállítóedény állapotát, az előírt jelölések meglétét, a fogyaszthatósági, minőség-megőrzési időtartamokat, valamint a hűtött, fagyasztott vagy melegen tartást igénylő élelmiszer hőmérsékletét. 

3.12. Amennyiben az árun minőség nem felel meg az előírásoknak, az áru átvételét vissza kell utasítani.

· Üveges, dobozos konzervek esetén: puffadt, zavaros, kellemetlen szagú

· Száraztészták esetén: csomagolási hiba

· Sütőipari termékek esetén: keletlen, megégett, nem megfelelő küllemű

· Italok esetén: zavaros ital

· Fűszerek: csomagolási hiba, lejárt minőség-megőrzési idő

· Ízesítők esetén: csomagolási hiba, lejárt minőség-megőrzési idő

· Zsiradékok: avasodás, penészesedés

· Tejtermékek esetén: szín, szag változás, üledékesség

· Édesség: lejárt minőség-megőrzési idő

· Csemege áru esetén: szennyezett termék, lejárt minőség-megőrzési idő

· Jégkrém: termék felmelegedése, idegen anyag

3.13. A gyorsfagyasztott, fagyasztott termékek maghőmérséklete a szállítás során legfeljebb 3 0C-val emelkedhet. A hőmérséklet ellenőrzéséhez megfelelő hőmérőt biztosítani kell. Az átvételkor mért hőmérsékleteket az árukísérő dokumentumon fel kell tűntetni. 

3.14. Amennyiben állandó beszállítóval rendelkezünk úgy elegendő a maghőmérséklet mérését a hűtött és fagyasztott áruk esetében csak az első öt beszállítás alkalmával elvégezni, ezek megfelelősége esetén ezzel a beszállítót megfelelőnek minősítjük, és ezt követően csak gyanú esetén kell elvégezni az ellenőrzést. A beszállító minősítését írásban dokumentálni kell. 

3.15. A különböző árucsoportba tartozó árukat egymástól elkülönítve úgy kell átvenni, mérni és raktárba helyezni, hogy azok egymást ne szennyezzék.

3.16. A csomagolatlan élelmiszert a méréskor védeni kell a szennyeződéstől, közvetlenül a mérlegre helyezni tilos, továbbá azokat az átvételük során a termékvédelem szabályainak betartása mellett az azonosíthatóságuk érdekében meg kell jelölni (pl. számla szám feltüntetésével, stb...).

3.17. Átvenni csak olyan nyers gyümölcsöt, zöldséget szabad, amelynek növényvédő szeres kezelésére előírt élelmezés-egészségügyi várakozási ideje letelt.

3.18. A termelőtől való közvetlen felvásárlás esetén a permetezőszer használata utáni előírt élelmezés-egészségügyi várakozási idők betartásáról a termelő írásos nyilatkozatát kell beszerezni, és az árusítás helyén tartani.

VIII. RAKTÁROZÁS TC "RAKTÁROZÁS" \f C \l "2" 
1. Általános raktározási elvek TC "Általános raktározási elvek" \f C \l "3" 
1.1. Az átvett árut haladéktalanul a megfelelő raktárba kell szállítani.

1.2. Az áruk raktározása során biztosítani kell az élelmiszer minőségmegőrzéséhez szükséges tárolási körülményeket, gondoskodni kell azok élvezeti értekének megőrzéséről, és a fertőződéstől, szennyeződéstől, romlástól való védelméről.

1.3. Az egyes élelmiszereket a gyártó vagy forgalmazó által előírt körülmények között kell tárolni.

1.4. A tárolt élelmiszert a romlás megelőzése céljából rendszeresen felül kell vizsgálni. A fogyaszthatósági, minőség-megőrzési időtartamokat figyelemmel kell kísérni. A romlott, romlásra gyanús, lejárt fogyaszthatósági idejű, lejárt minőség-megőrzési idejű terméket a tárolótérből haladéktalanul el kell távolítani, a forgalmazásra kerülő áruktól teljesen elkülönítetten kell tárolni, jól láthatóan meg kell jelölni, majd meg kell semmisíteni.

1.5. A különböző tisztasági fokú árukat egymástól elkülönítetten úgy kell elhelyezni, hogy egymást ne szennyezzék, fertőzzék (nyershús, földes áru, vegyi áru, tojás stb.). 

1.6. Az árukat a FIFO elv ("először be-először ki") betartása figyelembe vételével kell elhelyezni. Ez azt jelenti, hogy azonos áruféleségek esetében azokat helyezzük előre, pl. a polcon, amelyek minőség-megőrzési ideje előbb jár le, így azok fognak először felhasználásra kerülni.

1.7. A különféle élelmiszereket és egyéb termékeket egymástól elkülönítetten szakosítva úgy kell a raktárban elhelyezni, hogy a tárolt termékek megközelíthetők, ellenőrizhetők és könnyen kitárolhatók legyenek.

1.8. Élelmiszerrel közös raktárban egyéb áruk, eszközök, berendezések, használaton kívüli tárgyak, személyes holmik nem tárolhatók. 

1.9. A közlekedési útvonalakat szabadon és tisztán kell tartani. 

1.10. A csomagolt élelmiszereket nem szabad a falnak támasztva vagy közvetlenül a padozatra helyezve tárolni.

2. Raktározás szobahőmérsékleten TC "Raktározás szobahőmérsékleten" \f C \l "3" 
2.1. műszaki hibája, stb.) esetén A kenyér tárolása e célra szolgáló polcokon, a padozattól legalább 50 cm-re, élére állítva, porszennyeződéstől védve történhet, vagy a szállítórekeszekben alátétre helyezve.

2.2. Zöldséget, gyümölcsöt, tojást külön raktárhelyiségben kell tárolni. 

2.3. A nyers, hámozatlan burgonya hosszabb idejű tárolását hűvös, sötét helyen kell biztosítani a csírázása megakadályozása érdekében.

2.4. Nyers gombát, amennyiben a szállító eltérő tárolási feltételeket nem garantál, a vásárlástól számított 24 órán belül fel kell használni és addig hűtőtérben vagy szellős, hűvös, száraz helyen kell tárolni.

2.5. Az iparilag fertőtlenített, hűtést nem igénylő tojás a szárazáru raktárban is elhelyezhető. A tojás tárolása során csak olyan rakatokat szabad képezni, ami biztosítja a tojáshéj épségének megőrzését. 

2.6. A termékek azonosíthatóságát teljes felhasználásukig biztosítani kell. Átcsomagolásuk esetén a megfelelő jelöléseket az új csomagolásra is át kell vinni.

2.7. Elkülönített göngyölegtároló hiányában göngyöleg csak erre kijelölt helyen, ideiglenesen tartható, mielőbbi elszállításáról gondoskodni kell. Visszatérő göngyöleget az élelmiszerfajtának megfelelő szakosítással kell tartani, és elszállítani. Ahol a napi forgalom nagysága miatt nagy mennyiségű göngyöleg keletkezik, göngyölegtárolót kell létesíteni.

2.8. Amennyiben a tárolási előírások nem megfelelőségét tapasztaljuk, a termék érzékszervi vizsgálatának elvégzése után, annak megfelelősége esetén haladéktalanul biztosítjuk a megfelelő tárolási feltételt.

3. Hűtve tárolás TC "Hűtve tárolás" \f C \l "3" 
3.1. A hűtést igénylő élelmiszerekből csak olyan mennyiségű készletet szabad tartani, amelyhez a hűtőkapacitás szakosított elhelyezés esetén is elegendő. A hűtőberendezésben az élelmiszereket úgy kell elhelyezni, hogy a hűtőhatás megfelelően érvényesüljön.

3.2. A hűtve tárolandó élelmiszereket, az átvételt követően haladéktalanul a megfelelő hűtőtérbe kell elhelyezni.  A hűtött élelmiszert 0-5 °C közötti, illetve a gyártó által előírt hőfokon kell tárolni.

3.3. A hűtő tárolókat működő hőmérővel kell ellátni, és hőmérsékletüket rendszeresen ellenőrizni, azt a Hűtőterek hőmérséklet ellenőrzési lapján dokumentálni kell. Soron kívüli hőmérséklet ellenőrzést kell végezni minden műszaki jellegű probléma (pl. áramszünet, hűtőberendezés. A léghőmérsékleti paraméterek határérték túllépése esetén a termékek maghőmérsékletének mérésével kell meggyőződni azok megfelelőségéről. Az ilyen jellegű eseményeket dokumentálni kell. A tárolási hőmérséklet, illetve szükség esetén a maghőmérséklet ellenőrzésének eredményét rögzíteni kell.

3.4. A hűtőtárolók nem megfelelő belső léghőmérsékletének észlelése esetén, a termék maghőmérséklete, érzékszervi tulajdonságai alapján döntünk a termék további sorsáról. Pozitív döntés esetén haladéktalanul gondoskodunk a termék megfelelő hőmérsékletű hűtőtérben való tárolásáról vagy a felhasználásuk megkezdéséről.

3.5. Külön hűtőtérben helyezendők el:

· tőkehús,

· baromfi hús,

· hal,

· vad,

· zöldség-gyümölcs,

· tej és tejtermékek,

· húskészítmények,

· cukrászati készítmények,

· hidegkonyhai termékek,

· kész ételek.

3.6. Az élelmiszer-előállító által gyártott egyedi fogyasztói zárt csomagolású tej és tejtermékek, húskészítmények, cukrászati készítmények, hidegkonyhai termékek egymástól elkülönítve közös hűtőtérben is elhelyezhetők.

4. Fagyasztva tárolás TC "Fagyasztva tárolás" \f C \l "3" 
4.1. A fagyasztva tárolást igénylő élelmiszerekből csak olyan mennyiségű készletet szabad tartani, amelyhez a fagyasztókapacitás szakosított elhelyezés esetén is elegendő. A hűtőberendezésben az élelmiszereket úgy kell elhelyezni, hogy a hűtőhatás megfelelően érvényesüljön.

4.2. A fagyasztott készítményt -18 °C alatti, illetve a gyártó által meghatározott hőmérsékleten kell tárolni 

4.3. A hűtő tárolókat működő hőmérővel kell ellátni, és hőmérsékletüket rendszeresen ellenőrizni, azt a Hűtőterek hőmérséklet ellenőrzési lapján dokumentálni kell.

4.4. Külön fagyasztótérben helyezendők el a fagyasztott

· tőkehús,

· baromfi hús,

· hal.

4.5. A fagyasztott, csomagolt tisztított zöldség és gyümölcs, a félkész étel, a csak felmelegítést igénylő készétel, a fogyasztásra kész élelmiszer és a fagylalt, fagylaltjellegű készítmény közös fagyasztótérben is elhelyezhető, egymástól elkülönítve. Az elválasztás rögzített, résmentes, könnyen tisztítható, fertőtleníthető válaszlappal történhet.

4.6. A hűtőtárolók nem megfelelő belső léghőmérsékletének észlelése esetén, a termék maghőmérséklete, érzékszervi tulajdonságai alapján döntünk a termék további sorsáról. Pozitív döntés esetén haladéktalanul gondoskodunk a termék megfelelő hőmérsékletű hűtőtérben való tárolásáról vagy a felhasználásuk megkezdéséről.

IX. FOGYASZTÓVÉDELEM TC "FOGYASZTÓVÉDELEM" \f C \l "2" 
1. Általános szempontok TC "Általános szempontok" \f C \l "3" 
1.1. Forgalomba csak biztonságos áru hozható.

1.2. A forgalmazó nem hozhat forgalomba olyan árut, amelyről tudja vagy a rendelkezésére álló adatok, illetve tájékoztatás alapján tudnia kellene, hogy az áru nem biztonságos. 

1.3. A forgalmazó köteles megtenni az áru biztonságosságának megőrzéséhez szükséges intézkedéseket, így köteles különösen a gyártóval együttműködni az áru használatával együttjáró kockázati tényezőkre vonatkozó tájékoztatásnak a fogyasztó részére történő átadásában, valamint a veszély elhárítását, illetve megelőzését szolgáló intézkedések végrehajtásában.

1.4. Jogkövetkezményeket kell alkalmazni a forgalmazóval szemben, ha a gazdálkodó szervezet

· a fogyasztókat - hamis méréssel, számolással, az áru minőségének megrontásával - megkárosítja,

· a nyitva tartásra vonatkozó szabályokat megszegi,

· üzletkörébe nem tartozó árut árusít vagy szolgáltatást nyújt,

· a fogyasztók minőségi kifogásait a jogszabályok megsértésével intézi,

· a forgalomból az árut jogosulatlanul visszatartja, illetve a szolgáltatás nyújtását jogosulatlanul megtagadja,

· a vásárlók könyvét szabálytalanul kezeli,

· nem megfelelő minőségű árut hoz forgalomba, vagy ilyen szolgáltatást nyújt,

· a hatósági árnál vagy az árura vagy szolgáltatásra egyébként kötelezően megállapított árnál magasabb árat kér,

· a megfelelőség-tanúsítási vagy az előzetes minőségvizsgálati kötelezettséget megszegi.

2. Címkézés TC "Címkézés" \f C \l "3" 
1.1. Az áru akkor hozható forgalomba, ha a csomagolásán vagy másutt, de az árutól elválaszthatatlanul elhelyezett címkén jól olvashatóan, magyar nyelven, közérthetően és egyértelműen tartalmazza a

· az áru pontos megnevezését, amelyet védjegy vagy fantázianév nem helyettesíthet;

· gyártójának vagy forgalmazójának nevét és címét azonosításra alkalmas módon;

· származási helyének megjelölését.

1.2. Az anyag jellegétől függően a címkének tartalmaznia kell

· méreteit, nettó mennyiségét az árura jellemző mértékegységben vagy darabszámban,

· előállításához felhasznált összetevőket (minőségi, mennyiségi összetételét),

· rendeltetésszerű használhatóságának vagy minőségmegőrzésének várható időtartamát,

· alapvető műszaki jellemzőit,

· minőségi osztályba sorolását,

· energiafelhasználásának ismérveit,

· környezet-, illetve természetkímélő jellegét 

· megfelelőségi jelölését vagy engedélyköteles árunál az engedélyszámot.

1.3. Ha az áru jellege indokolja, a címkének megfelelő tájékoztatást kell tartalmaznia az áru rendeltetésszerű használatával együttjáró, az áru előrelátható használati ideje alatt fennálló veszélyességi tényezőről úgy, hogy a fogyasztó a veszélyt képes legyen felmérni és megtenni az elhárításához szükséges intézkedéseket.

2. Az ár feltüntetése TC "Az ár feltüntetése" \f C \l "3" 
1.1. Az áru fogyasztói forgalomba hozatalakor a forgalmazó köteles a fogyasztót írásban tájékoztatni az eladási árról és az egységárról, illetve a szolgáltatás díjáról.

1.2. Az eladási árat, az egységárat és a szolgáltatás díját a Magyar Köztársaság területén érvényes fizetőeszköz szerint meghatározva, egyértelműen, könnyen azonosíthatóan és tisztán olvashatóan kell feltüntetni.

1.3. A Magyar Köztársaság területén fogyasztói forgalomba hozott áru és szolgáltatás áraként a fogyasztói forgalomban fizetendő árat kell feltüntetni.

1.4. Több eladási ár vagy szolgáltatási díj egyidejű feltüntetése esetén az áru eladási árán, vagy a szolgáltatás díján a feltüntetett legalacsonyabb eladási árat vagy szolgáltatási díjat kell érteni.

1.5. Az árcímke nem takarhatja el az egyedi csomagoláson jogszabály kötelező előírása szerint elhelyezett fogyasztói tájékoztatót.

3. Csomagolás TC "Csomagolás" \f C \l "3" 
1.1. Az árut úgy kell csomagolni, hogy a csomagolás óvja meg az áru minőségét, könnyítse meg szállítását, ne befolyásolja hátrányosan az áru minőségét vagy mennyiségét, segítse elő a korszerű kiszolgálást, feleljen meg a biztonságos munkavégzés és az egészségvédelem követelményeinek.
1.2. A fogyasztók tájékoztatására, valamint a csomagolásra vonatkozó szabályok megtartására
· a címkézés, a használati és kezelési útmutató, a megfelelőség-tanúsítás, valamint a csomagolás tekintetében a gyártó,

· az ár feltüntetése tekintetében a forgalmazó köteles.

1.3. Ha a gyártó az árut nem látja el a jogszabályban meghatározott tájékoztatással és csomagolással, a forgalmazó köteles azt pótolni.
1.4. A forgalmazónak kell bizonyítania, hogy a tájékoztatást a fogyasztónak megadta.
1.5. A fogyasztó - választása szerint - a gyártóval, illetve az árut forgalomba hozó bármelyik gazdálkodó szervezettel szemben érvényesítheti jogait, függetlenül attól, hogy a gyártót megnevezték-e.
Jó higiéniai gyakorlat TC "Jó higiéniai gyakorlat" \f C \l "1" 
I.
SZEMÉLYI HIGIÉNIA TC "I.
SZEMÉLYI HIGIÉNIA" \f C \l "2" 
1. Általános szempontok TC "Általános szempontok" \f C \l "3" 
1.1. A személyi higiénia magában foglalja azokat a személyi és tárgyi feltételeket, amelyek azt hivatottak megelőzni, hogy kórokozó vagy szennyező anyagok a dolgozó kezéről, ruházatáról az élelmiszerre jussanak vagy a dolgozó fertőződjék az élelmiszertermeléskor jelenlévő kórokozókkal.

1.2. A személyi higiénia célja az élelmiszer megóvása élelmiszerbiztonsági szempontból, illetve a dolgozók védelme.

1.3. A személyi higiénia biztosításához szükséges személyi és tárgyi feltételek biztosítása a vezetés feladata.

1.4. A dolgozókat munkába lépéskor és időszakosan a személyi higiénia betartására és a munkavégzéssel kapcsolatos személyi viselkedésre oktatni kell.

1.5. A személyi higiénia követelményeit és betartandó szabályait utasításban/szabályzatban kell rögzíteni.

2. Egészségi állapot TC "Egészségi állapot" \f C \l "3" 
2.1. Alapvető követelmény, hogy élelmiszerek forgalmazásával csak egészséges ember foglalkoztatható. A dolgozó egészségi állapota feleljen meg a munkavégzés követelményeinek.

2.2. Minden új belépő dolgozónak a munkaviszony létesítés előtt előzetes személyi higiénés alkalmassági vizsgálaton kell részt venni.

2.3. Az alkalmassági vizsgálat célja, annak megállapítása, hogy a járványügyi szempontból kiemelt jelentőségű munkaterületen munkát végző személy személyi higiénés és egészségügyi állapota mások egészségét nem veszélyezteti.

2.4. A dolgozók „Egészségügyi könyvvel” igazolhatják a szükséges vizsgálatok eredményeit.

3. Betegségek, sérülések TC "Betegségek, sérülések" \f C \l "3" 
3.1. Az élelmiszerre általában az egyik legnagyobb veszélyforrást maga az emberi test jelenti. Az élelmiszer szennyeződhet közvetlenül a kéztől, köhögés vagy tüsszentés által.

3.2. A dolgozónak soron kívüli alkalmassági vizsgálatra kell jelentkezni, és ezt jelenteni kell a vezetőknek, ha az alábbi megbetegedéseket és sérüléseket tapasztalja magán vagy vele együtt élő családtagján:

· Sárgaság

· Hasmenés

· Hányás

· Láz

· Torokgyulladás

· Bőrkiütés

· Egyéb bőrelváltozás (a legkisebb bőrgennyesedés, sérülés, stb… is)

· Váladékozó szembetegség

· Fül- és orrfolyás

3.3. Élelmiszer által közvetíthető betegségekben szenvedő vagy azokkal fertőzött személyek nem léphetnek be az élelmiszerbolt területére, mindaddig amíg fennáll annak a veszélye, hogy szennyezhetik az élelmiszert. Ez minden hasmenéses és hányásos, egyéb fertőzéses tünetekkel járó megbetegedésre vonatkozik. 

3.4. A gyógyult állapot orvosi igazolással fogadható el.

3.5. A sérüléseket tiszta, vízálló kötéssel, sebtapasszal kell lefedni. A kötést rendszeresen cserélni kell.

4. Tisztaság és védőruha TC "Tisztaság és védőruha" \f C \l "3" 
4.1. Az élelmiszerbolt területén a dolgozók részére öltöző-mosdó, zuhanyzó és WC helyiségekből álló egységet kell biztosítani.

Feladata: az utcai és védőruhák elkülönített elhelyezése, a munkakezdés előtti és utáni tisztálkodási lehetőség biztosítása. Az öltözők tiszta részeit védeni kell minden szennyeződéstől.

4.2. A védőruhák rendszeres mosásáról, tisztításáról a dolgozó gondoskodik.

4.3. A védőruha felett személyi holmit tilos viselni!

4.4. Egyes tevékenységeknél, ahol a dolgozó a termékkel érintkezésbe kerül – pl.: zöldség, gyümölcs válogatás, csomagolatlan friss hússal vagy egyéb húskészítménnyel dolgoznak, csak olyan anyagból készült kesztyű viselhető, ami ép, könnyen tisztítható és fertőtleníthető.

4.5. Minden dolgozónak kötelező a rendszeres kézmosás és fertőtlenítés meleg folyóvízzel és az erre a célra biztosított kézmosószerrel. Kéztörléshez egyszer használatos kéztörlőt kell biztosítani.

4.6. A kézmosás kötelező:

· A munka megkezdése előtt

· A munkába való visszatéréskor

· A WC használata után azonnal

4.7. A dolgozóknak rendszeresen kell tisztálkodni, zuhanyozni, hajat mosni. A körmöket röviden és tisztán kell tartani.

4.8. Tilos a köröm, orr, fül piszkálása.

Általános takarítási utasítás TC "Általános takarítási utasítás" \f C \l "1" 
1. A takarításról általában TC "A takarításról általában" \f C \l "3" 
1.1. A bolt helyiségeinek, valamint a berendezések tisztítása fontos része a higiéniai szint biztosításának, a fogyasztó számára jó minőségű és közegészségügyi szempontból biztonságos termék gyártásának.

1.2. A vezetés felelős a megfelelő színvonalú takarítási-fertőtlenítési gyakorlat fenntartásáért.

1.3. A takarítást megfelelően kell tervezni és végrehajtani, amely egyedileg alkalmazkodik a helyhez, alkalomhoz és a környezethez. 

1.4. Takarítási utasítást kell készíteni, melynek tartalmaznia kell:

· A takarítási folyamatok gyakoriságát minden területen és berendezésen

· A szükséges anyagokat, eszközöket minden területre és berendezésre

· A takarítás hatékonyságának értékelő módszerét, ellenőrzését

· A végrehajtásért felelős személyeket

Minden alkalmazottat, aki felelős a takarításért, oktatni kell a takarító eszközök megfelelő használatára, a takarítási módszerekre, úgy, ahogy azt a takarítási utasításban rögzítették.

A személyzetet ki kell képezni a „menet közbeni takarítás” jelentőségére, módszereire és élelmiszerbiztonsági szabályaira.

2. Takarítási eljárás, takarító rendszerek TC "Takarítási eljárás, takarító rendszerek" \f C \l "3" 
2.1. A takarítás alapvetően két lépésből állhat. Első lépés a mechanikai szennyeződés eltávolítása a tisztítandó felületről fizikai, kémiai vagy mechanikai eszközzel. 

2.2. Második lépés szükség szerint a fertőtlenítés. 

2.3. Ezeket a szükséges számú vizes mosások és öblítések egészíthetik ki.

2.4. A takarításhoz és fertőtlenítéshez csak olyan szer alkalmazható, amelynek felhasználása élelmiszeripari célra engedélyezett, és csak a felhasználási utasításban előírt módon szabad azokat használni.

2.5. Az alkalmazott tisztítószereknek biztonsági adatlappal kell rendelkezniük.

2.6. A takarításnál és fertőtlenítésnél használt szerek hatóanyagát össze kell hangolni.

2.7. A takarító- és fertőtlenítő szerek veszélyesek lehetnek, biztonságos módon történő kezelésüket kiképzett emberekkel kell végeztetni.

2.8. A takarító- és fertőtlenítőszereket elkülönített, zárható helyen kell tárolni. Gondoskodni kell e szerek megfelelő, zárt edényben történő tárolásáról. A tárolóedényt egyértelmű jelöléssel kell ellátni, melynek tartalmaznia kell az anyagra és a felhasználhatóság idejére.

2.9. Tilos takarító- és fertőtlenítőszert élelmiszer csomagolására szolgáló edényben tárolni.

2.10. A berendezéseket a takarításhoz és fertőtlenítéshez szükség szerint úgy szét kell szedni, hogy a tisztítandó felületek jól hozzáférhetőek legyenek.

2.11. A takarítást a magas kockázatú hely felől az alacsony kockázatú felé haladva kell végezni.

2.12. A takarítás hatékonyságát rendszeresen ellenőrizni és eredményességét dokumentálni kell szemrevételezéssel.

2.13. A rendszeres takarításnak és szükség szerinti fertőtlenítésnek ki kell terjedni a csatornákra, szellőző rendszerekre, lámpatestekre, csővezetékekre.

3. Tároló edény és anyagmozgató eszközök higiéniája TC "Tároló edényzet és anyagmozgató eszközök higiéniája" \f C \l "3" 
3.1. Az utánfertőződés megelőzésére a tároló edényeket, az élelmiszerrel érintkező eszközöket, valamint az anyagmozgató eszközöket tisztán kell tartani.

3.2. Az edény, a berendezések alkatrészei, technológiai eszközök fertőtlenítésére jellegüknek megfelelően külön lehetőséget kell biztosítani úgy, hogy ne okozza az élelmiszer szennyeződését.

4. Takarító- és fertőtlenítő eszközök higiéniája TC "Takarító- és fertőtlenítő eszközök higiéniája" \f C \l "3" 
4.1. A takarító- és fertőtlenítő eszközöket úgy kell megválasztani és tisztán tartani, fertőtleníteni, hogy ne váljanak szennyeződés forrásává.

4.2. Az eszközök tisztítását és fertőtlenítését külön helyen kell végezni.


4.3.
A takarításhoz használt edényeket, eszközöket úgy kell megválasztani, hogy a takarítás során higított tisztítószerek könnyen mérhetőek legyenek. A takarításhoz használt edények segítségével könnyen betarthatók legyenek a higítási arányok. 



( Pl: Felmosó vödör jelölése literenként)
4.4.
A tisztítószerek pontos kiméréséhez mérőedényeket kell használni. A mérőedényeket, aszerint kell feliratozni, hogy milyen tisztítószert mérünk vele. A mérőedényeken fel kell tűntetni a méréshez használt mértékegységeket. Így a higítási arányok pontosan betarthatóak.
TAKARÍTÁSI FOLYAMATLEÍRÁS 

ÉS 

MUNKAUTASÍTÁS TC "TAKARÍTÁSI FOLYAMATLEÍRÁS" \f C \l "1" 

Folyamatleírás TC "Folyamatleírás" \f C \l "2" 
1.
Folyamatábra TC "1.
Folyamatábra" \f C \l "3" 
 TC "1.
Folyamatábra" \f C \l "3" 

[image: image1]
2.
Folyamatleírás célja TC "2.
Folyamatleírás célja" \f C \l "3" 
Az élelmiszerkereskedelmi egység eladóterének takarítási folyamatait elemezzük. 

Célunk, hogy a bolt helyiségeinek tisztasága kielégítse a fogyasztók igényeit.

Célunk, hogy ezen Takarítási Utasítás szabályozza az üzlet takarítási tevékenységét az árusított termékek védelme érdekében, valamint teljesítse a higiéniára vonatkozó érvényes jogszabályi előírásokat.

3.
Alkalmazási területe TC "3.
Alkalmazási területe" \f C \l "3" 
Az Élelmiszerüzlet valamennyi helyiségében végzendő takarítási folyamatokat szabályozza ezen utasítás, úgymint

· Eladótér

· Áruraktár

· Személyzeti WC

A tiszta, rendes és higiénikus környezet előnyei a következők:

· Jobb munkamorál

· Jobb egészség

· Látható jele annak, hogy a bolt tulajdonosa törődik a vásárlókkal

· Fokozottabb termelékenység

· Kevesebb hiányzás a munkából

· Tulajdonos büszkesége munkahelyen

· Kevesebb vandalizmus, illetve firkálás

· Minimálisra csökkenti a balesetek kockázatát

· Tiszta és rendes környezetben a vásárlók valószínűbb, hogy folyamatosan visszatérnek az üzletbe

4.
Hivatkozások TC "4.
Hivatkozások" \f C \l "3" 
Nem alkalmazható.

5.
Meghatározások TC "5.
Meghatározások" \f C \l "3" 
Nem alkalmazható

6.
Folyamatleírás tartalma TC "6.
Folyamatleírás tartalma" \f C \l "3" 
6.1.
Általános folyamatleírás
1. Takarítás közben védőkesztyűt és formaruhát  kell használni.

2. Az élelmiszer-forgalmazás során használatos valamennyi tárgy, eszköz, berendezés csak tiszta állapotban használható.

3. Tisztításuk, fertőtlenítésük az e célra engedélyezett szerekkel történhet, melyek zsíroldó és fertőtlenítő hatásúak vagy kombináltak.

4. Az eszközök tisztítása és fertőtlenítése, külön erre a célra kialakított mosogatóban történhet.

5. Az eszközök törölgetése tilos.

6. A takarítást és a fertőtlenítést úgy kell elvégezni, hogy az az élelmiszer fogyaszthatóságát ne veszélyeztesse.

7. A takarítás és tisztítás eredményességét ellenőrizni kell. Szükség szerint meg kell ismételni.

8. A tisztítást végző személy munkája közben élelmiszert nem szolgálhat ki, a kiszolgálás előtt kezet kell mosnia.

9. A takarítást végző dolgozó csak tisztálkodás, ruhaváltás után foglalkozhat élelmiszerrel.

10. Az árusítóhely naponta takarítandó.

11. Minden helyiséget és berendezési tárgyat hetenként nagytakarítás keretében szükséges fertőtlenítőszer használatával kitakarítani.

12. Az eladótérben és egyéb helységekben használatos pedálos, zárt hulladékgyűjtőket legalább naponta ki kell üríteni, tisztítani és fertőtleníteni.

13. Az üzlethelyiségek közvetlen környezetét, a rakodóhelyet állandóan tisztán, por- és sármentesen kell tartani.

14. A takarítóeszközök tárolására külön – zárt - helyet kell biztosítani.

15. A különböző tisztasági fokú helyiségek takarításához, fertőtlenítéséhez külön – funkció szerint jelölt eszközöket kell biztosítani. Tárolásuk egymástól elkülönítetten történjen.

16. A tisztítószer és fertőtlenítőszer maradványait tisztítás után ivóvíz minőségű vízzel történő öblítéssel kell eltávolítani.

17. A rovarok által veszélyeztetett helyeken szükség szerint, de legalább évenként kétszer – a helyiségek kiürítésével egybekötött nagytakarítás után – hatékony rovarirtást kell végezni oly módon, hogy a mérgező hatású anyagok kihelyezése az élelmiszerforgalmazást ne veszélyeztesse.

6.2. 
A takarítás fő típusai:

1. Munka közbeni takarítás

A műszak közbeni takarítás a rendkívüli szennyeződés előfordulása esetén a megfelelő tisztaságot szolgálja.

2. Napi takarítás

A napi munka befejeztével szennyeződött felületek, berendezések, eszközök takarítását el kell végezni.

3. Heti takarítás

Lényegében megegyezik a napi takarítással, de a könnyen elmozdítható berendezési tárgyak alatt és mögött is el kell végezni a takarítást, valamit el kell végezni a mosható falfelületek takarítását is.

4. Havi takarítás

Magában foglalja a csővezetékek, armatúrák, nyílászárók, párkányok takarítását is.

5. Éves takarítás

A helyiségek kipakolása mellett kell elvégezni minden felületre kiterjedően a takarítást. Ilyenkor kell elvégezni a tisztasági festést és a szükséges nagyobb karbantartási munkákat, valamint rovar-rágcsáló irtás elvégzésével is.

A takarításhoz használt edényeket, eszközöket úgy kell megválasztani, hogy azok a tisztítószerek méréséhez megfelelőek legyenek. A takarításhoz használt edények megkönnyítsék a higítási arányok pontos betartását.

A tisztítószerek pontos kiméréséhez mérőedényeket kell használni. A mérőedényeket, aszerint kell feliratozni, hogy milyen tisztítószert mérünk vele. A mérőedényeken fel kell tűntetni a méréshez használt mértékegységeket. Így a higítási arányokat pontosan be tudjuk tartani.
6.3. 
Végrehajtásért és ellenőrzésért felelős személy:


Végrehajtásért, valamint ellenőrzésért felelős személy a tulajdonos.

6.4.
A bolti eladótér takarítása a következőképpen történik:

A bolti eladótér napi takarítása a következőképpen történik:

1. 
A napi takarítás szerves része a bolti eladótér felseprése.

2. Clin alkoholos ablaktisztító és ablaklehúzó segítségével lemossuk az üvegfelületeket, úgymint

· Bejárati ajtó

· Hűtőszekrények üveg részeit

3.
A következő felületeket tisztítása Ultra Will tisztítószerrel történik:

· Eladó pult

· Hűtőszekrények további részei

· Szeletelő kések öblítése

4.
A napi takarítás szerves része a padozat tisztán tartása, melyhez Háztartási HYPO tisztítószert alkalmazunk.

A Háztartási HYPO tisztítószert, az előírt higítási aránynál hígabb arányban használva, a padozat felmosása végeztével nem kell tiszta vízzel áttörölni.

5. 
Amennyiben a fenti felületek megkívánják, úgy a takarítást naponta többször megismételjük.

A bolti eladótér heti takarítása a következőképpen történik:

1.
Ultra Will tisztítószerrel tisztítjuk a következőket:

· Fagyasztó szekrények belső része

· Hűtő szekrények belső része

· Polcok

A bolti eladótér havi takarítása a következőképpen történik:

1.
Havi rendszerességgel portalanítjuk, az árakat jelölő táblákat.

2.
Havi rendszerességgel végezzük a csővezetékek, lámatestek tisztítását, melyhez Háztartási HYPO tisztítószert alkalmazunk.

6.5.
A raktár helyiségének takarítása a következőképpen történik:
A raktárhelyiség napi takarítása a következőképpen történik:

1. A napi takarítás során elsőként a szemetes edények ürítését végezzük el.

2. Majd a helyiség felseprése következik.

3. A padozat tisztántartásához Háztartási HYPO tisztítószert alkalmazunk.

A raktárhelyiség havi takarítása a következőképpen történik:

1.
A polcrendszert Ultra Will tisztítószerrel mossuk le.

2. 
Havi takarítás magában foglalja a csővezetékek, armatúrák, nyílászárók, párkányok takarítását is, melyhez Háztartási HYPO tisztítószert alkalmazunk.

6.6.
A WC helyiség takarítása a következőképpen történik:

A WC helyiség napi takarítását a következőképpen végezzük:

1. 
A következő felületek fertőtlenítésére Háztartási HYPO tisztítószert alkalmazunk:

· WC csésze

· Padozat

2.
Ultra Will tisztítószerrel mossuk le a következőket:

· Kézmosó

· WC ülőke

A WC helyiség havi takarítását a következőképpen végezzük:

1. 
A WC csésze vízkőoldóval való takarítása havonta 1 alkalommal történik.

 
Ehhez Háztartási vízkőoldót veszünk igénybe.


2.
Havi takarítás magában foglalja a csővezetékek, armatúrák, nyílászárók, párkányok takarítását is, melyhez Háztartási HYPO tisztítószert alkalmazunk.

6.7.  A mosogató takarítása a következőképpen történik:

A mosogató napi takarítása a következőképpen történik:

1.
A mosogató takarítása és a kézmosó tisztítása Ultra Will tisztítószerrel történik.

2. A kések, edények mosogatását és tisztítását szükség szerint végezzük el, melyhez Ultra Will-t használunk.
7.
Hivatkozott feljegyzések, nyomtatványok TC "7.
Hivatkozott feljegyzések, nyomtatványok" \f C \l "3" 
8.
Mellékletek TC "8.
Mellékletek" \f C \l "3" 
Napi takarítás ellenőrző lap

3.) Szemét összegyűjtése





6.) Nem-megfelelőség észlelése esetén: 


Takarítási utómunkálatok





4.) Takarítás elvégzése





2.) Takarítószerek mérőedénnyel történő kimérése





1.) Takarítószerek és takarító eszközök kiválasztása





5.) Takarítás ellenőrzése








