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I. BEVEZETÉS TC "I.   BEVEZETÉS" \f C \l "1" 
Az Európai Unió élelmiszerbiztonsággal kapcsolatos jogi szabályozásában fontos szerepe van a Jó Higiéniai Gyakorlatra (GHP) és az arra épülő Veszélyelemzés és a Kritikus Szabályozási Pontok (HACCP) rendszerére alapozott ipari önszabályozásnak. Az élelmiszerek-higiéniájáról ( biztonságról ) szóló 
„852/2004 EK, 853/2004 EK Rendeletek” a veszélyek és a kritikus szabályozási pontok meghatározásához kapcsolódóan ágazatonkénti Jó Higiéniai Gyakorlat útmutatók kidolgozását kéri az élelmiszerek előállításával, kezelésével és forgalmazásával foglalkozó vállalkozások számára.
Az élelmiszerbiztonság elsődleges felelősségét az élelmiszer előállító viseli.

Az élelmiszerbiztonság szavatolására a teljes élelmiszerláncon keresztül szükség van, kezdve az elsődleges termeléstől.

A HACCP elvein alapuló eljárások általános alkalmazásának a helyes higiéniai gyakorlattal (GHP) együtt meg kell erősítenie az élelmiszeripari vezetők felelősségét.
A helyes gyakorlatról szóló útmutatók értékes eszközök, amelyekkel az élelmiszerlánc minden szintjén segíteni lehet az élelmiszeripari üzemeket az élelmiszer-higiéniai szabályok betartásában és a HACCP- elvek alkalmazásában.
A Jó Higiéniai Gyakorlat a Sütőiparban, az élelmiszerek előállításának és forgalmazásának higiéniai feltételeire vonatkozó jogszabályokhoz igazodva segítséget nyújt, és az ipari gyakorlat alapján, szükség szerint az ágazatra jellemző részletes magyarázatot ad a sütőipari termékeket előállító vállalkozások számára, a biztonságos élelmiszerek előállításához és forgalmazásához szükséges követelmények teljesítéséhez. 
II.
NYERSANYAG - ELŐÁLLÍTÁS TC "II.
NYERSANYAG - ELŐÁLLÍTÁS" \f C \l "1" 
1.1. A sütőipar többségében iparilag feldolgozott alapanyagokat használ fel, így azok nem minősülnek az elsődleges termelésből származónak. Egyes kisebb mennyiségben használt nyersanyagok (pl. magok) azonban közvetlenül az elsődleges termelésből kerülhetnek a sütőipari üzembe.
1.2. Élelmiszer nyersanyagot csak olyan helyen szabad termelni, vagy betakarítani, ahol a potenciálisan káros anyagok jelenléte nem eredményezi az ilyen anyagok engedélyezettnél magasabb szintjét az élelmiszerben.

1.3. A nyersanyagot meg kell védeni minden olyan emberi, állati, háztartási, ipari és mezőgazdasági hulladéktól, amely olyan mennyiségben lehet jelen, hogy az közegészségügyi veszélyt jelenthet az élelmiszer fogyasztójára. Megfelelő közegészségügyi óvintézkedéseket kell tenni, hogy ezeket a hulladékokat ne használják, vagy ne úgy helyezzék el, hogy azok szennyezzék az élelmiszert.

1.4. Élelmiszer alapanyagot nem szabad olyan környezetben termelni, ahol az öntözésre használt víz egészségügyi veszélyt okozhat az élelmiszer fogyasztásakor.

1.5. Az állati kártevők és növénybetegségek elleni intézkedések, beleértve a kémiai, fizikai, biológiai hatóanyagok, növényvédő valamint kártevő elleni szerek használatát, csak olyan személy felügyelete mellett alkalmazhatók, aki tisztában van azzal a potenciális egészségügyi veszéllyel, amit azok és különösen az alkalmazott szerek maradékai okozhatnak az élelmiszerekben. Az alkalmazott vegyszerek és azok felhasznált mennyiségének meg kell felelnie a hivatalos szervek által kiadott ajánlásoknak. Az alkalmazott szerekről, azok felhasznált mennyiségéről és a kezelés időpontjáról dokumentációt kell vezetni.
1.6. Az előírásoknak való megfelelőséget – szükség esetén ellenőrző vizsgálattal alátámasztva – igazolni kell.( Permetezési naplók, adott szermaradékra végzett mérések, felvásárláskor a termelő által tett nyilatkozat )

1.7. A termesztés során alkalmazott technológiáknak olyannak kell lenniük, hogy azok ne okozhassanak potenciális egészségügyi veszélyt, vagy szennyeződést a termékben.

1.8. A szállítás folyamának higiénikusnak kell lennie, és nem jelenthet potenciális egészségügyi veszélyt, illetve nem eredményezheti a termék szennyeződését.

1.9. A gépeknek és konténereknek olyan kialakításúnak kell lenniük, és olyan állapotban kell őket tartani, hogy ne okozhassanak egészségügyi veszélyt. A többször használt konténereknek olyan anyagból kell készülniük és olyan kialakításúnak kell lenniük, amely biztosítja a könnyű és alapos tisztítást. Ezeket a konténereket tisztítani kell, és tisztán kell tárolni és szükség esetén fertőtlenítést is kell alkalmazni. Olyan konténereket, amelyeket előzőleg mérgező hatású anyagok tárolására használtak, nem lehet élelmiszerek, vagy élelmiszer alapanyagok tárolására használni.

1.10. Az olyan nyersanyagot, amely nyilvánvalóan nem alkalmas emberi fogyasztásra, már a betakarítás során külön kell választani. Azokat, amelyek semmilyen további feldolgozásra sem kerülhetnek, oly módon kell megsemmisíteni, hogy a megsemmisítés során ne szennyezzék az élelmiszereke, vagy a vízellátó rendszert, vagy egyéb élelmiszer alapanyagokat.
1.11. A nyersanyagok védelmére olyan megelőző intézkedéseket kell tenni, amelyek megvédik azokat a kezdődő kémiai, fizikai és mikrobiológiai szennyeződéstől, az állati eredetű szennyeződéstől, vagy a sérüléstől.

1.12. A szállító eszközöknek, amelyekkel a tárolás helyéről a feldolgozás helyére szállítják a nyersanyagot, a felhasználási célnak megfelelőnek és könnyen tisztíthatónak kell lenniük. A szállító eszközöket megfelelő időközönként tisztítani és a szállított élelmiszer jellegétől függő gyakorisággal rendszeresen fertőtleníteni kell és higiénikus állapotukat fenn kell tartani. Azokat csak élelmiszer-szállításra szabad használni.

III. LÉTESESÍTMÉNY ÉS SZOLGÁLTATÓ RENDSZEREK TC "III. LÉTESESÍTMÉNY ÉS SZOLGÁLTATÓ RENDSZEREK" \f C \l "1" 
1. Épületek és üzemek létesítése, elhelyezése TC "1.  Épületek és üzemek létesítése, elhelyezése" \f C \l "2" 
Célok: TC "Célok:" \f C \l "3" 
A higiénikus sütőipari tevékenységhez, annak jellegétől és a hozzá kapcsolódó kockázatoktól függően az épületeket, berendezéseket és szolgáltatásokat úgy kell elhelyezni, megtervezni és kialakítani, hogy biztosítva legyen:
· a szennyeződés a lehető legkisebb mértékű legyen, 

· a felületek és anyagok, különösen azok, amelyek az élelmiszerrel érintkezésbe kerülnek, a kívánt felhasználási cél mellett ne legyenek mérgezőek, és ahol szükséges, legyenek megfelelően tartósak, könnyen karbantarthatók.

· a megfelelő tisztíthatóság és fertőtleníthetőség,
· a szennyező anyagok felhalmozódásának, élelmiszerbe való bekerülésének, az élelmiszerek mérgező anyagokkal való érintkezésének, a páralecsapódás és a kondenzvíz keletkezésének, a felületek penészedésének megakadályozása,
· megfelelő hőmérsékleti feltételek, és a higiénikus élelmiszer-előállításhoz és forgalmazáshoz, amennyiben az élelmiszer jellege alapján szükséges,

·  a kialakítás, az alaprajz és az elrendezés tegye lehetővé a megfelelő karbantartást, tisztítást és fertőtlenítést, és csökkentse a lehető legkisebbre a levegőből származó szennyeződést, és a késztermék újraszennyeződését,

· ahol szükséges, megfelelő feltételek álljanak rendelkezésre a hőmérséklet, a páratartalom szabályozására és az egyéb környezeti feltételek szabályozásához,

· hatékony védelmet nyújtson az állati kártevők behatolása és betelepülése ellen.

· Az üzem megfelelő helyszínének kiválasztása, műszaki feltételeinek gondos kialakítása és higiénikus állapotának fenntartása, a megfelelő környezeti feltételek biztosítása elengedhetetlenül szükséges a veszélyek hatékony szabályozásához.
2. Létesítés, elhelyezés és külső kialakítás TC "2.  Létesítés, elhelyezés és külső kialakítás" \f C \l "2" 
· Az elhelyezésnél vegyék figyelembe, az üzem külső környezetében folytatott tevékenységek káros szennyező hatásának lehetőségét (megfelelő távolságtartás).
· Az épületet kívülről úgy kell megtervezni, kialakítani és karbantartani, hogy megelőzzék a szennyeződés és az állati kártevők bejutását, például a védelemmel el nem látott nyílásokon, légbeszívó csonkokon, réseken, tömítetlenségeken, stb. keresztül.
· A telephely, üzem szennyeződés elleni védelmét szolgáló intézkedések hatékonyságát rendszeresen felül kell vizsgálni.
· Az üzem, telephely területe legyen bekerítve. Az élelmiszer-előállító hely kerítésén kívül hulladék, szemét, trágya olyan távolság megtartásával helyezhető el, tárolható, amely nem teszi lehetővé, hogy az esetleg elszaporodó rágcsálók és rovarok veszélyeztessék annak környezetét, és hogy bűzzel, porral, füsttel, vagy egyéb módon szennyezést okozzon.
· Az üzem elhelyezése és működtetése során biztosítani kell, hogy tevékenysége ne befolyásolja kedvezőtlenül a környezetet és az abban tartózkodó emberek, az állat és növényvilág higiéniai feltételeit.
· A külső területek legyenek megfelelően pormentesek, az utak, parkolók megfelelő szilárd burkolattal, vízelvezetéssel ellátva. Az élelmiszer-előállítás során használt beépítetlen területrészt pormentesen, tisztán tartható, szilárd burkolattal, a csapadékvíz eltávolítására alkalmas vízgyűjtő-rendszerrel kell ellátni, a használaton kívüli területet szilárd burkolattal, vagy gyepesítéssel és fásítással portalanítani kell.
· Az élelmiszer-előállító hely területén a vasúti rakodó területeken enyhe lejtésű, szilárd, mosható burkolatot kell kialakítani.
· A füves és növényzettel ellátott területet rendszeresen ápolni, karbantartani és gyomtalanítani kell. Az épületeket kívülről tiszta területtel, lehetőleg szilárd burkolatú járdával kell körbevenni.
· Az állati eredetű nyersanyagot feldolgozó és tároló élelmiszer-előállító helyek személy- és járműbejáratánál a személy- és jármű- fertőtlenítés feltételeit ki kell alakítani.
· Élelmiszer-előállító helyet olyan területre szabad telepíteni, amely a közegészségügyi, állategészségügyi, környezetvédelmi feltételeknek megfelel, és ahol az élelmiszer-előállításhoz szükséges ivóvíz minőségű víz megfelelő mennyiségben rendelkezésre áll. A szennyvíz elvezetése biztosított legyen.
· A szennyvizet (technológiai, kommunális, csapadékvíz) szakaszoltan hozzáférhető, zárt csatornában kell elvezetni, amelyek szennyvíznyelői bűzzáras kialakításúak.
· A csatornahálózatot az adott célnak megfelelően úgy kell megtervezni, és megépíteni, hogy az élelmiszerek, és a környezet szennyeződése elkerülhető legyen, valamint a vonatkozó környezetvédelmi jogszabályok előírásai betarthatóak legyenek.
· A csatornaszemeket fedéllel, vagy ráccsal kell ellátni.
· Ha a technológiai szennyvízből bármilyen anyagot kinyernek, az egyéb rendszerek szennyvizét a kinyerésre szolgáló utolsó műtárgy után szabad csatlakoztatni.
· A termelőhelyiségekben, a közlekedő terekben és útvonalakon, valamint a rakodóhelyeken nem szabad tisztítóaknát, zsírfogót, homokfogót stb. elhelyezni.

3. 
Övezeti szétválasztás TC "3. 
Övezeti szétválasztás" \f C \l "2" 
· Az átszennyeződés megelőzése érdekében szét kell választani a tiszta és szennyezett, illetve a tiszta övezeten belül szükség szerint az alacsonyabb és magasabb kockázatú területeket fizikai korlátokkal, eszközökkel, vagy a tevékenységek elvégzésének, az élelmiszerek kezelési, tárolási, előkészítési helyének árgondolt kijelölésével. A megfelelő övezeti szétválasztás csökkenti a kémiai, idegenanyag és mikrobiológiai szennyeződés veszélyét.
· A személyforgalom részére a teherforgalomtól elválasztott bejáratot kell kialakítani.
· Az üzemnek rendelkeznie kell a naprakész állapotot tükröző alaprajzzal, amely tartalmazza a feldolgozó berendezések, vonalak elhelyezését, az anyagok, termékek, a hulladék haladásának irányát, az emberek mozgásának útvonalát.
· A szennyezett és tiszta övezet szétválasztására előírt általános követelmények mellett, a feldolgozó területtől elkülönített külön helyiséget kell biztosítani az alábbi tevékenységekhez, figyelembe véve az esetlegesen eltérő hőmérséklet és páratartalom követelményeket:
· a nyersanyagok és csomagolóanyagok átvétele, tárolása,

· a gyűjtő csomagolóanyagok tárolása,
· a tisztító-, fertőtlenítőszerek tárolása,
· a késztermék hűtése, tárolása, 
· a hűtést, fagyasztást igénylő alapanyagok tárolása,
· kenyérszeletelés és hosszú minőség-megőrzési idejű termékek csomagolása,
· a karbantartáshoz használt eszközök és szerszámok tárolása,
· mellékhelyiségek, öltözők, étkezők
· göngyölegtárolás
· eszközök, alkatrészek mosása.
· Az élelmiszer-előállító hely területén a tiszta és a szennyezett övezetet, valamint azok forgalmát egymástól el kell különíteni.
· A kenyér és péksütemény előállítása során a szennyezett övezetben végezhető munkafolyamatok:
· a tojás tárolása, előkészítése, mosása, fertőtlenítése,
· a lábliszt, tésztahulladék gyűjtése, kezelése,
· szállítóládák, rekeszkonténerek, zsákok fogadása, tisztítása,
· penészes, nyúlós kenyér tárolása,
· tüzelőanyag tárolás
· Növényi eredetű termékeket előállító hely esetében a szennyezett övezethez tartozik:
· göngyölegtelep, göngyölegraktár,
· kazánház, hűtőgépház,
· méregraktár, egyéb anyagraktár
· csatornatisztító eszközök raktára,
· szennyvízkezelő helyek,
· szemét- és hulladéktároló helyek,
· javító-, karbantartó üzem, akkumulátortöltő helyiségek,
· műszaki, építési és tüzelőanyagok tároló helyei
· gépkocsigarázs,
· gépkocsi-mosó hely, helyiség,
· szellőző, gépház
· újbóli felhasználásra kerülő csomagolóanyagok (palackok, üvegek, rekeszek stb.), valamint a belső anyagmozgatásra és ideiglenes árutárolásra használt edény (műanyagrekeszek, hordók stb.) mosására szolgáló helyiségek,

· szántóföldről, kertészetből beszállított nyersanyag,
· visszáru fogadására, tárolására, előkezelésére szolgáló létesítmény.
4. Az üzem belső kialakítása TC "4.   Az üzem belső kialakítása" \f C \l "2" 
Általános követelmények TC "Általános követelmények" \f C \l "3" 
· Az épületek felépítését úgy kell megtervezni, hogy az élelmiszer-előállítási folyamatot az alapanyagok beérkezésétől a végtermék elkészítéséig, kiszállításáig szabályozott módon – a feldolgozatlan alapanyagokat a feldolgozott, megsütött, hőkezelt termékektől elválasztva vezessék, elkerülve az anyagok, félkész- és késztermékek mozgatási útvonalainak olyan kereszteződését, amely átszennyeződést okozhat. A késztermék szennyeződéstől való védelme, az útvonal-kereszteződések elkerülése érdekében megkülönböztetett figyelmet kell fordítani a különböző helyiségek kapcsolódásának helyes megválasztására.
· Az élelmiszer-előállító hely épületeit és termelőhelyiségeit úgy kell méretezni, kiképezni, felszerelni, a technológiai vonalakat úgy kell kialakítani, hogy a tiszta és a szennyezett élelmiszer-előállítási folyamatok egymástól elkülönüljenek és zsúfoltságtól mentesen, tisztán, megszakítás nélkül – folyamatosan előrehaladó, kereszteződéseket elkerülő módon – elvégezhetők legyenek.
· A nem élelmezési célokra termelő üzemrészeket az élelmiszer-feldolgozó üzemrészektől, termelőhelyiségektől el kell különíteni.

· Az élelmiszer-előállítás és a termékek sajátosságainak megfelelő nagyságú nyersanyagfogadó, nyersanyag-raktározó, előkészítő, feldolgozó, csomagoló, félkész- és késztermék raktározó és kiadó helyiséget, vagy helyet kell létesíteni.

· Ha a nyersanyag, vagy termék védelme érdekében szükséges, fedett, vagy zárt fogadó-, rakodóhelyet kell létesíteni.
· Nyersanyagok és csomagolóanyagok átvételére és tárolására olyan megoldást kell alkalmazni, hogy az élelmiszer-előállító, csomagolatlan élelmiszert kezelő területeket a nyersanyag-átvétel során ne lehessen kívülről közvetlenül megközelíteni, mert ez növeli a külső szennyeződések bekerülésének veszélyét. Meg kell előzni a nyers- és csomagolóanyag átvevő helyről a szennyeződés továbbterjedését az üzem többi helyiségébe. Az átvevőhely legyen tiszta, a tároló hely biztosítsa a szennyeződéstől mentes tárolást. A nyers- és csomagolóanyag-átvétel külön helyiség nélkül, zárható és a szennyeződéstől védett terület biztosításával is megoldható.
· A kisütést követő műveletek végzésére szolgáló területeknél – különösen a szeletelésnél, csomagolásnál – a penészfertőzés kockázatának csökkentése érdekében célszerű csak a feltétlenül szükséges személyekre korlátozni a belépés lehetőségét.
· A visszáru penészfertőzés forrása lehet, ezért elkülönítve kell tárolni.
· Ha a személyzet létszáma miatt szükséges a szennyezett övezetből a tiszta övezetbe való átközlekedés, akkor megfelelő feltételeket kell biztosítani a kézmosáshoz – fertőtlenítéshez (szükség szerint fürdéshez), és ahol szükséges védőruha váltásához.
· Törekedni kell arra, hogy a késztermék hűtése, tárolása ne a dolgozó légterében történjen, mert annak lisztpor tartalma mikroorganizmusokat hordozhat, és így átszennyeződést okozhat. A késztermék hűtését külön száraz, hűvös, tiszta helyiségben kell végezni, külön gondot fordítva a levegő penész- és pormentességének fenntartására. A porszűrővel ellátott mesterséges szállítórendszer csökkenti a por- és penészképződés veszélyét.

Külső levegővel történő hűtés csak úgy alkalmazható, ha élelmiszer-biztonság szempontjából megfelelő. (pormentes, rovarkártevőktől védve)

· A kenyérszeletelés és hosszú minőség-megőrzési idejű termékek csomagolására szolgáló területre, a magas kockázatú területre jellemző, szigorúbb higiéniai szabályokat kell alkalmazni. Megkülönböztetett figyelmet kell fordítani a helyiség zártságára, a levegő, penész, por- és huzatmentességnek biztosítására, mivel az átszennyeződés csökkenti a tartós termékek penészmentes minőség-megőrzési idejét. Célszerű csírátlanító porszűrővel ellátott mesterséges szellőzés, vagy klimatizálás alkalmazása. Szeletelt, vagy tartós termékeknél a hűtést is ezen, vagy hasonló higiéniai feltételekkel rendelkező területen kell végezni, A terület legyen alkalmas nedves tisztításra. Ajánlott a levegő enyhe túlnyomásának biztosítás. A penész spórákat a lisztes munkaruha is közvetítheti, ezért ezekbe a helyiségekbe csak külön, a célra biztosított tiszta ruházatban lehet belépni.
· Az üzem és a helyiségek méreteit úgy kell megválasztani, hogy azok a legnagyobb termelési szint mellett is elegendő helyet biztosítsanak a feldolgozó tevékenység és a tárolás megfelelő és higiénikus végrehajtásához, a berendezések és a mérő – szabályozó eszközök ellenőrzéséhez és karbantartásához, a tisztítási és fertőtlenítési tevékenység elvégzéséhez, és a szennyeződés megelőzése érdekében szükséges intézkedések végrehajtásához.
· Legyen elegendő hely a berendezések körül a takarításhoz, vagy elmozdítható berendezéseket kell használni.

· Az élelmiszer-előállító hely elrendezését, kialakítását, építészeti megoldását és méretét úgy kell meghatározni, hogy:

· lehetővé tegye a megfelelő tisztántartását és fertőtlenítését,

· az élelmiszerek ne kerülhessenek kapcsolatba szennyező, illetve mérgező anyagokkal, valamint azokra nedvesség ne kondenzálhasson, nem kívánt felületi szennyeződés ne képződhessen.

· lehetővé tegyék a jó élelmiszer-higiéniai gyakorlat alkalmazását, amely magában foglalja a védekezést, a berendezések, az anyagok, a víz, a levegő, vagy a dolgozók által, valamint a rovarok és más kártevők által terjesztett szennyeződés megelőzését.
· Megfelelő hőmérsékleti feltételeket nyújtson, biztosítsa a megfelelő megvilágítást és szellőzést.

5. 
Kivitelezés, kialakítás, szerkezetek és elemeik TC "5. 
Kivitelezés, kialakítás, szerkezetek és elemeik" \f C \l "2" 
· Minden épületszerkezetet, felületet, gépet, berendezést úgy kell megtervezni és kivitelezni, hogy elkerüljék a szennyeződések felhalmozódásának lehetőségét. Sütőipari üzemben a levegő lisztpor tartalma miatt fokozott veszélyt jelentenek a nehezen tisztítható holt terek, hézagok, üregek, ahol a lisztréteg és a morzsa lerakódhat, mivel elősegítik az állati kártevők megtelepedését, szaporodását, mikrobiológiai szennyező források kialakulását.
· A szerkezetek, felületek anyagát a helyiségben végzett tevékenység jellege és a használat módja, és a tisztítás/fertőtlenítés módja és gyakorisága figyelembevételével kell kiválasztani.
Falak TC "Falak" \f C \l "3" 
· Azoknak a helyiségeknek a falai és azok burkolatai, melyekben az élelmiszer-előállítása, csomagolása történik, legyenek kopásállóak, vízállóak legalább 2,1 méter magasságig, világos színűek, tisztíthatóak és fertőtleníthetők és bírják e műveletek rendszeres elvégzését. Legyenek kellőképpen ellenállóak a mechanikai sérülésekkel szemben. A falfelületeket ép állapotban kell tartani. Legyenek könnyen tisztíthatóak. A mosható műanyag festékkel ellátott vakolat alkalmazása megengedett, ha a fenti feltételeket teljesíti. A sérülés következtében meglazult, leváló, lepattogzásra hajlamos, poros részeket, amelyek az élelmiszerbe kerülhetnek, haladéktalanul el kell távolítani és a falak felületét a gyakorlati lehetőségek figyelembe vételével a lehető leggyorsabban ki kell javítani. Magas kockázatú területen a falfelületet rendszere időközönként fertőtleníteni kell.
· Kerülni kell falperemeket, párkányokat, beszögeléseket, mert ezeken felhalmozódhat a szennyeződés.
· A jó tisztíthatóság érdekében a falak egymással, a padozattal és a menyezettel történő csatlakozását hézagmentesen, az éleket homorúan lekerekítve ajánlott kialakítani.
· A falakat a szállító útvonalak mentén és minden más helyen – ahol a padozaton kocsikat mozgatnak – megfelelő védelemmel (kerékvédővel, élvédővel, vagy védőkorláttal) célszerű ellátni oly módon, hogy a falak könnyen tisztíthatók legyenek.
· A padozatos lisztraktár falát távtartó rácsokkal kell ellátni. 
· Azokon a területeken, ahol dagasztócsészéket, kocsikat, targoncákat mozgatnak, a felületek épségének védelme érdekében ajánlott védőélek, védőkorlátok alkalmazása.
Padozat TC "Padozat" \f C \l "3" 
· A padozatnak szilárd kialakításúnak kell lennie, melyet ép állapotban kell tartani. Könnyen tisztíthatónak, és ahol szükséges, fertőtleníthetőnek kell lennie. Ez megköveteli a vízhatlan, át nem eresztő, mosható és nem mérgező anyagok, alkalmazását, kivéve ha az illetékes hatóság elfogadja az üzemben tartónak azt a véleményét, hogy más anyag is megfelelő. Ahol szükséges, ott a felületet úgy kell kialakítani, hogy a padozatról a felületi víz könnyen elvezethető legyen.
· A padozat készüljön vízzáró, könnyen tisztítható, takarítható anyagból.
· A padozat burkolata legyen repedés- és törésmentes, bevonata hézagmentes, csúszásmentes. A sérüléseket a lehető leggyorsabban ki kell javítani legalább ideiglenes megoldással.
· A padozat leejtését úgy kell kialakítani, hogy az minden vizet a lefolyóba  vezessen. Ahol csak kis mennyiségű vizet használnak a lefolyók, padlóösszefolyók alkalmazásától el lehet tekinteni, ha a víz egyéb módon pl. törlő berendezéssel, nedves porszívóval, vagy más berendezéssel maradéktalanul eltávolítható. A lefolyóknál, csatornáknál olyan megoldást kell alkalmazni, ami megakadályozza a szennyvíz visszaáramlását és biztosítja a bűzelzárást.
· A vízelvezetést és a csatornarendszert úgy kell kialakítani, hogy az ne veszélyeztesse a termékek biztonságát.
Mennyezet, szerelvények, vezetékek TC "Mennyezet, szerelvények, vezetékek" \f C \l "3" 
· A mennyezetet és a felületre rögzített tárgyakat úgy kell tervezni és kivitelezni, hogy megelőzzék a szennyeződések felhalmozódását, elkerüljék a kondenzvíz lecsapódását, a nem kívánatos penészgombák megjelenését és elszaporodását, valamint kizárják bármely anyagnak az élelmiszerbe hullását.
· A mennyezet készüljön világos színű anyagból. A mennyezetet és a magasban elhelyezett vezetékeket, szerelvényeket úgy kell kialakítani és felületeket képezni, hogy megakadályozzák rajtuk a szennyeződés lerakódását, a páralecsapódást és a lepattogzást, és tisztíthatóak legyenek. Erre alkalmas anyagok a sütőiparban a fémburkolat, meszelt, vízálló festékkel bevont vakolat, mosható felületű, műanyag lemezek, táblák. A magasban elhelyezett szerelvények, vezetékek kábelcsatornák számát a lehető legkisebbre kell csökkenteni.
· A vezetékeket, szerelvényeket, járdákat úgy kell elhelyezni, hogy azok ne haladjanak a csomagolatlan élelmiszer, nyitott felületű élelmiszer-feldolgozó berendezés fölött, mivel azokról szennyeződés, idegen anyag, csepegő víz juthat az élelmiszerbe. Ha ez nem oldható meg, megfelelő óvintézkedéseket kell tenni a szennyeződés megelőzésére. A magasban haladó vezetékeket, szerelvényeket, világító testeket ajánlatos a mennyezetbe süllyeszteni, vagy ha ez nem lehetséges, rúdra függeszteni. A burkolatokat úgy kell kialakítani, hogy ne képződjenek ellenőrizhetetlen holt terek, mert ezekben elszaporodhatnak az állati kártevők és a mikroorganizmusok, és penészképződés alakulhat ki.
· A mennyezetet, a szerkezetet és vezetékeket rendszeresen meg kell tisztítani. Ha a felületek elhasználódása, sérülése során, olyan helyen képződnek meglazult, leválásra hajlamos anyagok, hogy ezek az élelmiszert szennyezhetik, azokat haladéktalanul el kell távolítani. A rendszeres tisztítás és fertőtlenítés a penészképződés megakadályozásának egyik módszere.
· A mennyezet megfelelő kialakításával, szigetelésével, megfelelő szellőzéssel és/vagy a szellőzés helyi melegítés alkalmazásával meg kell akadályozni a páralecsapódást és az ennek következtében létrejövő penészképződést és lepattogzást. A hőtermelő berendezések (p. kemence), vagy nedvességet/gőzt termelő területek (pl. kelesztő) fölött célszerű elszívást alkalmazni.
· A penészképződés kiváltó okai között szerepe az élelmiszerdarabkákat tartalmazó szálló por (p. lisztpor). Ennek csökkentése érdekében a porképződéssel járó műveleteket fedett, vagy helyi elszívással ellátott berendezésekben, illetve fizikailag elhatárolt helyen célszerű elvégezni.
· A penészképződés kiváltó okait meg kell szüntetni.
Ablakok és ajtók TC "Ablakok és ajtók" \f C \l "3" 
· Az ablakokat és más nyílásokat (faláttöréseket) úgy kell megépíteni, hogy a szennyeződések felhalmozódását meggátolják. A szabadba nyíló ablakokat rovarhálóval kell ellátni oly módon, hogy az a tisztítás idejére könnyen leszerelhető legyen. Ahol a nyitott ablak az élelmiszer szennyeződéséhez vezethet, azt munka közben becsukva kell tartani.
· A nyílászáróknak könnyen tisztítható, és ahol szükséges, fertőtleníthető anyagból kell készülniük. Ez megköveteli a vízhatlan, át nem eresztő, mosható, sima felületek alkalmazását.
· Az ablakokat és ajtókat úgy kell kialakítani, hogy résmentesen záródjanak és megakadályozzák a por és szennyeződés lerakódását.
· Az ablakok legyenek könnyen tisztíthatók, a keretek készüljenek jól tisztántartható, fertőtleníthető anyagból. Kerüljük a polcnak használható vízszintes felületek, párkányok kialakítását. Célszerű a befelé 45°-os szögben lejtő ablakpárkány kiképzés. A párkányok felülete legyen mosható.
· Az ajtók sima, jól tisztítható, mosható, a szennyeződést és a nedvességet nem megkötő anyagból készüljenek, a felület és a fogantyúk legyenek fertőtleníthetőek. Az ajtók alsó felületei, és a kilincs melletti falszakaszt óvni kell a sérüléstől, melyeken szennyeződés rakódhat le.
· A szabadba nyíló ajtókat szalagfüggönyökkel, rovarcsapdákkal és/vagy más megfelelő védelmet nyújtó eszközökkel kell ellátni az állati kártevők behatolásának megakadályozására.
· A padlószinttől biztonságosan nem kezelhető, magasan elhelyezett, nyitható ablakokhoz távnyitó szerkezetet kell beépíteni.
Anyagok, felületek TC "Anyagok, felületek" \f C \l "3" 
· A felületek, amelyek élelmiszerrel érintkeznek (beleértve a berendezéseket is), legyenek épek, könnyen tisztíthatóak és ahol szükséges fertőtleníthetőek. Ez megköveteli sima, vízhatlan, át nem eresztő, mosható, nem mérgező anyagok felhasználásával készült felületek alkalmazását.
· Gondot kell fordítani a fa eszközök épségének rendszeres ellenőrzésére, mivel azok idegenanyag szennyezés forrásául szolgálhatnak. A sérült felületeket javítani, az eszközöket cserélni kell. A fa használata kerülendő a feldolgozó területen, azoknak az eszközöknek és munkafelületeknek a kivételével, ahol a fa helyettesítése nem lehetséges.
6. 
Berendezések TC "6. 
Berendezések" \f C \l "2" 
Általános követelmények TC "Általános követelmények" \f C \l "3" 
· Minden felszerelési eszközt, használati tárgyat és berendezést, amely az élelmiszerekkel érintkezhet, tisztán kell tartani és az egyszer használatos konténerek, tartályok és csomagoló anyagok kivételével úgy kell megtervezni, olyan anyagból kell készíteni, hogy az lehetővé tegye az alapos tisztítást és amennyiben szükséges, a fertőtlenítést. Azokat olyan ép, jó állapotban kell tartani, hogy az élelmiszerek szennyeződésének kockázata a lehető legkisebbre csökkenjen.
· Minden felszerelési eszköznek, használati tárgynak és berendezésnek, amely az élelmiszerekkel érintkezhet, az alábbi követelményeknek is eleget kell tenniük:
· sima felületű, élei, szélei lekerekítettek,

· nem tartalmaz az egészségre káros mértékben kioldódó, illetőleg íz-, szag-, szín- vagy állomány-elváltozást okozó anyagot,

· az élelmiszerrel érintkező felületek nem lehetnek olyan módon festettek, hogy az az élelmiszer szennyeződését okozza,

· nem befolyásolja károsan az élelmiszereknek a technológia szerint megkívánt állapotát és átalakulási folyamatát,

· a színéből eredő hatások következtében nem zavarja az élelmiszer állapotának elbírálását és a szennyeződések észlelését,

· használata során abból, vagy arról az élelmiszert szennyező részecskék (pl. zománc, porcelán) nem válhatnak, vagy törhetnek le 

· ellenáll az üzemelés és a rendszeres tisztítás, fertőtlenítés káros hatásainak,

· az élelmiszerrel érintkező fémből készült részeit nem korrodáló anyagból kell előállítani. Az eszközt korrózió ellen védeni kell, amennyiben fémből készült.

· Azokat az élelmiszer-előállításra használt gépeket, berendezéseket, csővezetékeket, munkaeszközöket és tárolásra, szállításra használt eszközöket, amelyek az élelmiszerrel érintkeznek, úgy kell kialakítani és karbantartani, hogy ne szennyezzék az élelmiszert és szükség szerint megfelelően lehessen őket tisztítani, fertőtleníteni és megfelelő állapotukat fenn lehessen tartani. A tésztával, termékkel közvetlenül érintkező gépek, berendezések és eszközök munkavédelmi és higiéniai minősítése kötelező.
· A higiéniai követelményeknek meg nem felelő, vagy meghibásodott eszközök használatát azonnal meg kell szüntetni.
· Az eszközöket, valamint azok közmű- és energiacsatlakozásait a munkavédelmi előírások megtartásával úgy kell elhelyezni, hogy:
· ne veszélyeztessék az élelmiszer biztonságát,
· ne akadályozzák az üzemelést, karbantartást, tisztítást, fertőtlenítést, ellenőrzést,
· segítségükkel is különüljenek el e tiszta és a szennyezett termelési műveletek,
· ne gátolják a környezetük tisztítását.
· A gépek, eszközök olyan anyagból készüljenek, amelyek mentesek a káros anyagoktól, nem okoznak mellékízt, idegen szagot, elszíneződést az élelmiszerben. Ahol lehetséges előnyt élvez a rozsdamentes acél alkalmazása.
· A gépek, eszközök anyaga legyen ellenálló, korrózióálló és nem hajlamos a törésre, repedésre. Kerülni kell az üvegből készült megfigyelő ablakok, műszerüvegek használatát, illetve szilánkmentes törést biztosító anyagokból kell azokat készíteni, vagy megfelelő védőburkolattal kell ellátni. Hasonló módon törésbiztos burkolattal kell ellátni a berendezések belső világítását biztosító fényforrásokat. Kerülni kell az üveg, porcelán eszközök alkalmazását. A törékeny üveg és porcelán tárgyakról, felületekről nyilvántartást kell vezetni és épségüket  rendszeresen ellenőrizni kell. Törés esetén azokat az élelmiszereket, melyek szennyeződés mentessége nem zárható ki el kell különíteni, majd meg kell semmisíteni, és a területet ki kell takarítani.
· A sütőiparban több területen nem helyettesíthetők a fa eszközök. Ezek készüljenek keményfából, felületük legyen sima, repedésmentes. A fa sütőlapátoknál az elszíneződés, égésnyomok jelenléte megengedett, amennyiben az nem szennyezi a terméket. Az égés miatt erősen elszíneződött fa eszközöket ki kell cserélni. A fa eszközök épségét rendszeresen ellenőrizni kell. A sérült, szilánkos fa felületeket ki kell javítani, vagy az eszközöket ki kell cserélni. 
· A tésztaosztó berendezésekben az élelmiszerrel érintkező felületek kenéséhez élelmiszer minőségű, illetve a célra engedélyezett olajat használni.
· Az élelmiszer továbbítására olyan módon kialakított csővezetékeket, vagy nem teljesen zárt vezetékeket szabad alkalmazni, amely
· jól illeszkedik,
· görbületei gyűrődésmentesek, ív alakúak,
· úgy lejt, hogy használat után teljesen kiürül,
· tisztítás céljára alkalmas méretű és szétszedhető.
· Az élelmiszer továbbítására szolgáló csővezetékben csak szétszedhető és tisztán tartható csapok és szerelvények lehetnek.
· Az eszközök működése közben keletkező egyéb szennyeződések (működtetésére használt gázok, folyadékok, égéstermékek stb.) káros hatásaitól az élelmiszert, az előállítás folyamatát, valamint az élelmiszer-előállító hely környezetét meg kell védeni.
· A kenést igénylő olyan szerkezeti elemeknél, ahol a kenőanyag rendeltetésszerű használat közben az élelmiszerrel érintkezésbe kerülhet, csak a külön jogszabályokban meghatározottak szerint engedélyezett és az engedélyben foglaltaknak megfelelő kenőanyagot szabad használni.
7. 
A berendezések, eszközök elhelyezése, tisztíthatósága TC "7. 
A berendezések, eszközök elhelyezése, tisztíthatósága" \f C \l "2" 
· A berendezéseket úgy kell elhelyezni, hogy könnyen hozzáférhetőek legyenek tisztítás, fertőtlenítés céljából és környezetükben is lehetővé tegyék ezen műveletek elvégzését. Ezért vagy a padozathoz szorosan érintkezve kell őket elhelyezni, vagy legalább 25 cm magasságban, hogy az alattuk lévő felületeket is lehessen tisztítani. Az oldalfalaktól legalább 50 cm távolságot kell tartani, vagy olyan szorosan kell a berendezéseket a falhoz építeni, hogy elkerüljük a tisztántarthatatlan rések kialakulását. A falak és a berendezések közti kisebb réseket tömíteni kell és le kell fedni oly módon, hogy ellenőrizni lehessen a mögöttük elhelyezkedő terület állati kártevőktől való mentességét.
· A használaton kívüli berendezéseket tisztítás után el kell távolítani a feldolgozó területről és külön helyen, letakarva kell tárolni. Ha ez nem lehetséges, gondoskodni kell tiszta állapotuk fenntartásáról, hogy ne válhassanak fertőzések kiindulási forrásává. Legalább havonta egyszer ellenőrizni kell az állati kártevőtől való mentességüket. A berendezéseket az újra történő használatbavétel előtt meg kell tisztítani.
· A berendezések, eszközök felülete lehetőség szerint legyen sima, repedésmentes.
· A lepattogzott festést, lakkozást el kell távolítani, és ki kell javítani.
· A berendezéseket úgy kell kialakítani, hogy szükség szerint leszerelhetők, szétszerelhetők legyenek a hatékony tisztításhoz.
· A berendezések, és eszközök anyaga viselje el az ismételt tisztítást és fertőtlenítést.
8. 
A berendezések működése TC "8. 
A berendezések működése" \f C \l "2" 
· A berendezéseket úgy kell kiválasztani, kialakítani és beépíteni, hogy képesek legyenek a feldolgozási folyamat előírt követelményeinek teljesítésére az előírt hőmérséklet, idő, páratartalom, légsebesség, illetve az előírt sebességű lehűtés, felmelegítés biztosítására. Tegyék lehetővé az élelmiszer-biztonságot és a minőséget befolyásoló paraméterek rendszeres és pontos mérését és az adatok automatikus, vagy kézi rögzítését.

· A kemencéket, kelesztőket úgy kell kialakítani, hogy azokban a hőmérsékletet szabályozni, és a megfelelő hőmérséklet fenntartását felügyelni lehessen. Ez különösen fontos olyan esetekben, amikor az előírt hőmérséklet elérése és fenntartása a HACCP terv kritikus pontjához kapcsolódó kritikus határérték betartását jelenti.

· Az élelmiszer-előállító tevékenység során csak pontos, kalibrált, vagy hitelesített, kifogástalanul működő, az élelmiszert nem szennyező és felhasználhatóságát nem veszélyeztető érzékelők, műszerek használhatók. A higanyos és más folyadékos hőmérőt védőcsővel kell ellátni.
· A mérőeszközök pontosságát rendszeres kalibrációval kell biztosítani, különös tekintettel azokra a feladatokra, amelyeket a kritikus szabályozási pontok felügyeletére, vagy a törvényben előírt követelményeknek való megfelelés megállapítására végeznek.

· A berendezések karbantartására az élelmiszer-biztonsági szempontokat figyelembe vevő programot kell kialakítani, amely legalább a karbantartásra előírt eszközök felsorolását, az elvégzendő feladatokat, azok gyakoriságát, a végrehajtás módját és a felelős megnevezését tartalmazza. A karbantartási programnak valamennyi feldolgozó berendezésre és az üzemi környezetre is ki kell terjednie.

9. 
A hulladékok gyűjtésére szolgáló tartályok, eszközök TC "9. 
A hulladékok gyűjtésére szolgáló tartályok, eszközök" \f C \l "2" 
· A hulladékok gyűjtésétére szolgáló zsákokat, kartondobozokat, tartályokat oly módon kell kialakítani, vagy olyan jelzéssel kell ellátni, melynek alapján egyértelműen megkülönböztethetjük a felhasználható alapanyagokat, az étkezési célra nem alkalmas félkész- és késztermékektől, üzemi hulladékoktól, és így megelőzhetjük a tévedésből történő összecserélést. Készáru szállítására szolgáló rekeszben, göngyölegben hulladékot tárolni tilos. A magas kockázatú területek kivételével, liszteszsákok és az alapanyagok gyűjtőcsomagolására szolgáló kartondobozok is használhatók hulladékgyűjtésre, ha:
· nem keletkezik olyan folyékony hulladék, ami kiszivároghatna belőlük,

· az élelmiszer-előállításhoz felhasználható anyagokkal való összetévesztés megelőzésére megfelelő megkülönbözető jelzéssel vannak ellátva.

· A külső területen használt hulladékgyűjtő tartályokat jól záródó fedéllel kell ellátni az állati kártevők távoltartása érdekében.

· Az élelmiszer eredetű és nem élelmiszer eredetű hulladék nem halmozódhat fel azokban a helyiségekben, ahol élelmiszerekkel foglalkoznak, csak olyan mértékben, amennyire az elkerülhetetlen a hatékony működés érdekében.

· Az élelmiszer eredetű és a nem élelmiszer eredetű hulladékot zárt konténerekben kell elhelyezni, kivéve, ha az illetékes hatóság elfogadja az üzemben tartónak azt a véleményét, hogy másfajta hulladékgyűjtő tartály is megfelel. Ezeket úgy kell megtervezni és olyan ép, jó állapotban kell tartani, hogy azokat, ahol szükséges könnyen lehessen tisztítani és fertőtleníteni.

· Az élelmiszer eredetű és a nem élelmiszer eredetű hulladék eltávolítására és tárolására megfelelő felszerelések és berendezések szükségesek. A hulladéktároló helyet úgy kell tervezni és üzemeltetni, hogy lehetséges legyen a tisztántartása, a kártevőktől való védelme, ugyanakkor ne szennyezhesse az élelmiszereket, az ivóvizet, a berendezéseket, az épületeket és a környezetet.
· Hulladékként kell kezelni az emberi fogyasztásra alkalmatlan élelmiszereket és anyagokat, valamint minden olyan csomagolatlan, vagy csomagolásában sérült élelmiszert, amely a feldolgozás, vagy forgalmazás közben a padozatra hullott, vagy más módon szennyeződött.

· A hulladék és az emberi fogyasztásra alkalmatlan anyag gyűjtésére szolgáló edényt a kiürítés után külön helyiségben, vagy mosóhelyen tisztítani, fertőtleníteni kell. 

· A tárolók tartalmát lehetőség szerint naponta el kell szállítani, és azt követően a tárolót tisztítani és fertőtleníteni kell.

· A kéz elszennyeződésének megelőzésére biztosítani kell a pedálos, lábbal működtethető fedelű hulladékgyűjtő tartályok kihelyezését.
· Olyan hulladékokat, amelyek a késztermék újraszennyeződésének forrásai lehetnek csak a szennyezett övezetben szabad tárolni.

10. Vízellátási rendszer TC "10. Vízellátási rendszer" \f C \l "2" 
· Az üzemnek megfelelő ivóvízellátással kell rendelkezésre állnia, az ivóvíz minőségi követelményeiről és az ellenőrzés rendjéről szóló külön jogszabálynak megfelelően. Mindannyiszor ezt az ivóvizet kell használni, amikor az élelmiszerek szennyeződésmentességének biztosítása a cél. 
· Az élelmiszerekkel közvetlenül kapcsolatba kerülő gőz nem tartalmazhat olyan anyagot, amely veszélyes lehet az egészségre, vagy szennyezheti a terméket.
· A vízszolgáltató berendezés telepítésénél, üzemeltetésénél és építésügyi, vízügyi és környezetvédelmi előírásokon túl meg kell tartani a közegészségügyi hatóság eseti előírásait is.
· Az ivóvizet szolgáltató rendszer védelmére - ahol visszaszívás veszélye fennáll – visszaszívást megakadályozó berendezést kell alkalmazni.
· Élelmiszer előállító helyeken rendszeres vízmintavétel céljára mintavételi csapokat kell kijelölni, figyelemmel a vízhálózat kialakítására (pl. körvezeték, vagy elágazó vezeték).
· A mintavételi csapokat fel kell tüntetni a vízhálózat térképen.
· A termelő-feldolgozó üzemek vízellátása csak ivóvíz minőségű vízzel történhet. Minden az élelmiszer-előállításhoz felhasznált, vagy az élelmiszerrel közvetlen érintkezésbe kerülő víznek ivóvíz minőségűnek kell lennie.
· Nem iható víz használata csak teljesen elkülönítetten megengedett, abban az esetben, ha nem kerülhet érintkezésbe az élelmiszerrel. Ilyen lehet a tűzoltó víz, gőz előállításához szükséges víz, vagy hasonló cél. Ezen rendszerek egyértelmű azonosíthatósága kötelező és semmi esetre sem köthetőek össze az ivóvíz hálózattal.
· Minden nedves területnek nyilvánított feldolgozó helyiséget el kell látni az érvényes előírásoknak megfelelő minőségű hideg és meleg vízzel. A sütőipari feldolgozás céljára a vízművek által szolgáltatott vezetékes ivóvíz élelmiszer-biztonsági szempontból megfelelő minőségű.
· Az üzemi vízhálózat bővítése, javítása után, vagy első üzembe helyezése előtt hatósági vízmintavétel és vizsgálat szükséges.
· A saját kutakból származó vizet a hatályos előírások szerinti vizsgálatok mellett legalább havonta egyszer ellenőrizni kell Coliform mentességi szempontból az üzem elosztó rendszerébe való belépési pontján.
· A kelesztőkben és kemencékben használt gőzt ivóvíz minőségű vízből kell fejleszteni.
· A vizet kellő nyomás alatt és minden műveleti igénynek megfelelő mennyiségben és hőmérsékleten kell biztosítani.
· A víz üzemen belüli tárolását, további kezelését, a rendeltetési helyére való eljuttatását úgy kell megoldani, hogy a víz minősége az élelmiszerrel való érintkezésig ne változzon.
· A víz üzemen belüli tárolása esetén pontosan meg kell határozni a tárolás körülményeit (pl. hőmérséklet, maximális tárolási idő a felhasználásig stb.),
· Az élelmiszer-előállításhoz használt vizet rendszeresen vizsgálni kell az érvényes előírásoknak megfelelően, vizsgálni kell továbbá minden olyan esetben, amikor a vízszolgáltató rendszerben fertőtlenítést, karbantartást, javítást végeztek.
· A hideg víz tárolására szolgáló tartályokat fedéllel kell ellátni és tisztaságukat legalább évente egyszer ellenőrizni kell. Szükség esetén tisztítani és fertőtleníteni kell azokat. A víztároló medencéket szükség szerint, a vízhálózatot meghibásodás, javítás után, illetve külön utasításra, vagy új hálózati szakasz beiktatása esetén fertőtleníteni kell. A fertőtlenítésről a termelő üzemrészt időben értékesíteni kell.
· A vízvételi műtárgyakat és azok környezetét folyamatosan rendezett állapotban kell tartani. A vízaknák, szivattyúházak műszaki és építészeti karbantartását évente el kell végezni. A vízszolgáltató rendszer javítását, felújítását üzemterv alapján kell végezni.
· A vízlágyítók és vízszűrők előírások szerinti működését ellenőrizni kell, hogy ne váljanak szennyeződés forrásává.
11. Szennyvíz- és hulladékkezelés TC "11. Szennyvíz- és hulladékkezelés" \f C \l "2" 
· A szennyvizet minden esetben szennyvízcsatornába, vagy annak hiányában közműpótló berendezésben kell gyűjteni. A szennyvizet az előírásoknak megfelelően kell kezelni.
· A csatornázás, az elfolyó vizeket összegyűjtő és elvezető rendszer konstrukciójának meg kell gátolnia az ivóvízkészletek fertőződését. A lefolyó rendszer rendelkezzen elegendő kapacitással a csúcsterhelések levezetéséhez.

· Az összegyűjtött elfolyó vizeket, szennyvizeket a telephelyről történő elvezetés előtt szükség szerint kezelni kell az adott befogadásra (pl. közcsatorna, különböző élővizek) hatóságilag meghatározott minőségi mutatók betartása érdekében.
· Az élelmiszer-előállítás során keletkező kiszóródott lisztet, összegyűjtött lisztport, láblisztet, tésztadarabokat hulladékként kell kezelni. A láblisztet csak állati takarmányozás céljára lehet felhasználni. A padozatra kerülő anyagokat, láblisztet, tésztahulladékot külön tárolóedényben kell gyűjteni. Az edényeket jól látható jelöléssel kell ellátni.

· A hulladékokat az előírásoknak megfelelően, erre a célra kijelölt helyiségekben, tárolóban oly módon kell kezelni, hogy fertőzést ne okozhassanak.

· A hulladékgyűjtő konténerek tárolására szolgáló területet jelölni kell, és úgy kell elhelyezni, hogy az ne váljon az élelmiszer szennyezésének forrásává, azaz ajtóktól, nyitható ablakoktól távol kell kialakítani. A tárolóhelyet megfelelő vízelvezetéssel kell ellátni, a falakat, padozatot moshatóan kell kialakítani.

· Az élelmiszer-feldolgozó területről a szemétgyűjtőket, szemetes zsákokat rendszeresen, de legalább műszakonként egyszer el kell távolítani. A nem egyszer használatos hulladékgyűjtőket rendszeresen ki kell üríteni, amikor megtelnek, és a hulladékot el kell távolítani az élelmiszer- feldolgozó területről. A nagyobb méretű zsákokat, kartondobozokat, műanyag vödröket, konzervdobozokat stb. nagyobb méretű hulladékgyűjtő tartályokban célszerű összegyűjteni, amelyeket úgy kell elhelyezni, hogy ne szennyezhessék az élelmiszer. A nem egyszer használatos hulladékgyűjtő konténereket, tartós, korrózióálló, tisztítható anyagból kell készíteni.

· Az élelmiszer-feldolgozó területen használt hulladékgyűjtő konténereket naponta tisztítani és rendszeresen fertőtleníteni kell. Ahol lehetséges a kisebb hulladékgyűjtő tartályokat műanyag zsákokkal, vagy lisztes zsákokkal ki kell bélelni. Szemetes zsákok használata esetén csak kézmosás után szabad az élelmiszerrel foglalkozni.

· A külső területeken használt hulladékgyűjtő konténereket jól záródó fedéllel kell ellátni, az állati kártevők távoltartása érdekében. A tárolók tartalmát lehetőség szerint naponta el kell szállítani, és azt követően a tárolót tisztítani és fertőtleníteni kell.
· A hulladék és az emberi fogyasztásra alkalmatlan anyag gyűjtésére szolgáló edényt a kiürítés után külön helyiségben, vagy mosóhelyen kell tisztítani és fertőtleníteni.

· A keletkező hulladékokról és kezelésükről írásos dokumentációt kell készíteni.

· Az előzetesen műanyag zsákokba, lisztes zsákokba, kartondobozokba gyűjtött hulladékot, fedéllel ellátott konténerben, vagy az állati kártevőktől védett területen kell tartani az üzem területéről történő eltávolításig.
· A veszélyes hulladékokat (pl. tisztító- és fertőtlenítő szerek, egyéb vegyszerek, festékek göngyölegei, gépolajok, olajos rongyok, kemencék szigetelőanyagai) elkülönítetten kell tárolni a méregraktárban.

· A folyékony és szilárd hulladékok és a víz elvezetéséhez megfelelő vízlejtést és elvezető rendszert kell kialakítani. A szennyvíz áramlási iránya mindig a tiszta területről a szennyezett övezet felé haladjon.

· A szociális és egészségügyi létesítmények csatornahálózatát az előírásoknak megfelelően kell kialakítani.

· A padozat összefolyókat és nyitott csatornákat rendszeresen, előírt ütemterv szerint tisztítani kell.

12. Tisztító- és fertőtlenítő eszközök TC "12. Tisztító- és fertőtlenítő eszközök" \f C \l "2" 
· A takarításhoz, tisztításhoz és fertőtlenítéshez használt eszközöket, a veszélyes anyagnak, veszélyes készítménynek nem minősülő tisztító- és fertőtlenítő szereket külön helyiségben, vagy egyéb zárt tárolóhelyen (tisztítószer raktár, -szekrény), vagy az élelmiszer tisztaságát, minőségét nem veszélyeztető, jól elzárható helyen kell tartani. Ha azok a veszélyes anyagok és veszélyes készítmények közé tartoznak, akkor a külön jogszabályok előírásait kell betartani. A különböző tisztasági fokú helyiségek takarításához, fertőtlenítéséhez külön – funkció szerint jelölt eszközöket kell biztosítani. Ezek tárolásának elkülönítetten, az e pontban foglaltak szerint kell történnie. 
· Csak az előírásoknak megfelelő tisztító- és fertőtlenítőszerek használhatók.

· A tisztítószeres helyiséget, illetve - tárolóhelyet el kell látni, a tisztítószerek tárolásához, méréséhez és kiadagolásához feltűnően megjelölt eszközökkel, és mérőedényekkel. A helyiségben csak e szerek előkészítésével, használatával összefüggő tevékenységet végezhet, az arra feljogosított személy. A felhasználást dokumentálni kell. A takarító eszközök fertőtlenített állapotban tárolhatók a kijelölt helyen.
· A tisztító- és fertőtlenítőszereket eredeti csomagolásban, vagy megjelölt edényben kell tartani, melyen az eredeti jelöléseket, használati utasításokat is fel kell tüntetni. Más célra használatos palackban, edényben ezek még átmenetileg sem tárolhatók.

· A takarító- és fertőtlenítőszerek felhasználhatóságáról felhasználás előtt meg kell győződni.

· A takarítás, a tisztítás és a fertőtlenítés részletes előírásait a vállalkozás vezetője takarítási, fertőtlenítési utasításban köteles rögzíteni. A takarítási- és fertőtlenítési utasítást a hatósági ellenőrzés során az ellenőrzést végző hatóságoknak be kell mutatni. Az élelmiszer-előállító a takarítási, fertőtlenítési utasítást a működés megkezdése előtt az állomásnak bemutatja.

· A takarítás- és a fertőtlenítés módjáról és rendjéről, az érintett dolgozókat ki kell oktatni, az ismeretek elsajátításáról meg kell győződni, és arról dokumentációt kell vezetni.
· A takarító- és fertőtlenítő szereket úgy kell megválasztani, és tisztán tartani, fertőtleníteni, hogy ne váljanak szennyeződés forrásává. 

· A takarításhoz használt eszközök lehetőség szerint korrózióálló fémből, vagy műanyagból készüljenek.

· A takarításhoz, tisztításhoz és fertőtlenítéshez csak az OKK-OÉTI által engedélyezett szereket lehet használni. A tisztító- és fertőtlenítő eszközöket és anyagokat csak az előírásoknak megfelelően lehet felhasználni és tárolni. 

· Az eszközöket szükség szerint használat közben is tisztítani, fertőtleníteni kell.

· Az eltérő kockázatú helyeken használt takarító- és fertőtlenítő eszközöket elkülönítetten kell kezelni és tárolni, és meg kell különböztetni színjelzéssel, mivel azok átszennyezést okozhatnak a különböző kockázatú övezetek között.

13. Szociális létesítmények és mellékhelyiségek TC "13. Szociális létesítmények és mellékhelyiségek" \f C \l "2" 
· A szociális és egészségügyi létesítményeket úgy kell kialakítani és elhelyezni, hogy a megfelelő színvonalú személyi higiéniát biztosítani lehessen és elkerüljük az élelmiszer szennyezését. Ezen helyiségeknek megfelelő világítással, szellőzéssel és fűtéssel kell rendelkezniük.

· A személyzet számára a csomagolatlan élelmiszerektől elkülönített helyen öltözőt kell biztosítani. Az öltözőből a feldolgozó helyre való eljutást lehetőleg, úgy kell megoldani, hogy a beöltözött dolgozók védőruhája, lábbelije ne szennyeződjön be a szabadban.

· A csoportos zuhanyzókban a penészképződés megakadályozása érdekében gondoskodni kell a megfelelő párátlanításról.

· A speciális védőöltözet ruhadarabjait (pl. fagyasztókban viselt kabát) a csomagolatlan élelmiszerektől elkülönítve kell tárolni.

· Az öltözőkben minden dolgozó részére 2 részes ruhás szekrényt kell biztosítani az utcai és a munkaruha külön tárolására. Az öltözőket úgy kell elhelyezni, hogy a beöltözött dolgozók ne menjenek a szabadba. Ahol szükséges magas kockázatú övezet megkülönböztetése, külön öltözőket kell az ott dolgozók részére biztosítani. 

· Megfelelő pihenő és étkező helyiségeket kell biztosítani a dolgozók számára és ezeket megfelelően higiénikus állapotban kell tartani.
· A magas kockázatú helyeken dolgozók számára külön szociális és mellékhelyiségeket kell fenntartani (öltöző, WC, kézmosók, zuhanyzó). Ezeket a helyeket kézmosási szabályokat ismertető felirattal kell ellátni.

· A dohányzásra külön helyet kell kijelölni a munkaterülettől és a többi dolgozó pihenőhelyétől légtérben elválasztott, önálló szellőzésű helyiségben, azt táblával kell ellátni.

· Megfelelő számú hideg-meleg folyóvízzel, kéztisztításra alkalmas anyagokkal és kéztörlésre használatos higiénikus eszközökkel, vagy kézszárítókkal ellátott, kézmosó berendezést kell biztosítani a legmegfelelőbb helyen és módon.

· Az eszközöket, berendezéseket, törlőruhákat tilos a kézmosóban elmosni!

· Ahol lehetséges a kézmosókat a termelő terület bejárata közelében kell elhelyezni. 
· A kézmosás szabályait – a specialitások figyelembe vételével – ki kell dolgozni.

· Ajánlott rozsdamentes acélból készült kézmosók alkalmazása. 

· Megfelelő számú vízöblítéses WC-t szükséges kialakítani. Ezeket, és minden olyan berendezést, amelyben szennyvíz keletkezik, bűzzárón keresztül be kell kötni a csatornarendszerbe.

· A WC-k nem nyílhatnak közvetlenül olyan helyiségbe, ahol élelmiszerrel foglalkoznak.

· Megfelelő természetes, vagy mesterséges szellőzést kell biztosítani. A szellőzést úgy kell megtervezni, hogy a levegő a tiszta övezet felől a szennyes övezet felé áramoljon. A szellőzőrendszert úgy kell kialakítani, hogy a levegőszűrők és egyéb időnkénti tisztítást és cserét igénylő alkatrészek könnyen elérhetők legyenek.
· Valamennyi mosdóhelyiséget megfelelő természetes, vagy mesterséges szellőzéssel kell ellátni.

14. Levegő minősége és szellőzés TC "14. Levegő minősége és szellőzés" \f C \l "2" 
· A pékségben a levegő hőmérséklete és páratartalma kedvező feltételeket teremt a penészek szaporodásához, és a penészek légterébe jutása a termékeket szennyezheti. Ezért nagy jelentősége van a megfelelő szellőzés kialakításának és a légáramlás gondos szabályozásának.

· Biztosítani kell, hogy a levegőből származó élelmiszer-szennyeződés a lehető legkisebb legyen (aerosol, kondenzáció).

· Ahol gőz, vagy nagy mennyiségű nedvesség képződik, természetes, vagy gépi szellőzést, elszívást kell kialakítani a kondenzáció megakadályozására, amely a felületeken penész kialakulásához vezethet. További lehetőségként helyi melegítés, vagy a hideg felületek szigetelése is csökkentheti a kondenzációt. Ha a kondenzáció nem előzhető meg, az érintett felületet rendszeresen kell tisztítani, fertőtleníteni.

· Az elszívó és szellőztető rendszereket, klímaberendezéseket, ventillátorokat, légszűrővel kell ellátni, és rendszeresen tisztítani kell és karban kell tartani. A lég- és porszűrőt termelés közben működtetni és rendszeresen cserélni kell. Célszerű elszívó ernyők alkalmazása. Szennyezett létérből ne szívjunk levegőt a tiszta légtérbe. A szívó oldalon ne legyen semmiféle penészes áru, penészes eszköz, szemét, ne nyíljon mellékhelyiség, mosdó, mosogató, nyersanyag-előkészítő által szennyezett légtér. A feldolgozó térbe vezetett levegőt ajánlatos csírátlanítani.
· A levegő csírátlanító berendezés megfelelő működését rendszeresen ellenőrizni kell.

· Ajánlott a késztermék kezelésére, tárolására, a kenyér szeletelésére, csomagolására használt helyiségekben enyhe túlnyomás alkalmazása. Meg kell akadályozni, hogy erre a területre a légáram port, szennyeződést vigyen be.

· A levegő áramlását úgy kell kialakítani, hogy az ne okozzon huzatot.

· A szellőző rendszerek beszívó és kivezető csonkjait el kell látni állati kártevők behatolása elleni védelmet biztosító hálókkal. Az elszívó rendszerek ventillátorait, szűrőit úgy kell elhelyezni, hogy azok a tisztításhoz hozzáférhetőek legyenek.
· Az észlelt hibákról és problémákról célszerű feljegyzést készíteni. A szellőzés főbb szempontjai:

· szivárgások, vagy dugulásra utaló jelek, különösen az elágazásoknál,

· a szűrők és lerakódott anyagok eltávolítása,

· a szűrők és szűrőkeretek tisztítása és épségének vizsgálata.

· Kis pékség esetén, a termelő területén rovarhálóval ellátott nyitható ablakokkal is biztosítható az általános szellőzés és gépi elszívást csak a hőforráshoz kell telepíteni.

· Ajánlatos minden jelentősebb hőforrás (pl. kemence, gőzölő, fánksütő, stb.) fölé helyi elszívó rendszert telepíteni.

· Az elszívó rendszerek ventillátorait és szűrőit úgy kell elhelyezni, hogy azok a tisztításhoz hozzáférhetőek legyenek.

15. Világítás TC "15. Világítás" \f C \l "2" 
· Az élelmiszer-előállító és –feldolgozó helynek megfelelő természetes, vagy mesterséges, illetve mesterséges megvilágítással kell rendelkeznie.
· A mesterséges megvilágításhoz olyan fényforrást kell alkalmazni, melynek fényénél jól észlelhetők az élelmiszer esetleges elváltozásai és az egyes munkafolyamatok végzését árnyékképződés nem zavarja.

· A világító testeket úgy kell kiképezni és elhelyezni, hogy azok jól tisztíthatók legyenek, és törésük esetén a dolgozók testi épségét ne veszélyeztessék, az élelmiszert ne szennyezhessék.

· A fényerősség mindig az adott művelethez igazodjon. Ajánlott az alábbi fényerősségek alkalmazása:

· 540-600 Lux minden olyan helyen, ahol vizsgálatot végeznek,

· 220-400 Lux a termelő terület egyéb részein,

· 120-250 Lux a raktárban.

· A világítást úgy kell megtervezni, hogy egyenletes legyen, ne keltsen zavaró árnyékokat, csillogást.

· A világító testeket úgy kell kialakítani és elhelyezni, hogy a lehető legkisebbre csökkentsük rajtuk a szennyeződés lerakódását. Könnyen tisztíthatóak legyenek és repedésük, törésük esetén ne okozzanak idegen anyag szennyeződést.
· A világítótesteket célszerű a mennyezetbe süllyesztve szerelni.

· A fénycsöveket, lámpatesteket törésvédelemmel kell ellátni. Erre a legalkalmasabbak a törésbiztos (plexi) búrák. A világítótestek épségét, törésvédelemmel való ellátottságát rendszeresen ellenőrizni kell.

· A szélsőséges hőmérsékleti körülmények között használt világítótesteket olyan anyagból kell készíteni, amelyek képesek elviselni a körülményeket.

16. Raktárak kialakítása TC "16. Raktárak kialakítása" \f C \l "2" 
· Megfelelő területeket kell kialakítani a késztermékek, alapanyagok, adalékanyagok, csomagolóanyagok, tisztító- és fertőtlenítőszerek és egyéb segédanyagok, hulladékok tárolásához.

· A nyersanyagok, és késztermékek tárolására szolgáló területeket úgy kell meghatározni, hogy:
· feleljenek meg az adott élelmiszerek tárolásához szükséges követelményeknek,

· tegyék lehetővé a megfelelő tisztítást, fertőtlenítést és karbantartást,

· akadályozzák meg az állati kártevők bejutását és szaporodását,

· tegyék lehetővé az élelmiszer hatékony védelmét, a tárolás alatti szennyeződésektől.

· A raktározás körülményeit, (pl. tárolási hőfok, páratartalom, légösszetétel, szellőzés stb.) a közlekedési és tárolási rendet úgy kell kialakítani, hogy az árut megóvják a sérüléstől és minden káros elváltozástól, szennyeződéstől, fertőzéstől, minőségromlástól – beleérte a mikrobiológiai, rágcsáló, rovar és vegyszerszennyeződéseket és a mellékíz, idegen illat kialakulásától. A raktározás kritikus paramétereinek betartását dokumentálni kell.

· A hőmérséklet és egyéb paraméterek ellenőrzésére, regisztrálására, világítására olyan megoldást kell alkalmazni, amely nem okoz üvegszennyeződést.

· A sütőipari üzemekben törekedni kell arra, hogy a késztermék tárolása lehetőleg ne a feldolgozó térben legyen, mert ott magas a penészeket tartalmazó lisztpor szennyezettség. A tárolóteret ajánlatos jól záródó ajtóval ellátni. A padozat legyen könnyen tisztítható. A falak és a mennyezet színe biztosítsa, hogy a penészek megjelenését észlelni lehessen. Kerülni kell a tárolótérben a nagy hőingadozást.
· A tároló és anyagmozgató eszközöket folyamatosan tisztán kell tartani. A rakodólapok épségét rendszeresen ellenőrizni kell.

· A visszáru penészszennyezés, mikrobiológiai romlás (nyúlósodás) forrása lehet. Ezért tárolására lehetőség szerint elkülönített helyiséget kell biztosítani, vagy jól zárható, tisztítható, fertőtleníthető edényben kell tárolni.

· A nyersanyagokat a készterméktől elkülönítve kell tárolni. 

· A hűtőtároló és fagyasztva tároló berendezések hőmérsékletét, ha a hatósági előírások másképpen nem szabályozzák, legalább naponta kétszer le kell olvasni, és arról feljegyzést kell készíteni.

· Az adalék- és segédanyag raktárban fagyasztóládát, élesztőhűtőket elhelyezni nem szabad, mert növeli a raktár hőmérsékletét.

· A csomagolóanyagokat és az élelmiszerrel közvetlenül érintkezésbe kerülő anyagokat tiszta, száraz körülmények között kell tárolni.

· A raktárban az élelmiszereket és egyéb anyagokat úgy kell tárolni, hogy biztosítva legyen a takarítás lehetősége, a polcok körbejárhatósága.

· Külön tároló helyet kell biztosítani a tisztító- és fertőtlenítő szereknek és a veszélyes anyagoknak.

III. TERMELÉSI FOLYAMATOK SZABÁLYOZÁSA TC "III. TERMELÉSI FOLYAMATOK SZABÁLYOZÁSA" \f C \l "1" 
Célok: TC "Célok:" \f C \l "3" 
A termelés szabályozásának célja, hogy olyan élelmiszert gyártsunk, amely biztonságos, emberi fogyasztásra alkalmas és ennek megfelelően határozzuk meg a felhasznált nyersanyagok, alapanyagok minőségi követelményeit, az előállított termék összetételét, a termelés folyamat és a tárolás, szállítás, forgalmazás, fogyasztói felhasználás feltételrendszerét.

Vegyük figyelembe az előállítás, élelmiszer-forgalmazás során a specifikus, az adott élelmiszeripari ágazatra jellemző sajátos követelményeket, dolgozzuk ki és alkalmazzuk a fenti folyamatokra hatékony felügyelő, és felülvizsgálati rendszert is magába foglaló szabályozó rendszert.
Az élelmiszer-biztonságát veszélyeztető tényezők szakszerű felmérésével és szabályozásával tegyünk meg mindent a működés adott fázisban annak érdekében, hogy megelőzzük, vagy csökkentsük annak kockázatát, hogy nem megfelelő, a fogyasztó egészségét és biztosítását veszélyeztető élelmiszert gyártsunk.

1. Élelmiszer eredetű veszélyek szabályozása TC "Élelmiszer eredetű veszélyek szabályozása" \f C \l "2" 
· Az élelmiszer eredetű veszélyek szabályozására és a biztonság elérésére a legalkalmasabb a HACCP rendszer.

· A tevékenységek végrehajtását – különös tekintettel a kritikus szabályozási pontokra – írásos utasításban kell rögzíteni.
· Az élelmiszer-biztonsági szempontokat már a termékek fejlesztésénél, a felhasznált anyagok kiválasztásánál, az összetételnél, a felhasznált anyagok kiválasztásánál, az összetétel, a feldolgozási technológia és a csomagolás kiválasztásánál figyelembe kell venni, mérlegelve a kockázatokat és a szabályozás lehetséges módszereit.

· A termék biztonsági szempontjából fontos, a kritikus pontokhoz tartozó műveleti paraméterek előírt értékeinek betartása (pl. hőmérséklet, idő előírt összetételt stb.) rendszeresen felügyelni és az eredményeket írásban is rögzíteni kell. Ezen paraméterek meghatározásához kalibrált műszereket, és eszközöket kell használni.
· A tökéletes élelmiszer-biztonsági állapot elérése és az egyre erősödő piaci követelményeknek való megfelelés érdekében ajánlatos valamelyik élelmiszerszabvány ( IFS International Food Standard / Nemzetközi Élelmiszer Szabvány /, ISO 22000 Élelmiszer szabványcsalád ) alkalmazása.
2. Szennyeződések forrásai TC "Szennyeződések forrásai" \f C \l "2" 
· A mikrobiológiai szennyeződések forrásai:

· nyers-, adalék-, segéd- és csomagolóanyagok,

· a berendezések és az üzemi környezeti nem megfelelő higiéniai állapota,

· a személyzet nem megfelelő higiéniája,

· állati kártevők, 

· nem megfelelően végrehajtott gyártási műveletek.
· víz
· A kémiai szennyeződések forrásai:
· a nyers-, adalék-, segéd- és csomagolóanyagok,

· a tisztító- és fertőtlenítőszerek,

· a berendezések kenőanyagai, a berendezésekből történő kioldódás, 

· az állati kártevők és az irtásukra használt szerek.
· víz
· A fizikai szennyeződések forrásai:

· a nyers-, adalék- és csomagolóanyagok,

· az eszközökből és berendezésekből és az üzemi környezetből származó darabok, alkatrészek, 

· a személyzet nem megfelelő higiéniája,

· az állati kártevők.

IV. A FELDOLGOZÁSI FOLYAMAT FONTOSABB SZABÁLYOZÓ ELEMEI TC "IV. A FELDOLGOZÁSI FOLYAMAT FONTOSABB SZABÁLYOZÓ ELEMEI" \f C \l "1" 
1. A felhasznált nyers-, adalékanyagok és csomagolóanyagok kiválasztása, átvétele, tárolása TC "A felhasznált nyers-, adalékanyagok és csomagolóanyagok kiválasztása, átvétele, tárolása" \f C \l "2" 
Kiválasztás TC "Kiválasztás" \f C \l "3" 
· Élelmiszeripari célú felhasználásra átvett anyagok csoportosítása: 
nyersanyagok, beleértve az alap-, segéd- és járulékos anyagokat és csomagoló anyagokat,
· Minden felhasznált nyers- és csomagolóanyagra meg kell határozni, hogy okozhat-e élelmiszer-biztonsági kockázatot a fogyasztó számára. A kockázat mértékét jelentősen befolyásolja, hogy a felhasznált anyag milyen feldolgozási műveleteken megy át a fogyasztás előtt.

· Minden nyers- és csomagolóanyagra az élelmiszer-biztonság és a törvények, rendeletek betartásával összefüggő követelményeket minőségi előírásban kell rögzíteni, melyet el kell fogadtatni a szállítóval. Ez tartalmazza a kívánt jellemzőket a tűrésekkel, az elfogadási minőségi határokkal és a hibák mértékét.

· Visszárut élelmiszer-előállításra felhasználni tilos.

· A minőségi előírásban, ahol szükséges, meg kell adni a minőségi előírásoknak nem megfelelő minőségű, de még bizonyos feltételekkel felhasználható nyersanyag jellemzőit, illetve az élelmiszeripari célú felhasználás kizáró tényezőit.

· A szállítóktól élelmiszer-biztonsági garanciát kell kérni, a törvényben előírt követelményeknek való megfelelés, illetve az átvételi vizsgálattal nem, vagy nehezen ellenőrizhető követelmények betartására (pl. szermaradvány, mérgező anyagtartalom stb.) vonatkozóan, továbbá HACCP rendszer, vagy egyéb minőségügyi rendszer alkalmazásáról szóló igazolásokat be kell kérni valamennyi beszállítótól.
· A minőségi előírás képezze, a beszállítóval kötött szerződés részét. A beszállítók teljesítményét ajánlott meghatározott időközönként értékelni (beszállítói minősítés), mivel ez az élelmiszer-biztonsági szabályozás fontos eleme.

· A nyers- és csomagolóanyagokat lehetőség szerint kiválasztott és jóváhagyott szállítótól kell vásárolni. Ahol ez nem oldható meg, helyszíni felülvizsgálattal, vagy más módszerrel kell meggyőződni a szállító alkalmasságáról. 

· Célszerű a szállítóknak előírni az idegenanyag-szennyezést eltávolító eszközök (pl. megfelelő méretű szita, fémdetektor, stb.) alkalmazását.

· Egyes sütőipari nyersanyagok (pl. liszt, cukor, sütőszerek) penésszel, egyéb mikroorganizmusokkal és állati kártevőkkel szennyezettek lehetnek. Az üzem, a termékek, az eszközök szennyezésének megszüntetésére vonatkozóan kikötéseket kell tenni a minőségi előírásban és a szállítótól garanciát kérni. Ajánlott a különböző nyersanyagok felhasználásával készült termékekből tárolási kísérletet végezni a megfelelő penészmentesség ellenőrzésére.
Áruátvétel TC "Áruátvétel" \f C \l "3" 
· A nyersanyagok megfelelőségét átvételkor az előírt módszerek, és vizsgálatok segítségével ellenőrizni kell, és el kell látni az azonosítást és nyomon követhetőséget lehetővé tévő dokumentációval és/vagy jelöléssel.

· A felhasználásra kerülő anyagok beérkezéskor legalább az alábbi szempontok szerint kell a megfelelőséget vizsgálni:

· a külső csomagolás tisztasága,

· állati kártevőktől való mentesség,

· épség, sérülés mentesség,

· gyártási idő és minőség-megőrzési idő,

· hőmérséklet, ahol elő van írva.

· A nem megfelelő, élelmiszer-ipari célú felhasználásra alkalmatlan anyagokat, lehetőség szerint át sem szabad venni, és azonnal vissza kell küldeni a szállítónak. Ha ez nem oldható meg, egyértelmű megkülönböztető jelzéssel kell azokat ellátni, amely megakadályozza az élelmiszer-előállításra történő felhasználásukat.
· A beérkező nyersanyagokat csak abban az esetben lehet elfogadni, ha azok nem tartalmaznak növényi és állati eredetű kártevőket, illetve idegen növényi anyagokat a minőségi előírásban megengedett határértékek felett.

· Az átvételre került tételeket, oly módon kell azonosítani, hogy azok a feldolgozott késztermékből is visszakereshetőek legyenek, az ésszerűen alkalmazható pontossággal.

· Minden egyes szállítmánynál ellenőrizni kell a nyersanyag-szállítás, a szállítóeszközök és a szállító személyzet higiéniáját.

· A soron kívüli sürgős felhasználásra átvett anyagok minősítésének és felhasználásának módját, belső utasításban kell szabályozni, de ebben az esetben sem lehet az élelmiszer-biztonsági ellenőrzésektől eltekinteni.
· Tartályos szállítójárműveknél ellenőrizni kell a tartály és a töltő- és ürítő csonkok épségét és megfelelő zárását, tömítettségét.

· A minőségi előírástól való jelentősebb eltérés esetén értesíteni kell a szállítót.

Tárolás TC "Tárolás" \f C \l "3" 
· A nyers- és csomagoló anyagokat lehetőség szerint az élelmiszer-feldolgozásra használt helyiségeken kívül kell tárolni. A feldolgozó területeken tárolt anyagok mennyiségét a lehető legalacsonyabb szinten kell tartani, és elsősorban az adott  napon, vagy műszakban felhasználásra kerülő anyagokra kell korlátozni, mivel ezzel is csökkenthető a átszennyeződés kockázata.

· Figyelmet kell fordítani a hűtést igénylő anyagok megfelelő körülmények között történő tárolására.

· A nyers- és csomagolóanyagok tárolására használt helyiségeket tisztán, megfelelően karbantartott állapotban kell tartani, védeni kell az állati kártevőktől. A raktárban olyan árukezelési rendet kell kialakítani, amely megelőzi az áru csomagolásának sérülését.

· Ha a tárolás és anyagmozgatás során a nyersanyag csomagolása megsérül és bizonyítható, hogy a nyersanyag nem szennyeződött, haladéktalanul ép, tiszta tároló edénybe, vagy csomagolóanyagba kell azt áttölteni.

· A tárolás során törekedni kell arra, hogy az egyes tételek megőrizzék azonosítható állapotaikat.

· A magas kockázatot jelentő anyagokat elkülönítve kell tárolni az alacsony kockázatot jelentő anyagoktól, vagy más alkalmas módszerrel kell gondoskodni a keresztszennyezés – különösen a levegőben lévő por által okozott szennyezés – megakadályozásáról. A nyersanyagokat külön kell tárolni a késztermékektől, a hőkezeletlen anyagokat, tésztát, a megsütött termékektől.

· A lisztraktárban megfelelő körülményeket és megfelelő szellőzést kell biztosítani. A levegő magas nedvességtartalma elősegíti a zsákos liszt penészesését.

· Az élelmiszert, a csomagolóanyagokat és a tárolásukra, szállításukra szolgáló ládákat, rekeszeket, nem szabad közvetlenül a padozatra helyezni.

· A kihűlt termékekből a szállító edénybe (rekesz, láda stb.) csak olyan mennyiséget lehet rakni, hogy felületük ne károsodjon. A kenyereket tartalmazó edény földön húzva nem mozgatható.
· Nem szabad a földre terített fólián, zsákon, raklapon sütőipari terméket tárolni.

· Csomagolatlan anyagok esetében a ládákat, rekeszeket úgy kell egymásra helyezni, hogy azok az alattuk lévő élelmiszerrel ne érintkezzenek, ne szennyezzék azt.

· A csomagolóanyagokat és az élelmiszerrel közvetlenül érintkező anyagokat tiszta, száraz körülmények között kell tárolni.

· Az anyagok ömlesztett tárolására szolgáló tartályokat, silókat megfelelően zárhatóan, illetve fedéllel ellátva kell kialakítani, úgy, hogy megakadályozzuk a szennyeződések, állati kártevők és a nedvesség bejutását. Az olyan kialakítású beltéri silóknál, ahol a lefedés működési okok miatt nem lehetséges, más alkalmas módszerrel kell gondoskodni a megfelelő védelemről. A tartályokat úgy kell kialakítani és elhelyezni, hogy ne jöjjön bennük létre párlecsapódás. A tartályokon, silókon belül kialakuló nedvesség penészedéshez vezet. Megfelelő időközönként ellenőrizni kell, hogy a száraz anyagok tárolására szolgáló tartályok belseje mentes-e a nedvességtől.

·  Az ömlesztett áru tárolására szolgáló tartályokat, silókat megfelelő időközönként tisztítani kell. A silókat megfelelő méretű búvónyílással kell ellátni, amely lehetővé teszi a tisztítást. A tisztítás szempontjából különösen fontos részek: a felső holt terek, a siló aljában található kiadagoló rendszer és a vízszintes szállító szalagok, csigák. A fluidizációs ürítésű silók higiéniai szempontból kedvezőbbek.
· Az anyagok ömlesztett tárolására szolgáló silók, tartályok felülete olyan sima, nem porózus kialakítású legyen, amely segíti a tartályból való kifolyást és higiénikusan, jól tisztítható, fertőtleníthető.

· Tartályos szállítójárműveknél ellenőrizni kell a tartály és a töltő- és ürítő csonkok épségét és megfelelő zárását, tömítettségét. Hasonló módon ellenőrizni kell a silók betárolási csonkjait is.

· A hűtést, szabályozott hőmérsékleti feltételeket igénylő anyagokat, különös tekintettel az állati eredetű nyersanyagokra, átvétel után haladéktalanul  a megfelelő hűtő tárolóba kell vinni.
· A nyersanyagokat minőség-megőrzési idejük lejárta előtt fel kell használni. Ezt nagymértékben segíti a készletforgás szabályzása és a beérkezési sorrendben történő felhasználás előírása ( FIFO ). A megfelelő készletforgás elérése érdekében a külső csomagoláson célszerű jól láthatóan feltüntetni az anyag beérkezésének időpontját.

· A környezeti hőmérsékleten tárolt szárazanyagok tárolására szolgáló helyiség hőmérséklete ne haladja meg a +25°C-ot.

· A sütőipari tevékenységhez használt romlékony, toxintermelésre hajlamos alapanyagokat, és hőkezelt késztermékeket megfelelően szabályozott hőmérsékletű térben kell tárolni. A hűtést igénylő késztermékeket külön hűtőben kell tárolni. A hűtőberendezés megfelelő működését rendszeresen kell ellenőrizni kell, a hőmérséklet leolvasásával.

· A hőmérsékleti adatok nyilvántartását a hűtő- és fagyasztóterek hőmérsékletellenőrzési lapon dokumentáljuk.
· A felhasználásra kerülő járulékos anyagok közül a nyers és hőkezelt élelmiszereket elkülönítve, külön hűtőszekrényben, vagy a hűtőberendezés külön részén elhelyezve kell tárolni. 

· Ha a járulékos anyagokat azonos hűtőberendezésekben tárolják, mindig a magasabb kockázatot jelentő, már hőkezelést kapott, vagy feldolgozott  élelmiszereket kell felül, és a még nyers állapotban lévő anyagokat az alacsonyabban elhelyezkedő polcon tárolni.

· Megkülönböztetett figyelmet kell fordítani azon nyersanyagok elkülönített tárolására, amelyek Salmonella szennyezés forrásai lehetnek (p. tojás, hús, stb.)

· A nyers húst és zöldséget becsomagolva, vagy fedéllel ellátott edényben kell tárolni.

· A meg nem sütött alapanyagokat és félkész termékeket a megsütött késztermékektől elkülönítve kell tárolni.

· Olyan hőkezelt sütőipari termékeket, amelyeket a kórokozó mikroorganizmusok szaporodásának meggátlása érdekében szobahőmérsékletnél alacsonyabb hőmérsékleten, hűtve kell tárolni, ajánlatos először a környezeti hőmérsékletre hűlni hagyni, majd annak elérése után haladéktalanul a hűtőbe helyezni.

· A szállításra előkészített tiszta rekeszek és ládák a készáru raktárban is tárolhatók.
Csomagoló anyagok TC "Csomagoló anyagok" \f C \l "3" 
· A papír és karton anyagokban megtelepedhetnek a rovarok. Ezért a csomagolóanyag szállítmányokat beérkezéskor ellenőrizni kell, hogy nem szennyezettek-e rovarokkal. Megfelelő készletforgás biztosításával és az általános üzemi higiénia fenntartásával ez a veszély csökkenthető.

· A fémkapocs alkalmazását kerüljük, azok idegen veszélyt okozhatnak, ezért alkalmazásuk nem megengedett.

· A műanyag bélelőzsákok, fóliák, zsákvarrófonalak és egyéb csomagolóanyag darabok idegen anyagokkal szennyezhetik a készterméket. Ajánlatos élénk, az élelmiszer színétől elütő színű (pl. kék) anyagok alkalmazása, mert így az esetlegesen az élelmiszerbe kerülő darabok jól észlelhetők.

· Ha a csomagolóanyagnak olyan tulajdonsága van, amely szerepet játszik a termék tartósításában, annak megfelelőségére a szállítótól bizonyítványt, vagy garanciát kell kérni.

· Az élelmiszerek csomagolására szolgáló anyagokat csak arra a célra szabad felhasználni, amelyre OÉTI engedélyük vonatkozik.

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

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

2. A nyersanyagok előkészítése TC "A nyersanyagok előkészítése" \f C \l "2" 
· A nyers- és adalékanyagok előkészítésének minden műveletét higiénikus körülmények között kell elvégezni.

· Az előkészítés során gondot kell fordítani arra, hogy a felhasznált anyagok tulajdonságai (pl: méret, alak, pH, a mikrobiológiai és egyéb szennyezettség szintje befolyásolhatják a hőkezelési folyamat megfelelőségét.

· Az élelmiszer késztermék csomagolására használt dobozokat, zacskókat és egyéb csomagolóanyagokat tilos más célokra (pl. hamutartó, hulladékgyűjtő, alkatrészek, csavarok, stb. tárolása) használni.

· A hulladékok, és szennyezett anyagok tárolására szolgáló tartályokat egyértelmű megkülönböztető jelzéssel kell ellátni és a csomagolatlan élelmiszerektől távol kell elhelyezni.

· A felhasznált anyagok csomagolóanyagaiból az élelmiszerbe kerülő darabok idegenanyag szennyezést okozhatnak, ezért ajánlatos a felhasználásra kerülő anyagokat az élelmiszer-feldolgozó területén kívül, külön helyiségben eltávolítani a csomagolástól és megfelelő anyagból készült, törhetetlen, lehetőség szerint fedéllel ellátott edénybe tölteni, és abban szállítani a feldolgozó helyiségbe. A felhasznált anyagok átmeneti tárolására, mérésére használt tartályokat, bemérő edényeket rendszeresen tisztítani kell, épségüket ellenőrizni kell.
· A nyersanyagok papírzsákokból való közvetlen felhasználását kerülni kell. Ezeket – ahol lehetséges – át kell önteni megfelelő műanyag edényekbe. Az üres zsákokat tilos hulladék, vagy szemét gyűjtésére használni a feldolgozó területeken.

· Kerülni kell a felhasznált anyagokat tartalmazó üvegedények (pl. lekvár) bevitelét a feldolgozó területre.

· A felbontott zsákokat, tasakokat, amelyek még felhasználásra kerülő anyagot tartalmaznak a további használatig, vissza kell zárni, vagy a bennük található anyagot fedéllel ellátott tartályokba, edényekbe áttölteni, hogy megakadályozzák véletlenül történő szennyeződésüket a környezetből.

· Az anyagok felhasználása előtt a külső csomagolás tisztaságát, épségét szemrevételezéssel ellenőrizni kell, és gondoskodni kell arról, hogy a felületi szennyeződés ne juthasson az élelmiszerbe.
· A zsákok felületét kinyitás előtt szükség szerint meg kell tisztítani, a zsineg eltávolítását lehetőség szerint az előkészítő területen kell végezni és a zsineg darabokat, össze kell gyűjteni.

· A kimért anyagokat a feldolgozó területen is ajánlatos lefedve tárolni a felhasználásig.

· Állati eredetű töltelékanyagot (tojás, túró, tejföl) bekeverés után egy órán belül fel kell használni.

· A porszerű anyagokat felhasználás előtt lehetőség szerint át kell szitálni és a szitálás utáni maradékot, ellenőrizni kell.
· A folyékony anyagokat felhasználás előtt lehetőség szerint szűrni kell és szűrés után, ellenőrizni kell a szűrési maradékot.

· Rendszeres ellenőrizni kell a sziták és a szűrők épségét.

· A még fel nem használt csomagolóanyagokat a feldolgozó- és töltő berendezések tisztítása előtt el kell távolítani a helyiségből, vagy megfelelően lefedve meg kell akadályozni szennyeződésüket.

· Az anyagok beméréséhez ép, csorbulásmentes edényeket szabad használni.

· Sérült csomagolású nyers- és adalékanyagot nem szabad felhasználni.

· A tojást feltörés előtt külön helyiségben mosni és fertőtleníteni kell. A feltörést külön edény fölött kell végezni. Külön edényt kell biztosítani a már feltört, egészséges tojáslé gyűjtésére, és az esetleges romlott tojás összegyűjtésére. Az összegyűjtött egészséges tojáslevet felhasználás előtt homogenizálni és szűrni kell.

3. Sütőipari feldolgozási folyamatok TC "Sütőipari feldolgozási folyamatok" \f C \l "2" 
· Minden olyan felhasznált anyagnál, ahol lehetséges, célszerű az előkészítés műveletei közé szitálási, szűrési műveleteket iktatni a feldolgozó vonalba illetve a késztermékeket fémdetektorral ellenőrizni. A fémdetektor típusát és érzékenységét a terméknek megfelelően kell kiválasztani. A fémdetektor megfelelő működését a kijelölt felelős személynek a termelés megindulásakor és működés közben rendszeresen ellenőrizni kell. Ha ennek meghibásodását, az érzékenység előállítódását észlelik, az utolsó megfelelő eredményt adó ellenőrzés óta gyártott termékeket újra kell ellenőrizni.

· A porszerű anyagokkal végzett műveleteket a porszennyeződés csökkentése érdekében lehetőség szerint lefedett, zárt berendezésekben, vagy elkülönített helyen kell végezni, illetve helyi elszívást kell alkalmazni. A lisztpor képződést csökkenti a lisztsilók alkalmazása.

· A sütőiparban az idegenanyag szennyeződés leggyakoribb okai: az alapanyagok csomagolóanyagaiból származó darabok, kötöző anyagok; a szállítószalagok darabjai, az eszközök és berendezések levált darabjai; fém, üveg, műanyag, szennyezett, vagy másik termékből származó égett tésztadarabok. Az idegenanyag veszélyek forrására fel kell hívni a dolgozók figyelmét és meg kell őket ismertetni a megelőzésükre szolgáló módszerekkel, intézkedésekkel.
· Az idegenanyag- és egyéb környezeti szennyezés veszélye csökkenthető a csészetakarók alkalmazásával.

· A dagasztócsészékben érlelt kovászmag, tészta letakarását fehér vászonnal kell biztosítani. A csészetakarók rendszeres fertőtlenítését el kell végezni.

· A porszennyeződés veszélye elszívó ernyők és más elszívási megoldások alkalmazásával csökkenthető.

· A szitákat és szűrőket rendszeresen tisztítani, épségüket rendszeresen ellenőrizni kell.

· A feldolgozó területekről lehetőség szerint ki kell küszöbölni a törékeny üveg felületeket, és ki kell tiltani a törékeny üveg eszközöket (pl. üveghőmérő, mérőpohár, stb.).

· Nyilvántartást kell vezetni minden az élelmiszer-feldolgozó területen, vagy csomagolatlan élelmiszert tároló területen fellelhető üveg, vagy törékeny kerámia tárgyról és épségüket, illetve a megelőző intézkedések megfelelő működését rendszeresen ellenőrizni kell. A törékeny felületeken végzett minden karbantartást, törést, vagy eseményt jegyzőkönyvezni kell. Törés esetén a termelést azonnal le kell állítani, a szennyezett terméket, vagy azt a terméket, amelynek szennyeződése nem zárható ki, el kell különíteni, és gondoskodni kell arról, hogy az ne kerülhessen a fogyasztókhoz, hacsak ártalmatlanságát nem sikerült minden kétséget kizáróan bizonyítani.
· A kelesztő ládákat egymással fedésben kell elhelyezni. Biztosítani kell a kelesztő kamrák zártságát.

· Kelesztő kamra csak mosható, résmentes fallal és padlóburkolattal alakítható ki.

· A kenyér mosására használt kefék tisztítását, fertőtlenítését minden műszakban el kell végezni.
· A berendezések mozgó alkatrészeinek, a szalagok, a csészekaparók és egyéb eszközök, vetőszerkezetek, állványok, szállítóládák stb. állapotát rendszeresen át kell vizsgálni, mivel a meglazult, leváló részek idegenagyag szennyeződést okozhatnak.

· A kemencék belsejét megfelelő állapotban kell tartani, mivel azokból korom, samott, égett tészta darabok kerülhetnek a termékbe.

· Az automata tömegellenőrző rendszereknek elfogadható tűrési határon belül kell működniük. Ezeket a rendszereket gyártás indításakor és a gyártási folyamat alatt rendszeres időközönként arra alkalmas etalonokkal kell ellenőrizni, és azt dokumentálni kell. Ha az ellenőrzések alatt hibát fedeznek fel a berendezés működésében, akkor az előző ellenőrzés óta gyártott termékeket felül kell vizsgálni.
· A mérő – szabályozó eszközök működőképességét és megfelelő pontosságát, illetve kalibrált állapotát rendszeresen ellenőrizni kell és az előírt állapotról való eltérés esetén az eszközöket újra kell kalibrálni, vagy azokat szükség szerint ki kell cserélni és az érintett termékek megfelelőségét lehetőség szerint újra kell ellenőrizni.

· Hatékony óvintézkedéseket kell tenni, annak megelőzésére, hogy az élelmiszert a feldolgozás korábbi szakaszából származó anyag közvetlen, vagy közvetett módon szennyezze.

· A nyersanyagokkal, vagy előkészítés alatt álló anyagokkal dolgozó személyek ne kerüljenek érintkezésbe a késztermékekkel, amíg megfelelő óvintézkedésekkel – pl. kézmosás, védőruhacsere, stb. – meg nem előzték a szennyeződés esetleges átvitelét.

· A kovászkészítésnél rendszeresen ellenőrizni kell a kovász hőfokát, érési idejét, sűrűségét, mivel az előírt paraméterektől való eltérés a kenyér nyúlósodásához vezethet. Az élesztő penészmentességét felhasználás előtt szemrevételezéssel ellenőrizni kell.

· Külön figyelmet kell fordítani a termék biztonságát, minőség-megőrzési idejét befolyásoló összetevők (pl. közvetlen tésztakészítésnél a kovász, csomagolt kenyérnél a tartósítószer stb.) pontos adagolására. A kimérés és beadagolás pontos végrehajtására célszerű felelős személyt kijelölni, és a tevékenység elvégzését ellenőrző lista segítségével nyomon követni.
· Termékenként meg kell határozni a sütőkemencében előírt hőmérsékletet és időt, illetve a sütés után a bélzet előírt hőmérsékletét (legalább 96°C). A bélzet hőmérsékletét rendszeresen ellenőrizni kell, és meg kell győződni a kemencék helyes beállításáról, az előírt sütési paraméterek betartásáról.

· Morzsa készítéséhez csak az e célra előállított sütőipari terméket „babajkát”, vagy az élelmiszer-előállító helyen a termelés folyamán keletkezett kifogástalan, penésztől, vagy más szennyeződéstől mentes „üzemi selejt” készterméket lehet felhasználni.
· A termelés folyamán keletkezett további felhasználásra alkalmas selejtet, vagy morzsa készítésére szánt sütőipari terméket tiszta, száraz, szellős helyen kell tárolni. Az ilyen termékeket a kemence tetején szárítani tilos.

· A visszárut élelmiszer-előállításra felhasználni tilos.

· A nyúlós, penészes, vagy más ódon szennyezett terméket és a visszárut erre a célra kialakított helyiségben, vagy jól zárható, tisztítható, fertőtleníthető edényben kell gyűjteni és tárolni. A helyiség ajtóit, a tárolóedényeket feltűnő módon meg kell jelölni.

· A kórokozók szaporodásának jó táptalajt jelentő töltelékeket elkülönített helyen, a fokozott kockázatok figyelembevételével kialakított higiéniai intézkedéseket alkalmazva kell elkészíteni, különösen állati eredetű alapanyagok, (pl. tejtermék, hústöltelék, tojás, stb.) felhasználása esetén.

· Meg kell határozni az egyes előre elkészített töltelékek biztonságos felhasználásának idejét és ennek betartását, ellenőrizni kell.

· A romlékony töltelékek készítését megfelelően elkülönítve kell végezni, ügyelve a keresztszennyeződések megelőzésére és a szükséges hőmérsékleti feltételek biztosítására.
· A feldolgozó berendezéseket oly módon kell üzemeltetni és karbantartani, hogy minimálisra csökkentsük a termék szennyezésének kockázatát.

· Egyes zsírtartalmú bevonó anyagok (pl. csokoládé, mártó massza) Salmonellával, vagy más kórokozó mikroorganizmusokkal szennyezettek lehetnek. Ezen kórokozóknak a bevonó anyagban történő szaporodását a kis mennyiségű víz bekerülése is elősegíti. 

· Ezért lényeges, hogy ezen anyagok kezelését elkülönítetten végezzék, megelőzve a víz bekerülését a csokoládéba, bevonó anyagba.

· Az újrafeldolgozásra kerülő anyagokat, egyértelmű azonosítást és megkülönböztetést biztosító jelöléssel, és megfelelő fedéllel ellátott, vagy letakart tiszta edényekben, csészékben, vagy kocsikban, lezárt zsákokban kell gyűjteni és az újrafeldolgozásig védeni kell a szennyeződésektől.

· Ha az anyagok újrafelhasználása előre tervezett, annak módját, az újrafelhasználásra kerülő anyagok arányát írásban kell szabályozni. A nem tervezetten keletkező anyagok újrafelhasználását felelős személynek kell ellenőriznie és meghatároznia az újrafelhasználás módját, mértékét.
· Az újrafelhasználásra kerülő anyagoknál figyelembe kell venni, a korábban elvégzett élelmiszer-feldolgozó műveletek következményeit, az élelmiszer-biztonság szempontjából kritikus tulajdonságokat, esetleges változásait.

· Meg kell határozni az újrafelhasználásra kerülő anyagok, illetve továbbfelhasználásra kerülő előkészített anyagok, töltelékek, félkész termékek maximális tárolási idejét és hőmérsékletét. A maradékok időben történő felhasználására megkülönböztetett figyelmet kell fordítani.

· Az újrafeldolgozásra kerülő anyagok és a hulladékok gyűjtésére szolgáló edényeket, tartályokat jól látható módon meg kell különböztetni egymástól,

· A vízszivárgásokat haladéktalanul ki kell javítani, különösen a száraz területeken. A szivárgó víz bekerülése a feldolgozásra kerülő élelmiszerbe jelentős mikrobiológiai szennyezés forrása lehet.

· Az a víz, amely a sütőipari feldolgozás során alkalmazásra kerül, beleértve a közvetlen termékekkel érintkezésbe kerülő vizet, csak emberi fogyasztásra alkalmas ivóvíz minőségű lehet.

· Mentesnek kell lennie minden egészségre káros anyagtól, mikroorganizmustól.

4. Élelmiszerrel érintkezésbe kerülő víz TC "Élelmiszerrel érintkezésbe kerülő víz" \f C \l "2" 
· Az alábbi célokra használható fel nem ivóvíz minőségű víz az élelmiszer feldolgozása során, előzetes hatósági engedéllyel:

· gőzelőállítás, tűzoltóvíz, vagy más hasonló célokra használt víz, ha az nem kerül érintkezésbe élelmiszerrel,

· bizonyos élelmiszer-feldolgozási folyamatoknál, mint pl. a feldolgozó terem hűtése, amely nem jelent veszélyt az élelmiszer biztonságára.

· A víz élelmiszerbe való bejuttatása a feldolgozás során történhet gőz és jég formájában is. Itt a gőzre és a jég előállítására vonatkozó szabályok érvényesek.

· Gőz és jég előállítására, amely esetben ezek közvetlenül érintkezésbe kerülnek, vagy a termék alkotórészévé válnak, csak ivóvíz minőségű vizet lehet felhasználni. Ebben az esetben un. iható minőségű gőzről, vagy jégről beszélünk. A gőzelőállításnál a tápvizet csak emberi fogyasztásra való alkalmasságát károsan nem befolyásoló vegyi, vagy mechanikai kezelésnek szabad alávetni. A gőzt végső felhasználás előtt megfelelően szűrni kell.
· A vízkeverő berendezések megfelelő tisztításáról gondoskodni kell.

5. A késztermék raktározása és kínálása

· A raktározás és a szállítás körülményeinek olyannak kell lenni, hogy a termékek megőrizzék biztonságukat és minőségüket.

· A sütőipari késztermékek hűtése és tárolása ép, tisztántartott (állványokon, kocsikon) történhet. Ezek anyaga lehet műanyag és fém.

· Az egységrakatokat úgy kell kialakítani, hogy a termék raklapokon való elhelyezkedése a lehető leggazdaságosabb legyen, ami egyúttal a raklapok stabilitását is biztosítja.

· A tárolás és szállítás teljes időtartama alatt biztosítani kell a megfelelően száraz körülményeket. 
· A raktározás és a kereskedelmi forgalmazás teljes időtartama alatt meg kell őrizni a termékek azonosíthatóságát.

· Mind a csomagolás, mind a raktározás során megfelelően higiénikus körülményeket kell biztosítani. A csomagoló gépeknek megfelelő takarítási és karbantartási utasításokkal kell rendelkezni, és ezek betartását igazolni kell tudni.

· A ládákat nem szabad a földön tolni. A ládák mozgatásához áruszállító kocsi használatát javasoljuk.

6. Vezetői ellenőrzés és felügyelet TC "Vezetői ellenőrzés és felügyelet" \f C \l "2" 
· A sütőüzemnek rendelkeznie kell olyan dokumentált szervezeti felépítéssel, amelyben az élelmiszer-biztonságot érintő hatáskörök és felelősségek egyértelműen meghatározottak, és azok közzétették, az érintettekkel egyeztették és elfogadtatták. Ezeket a hatásköröket és felelősségeket az élelmiszerek biztonságát érintő munkaköröknél írásban rögzíteni kell a munkaköri leírásokban, vagy tevékenységi jegyzékekben.

· Az élelmiszer-biztonságot érintő kiemelt feladatkörök:

· nyersanyagok és csomagolóanyagok beszerzése, tárolása,
· nyersanyag előkészítés,

· termék-előállítási folyamat tervezése,
· termék-előállítás,

· sütési folyamat tervezése,
· sütés

· termékhűtés, késztermék-tárolás, csomagolás,
· termékkibocsátás és visszahívás,

· kiszállítás,

· üzem, termék szállító járművek takarítása, tisztítása, fertőtlenítése,

· személyi higiénia
· Az élelmiszer-előállító hely tulajdonosa, vagy üzemeltetője köteles az erre kijelölt, megfelelő élelmiszer-higiéniai ismerettel rendelkező dolgozó útján gondoskodni a higiéniai feladatok ellátásának irányításáról és a higiéniai előírások megtartásának folyamatos ellenőrzéséről.

· Az élelmiszer-előállítás folyamatában részt vevő szakirányú képzettséggel nem rendelkező személyeket munkába lépés előtt ki kell oktatni a személyi higiéniai alapismeretekre.

· Írásban kell rögzíteni a termelés egészére kiterjedő, a napi kezdés előtti, a munkafolyamat alatti és befejezése utáni, a folyamatos, illetve az időszakos higiéniai ellenőrzések rendjét, a munkahelyek és az eszközök tisztaságának, a felhasználásra kerülő anyagok megfelelőségének, a műszaki, higiéniai jellemzők megtartásának ellenőrzését – beleértve a mikrobiológiai jellemzőket is -, valamint az ezzel megbízott személyek feladatait és hatáskörét.

· Az ellenőrzés során tapasztalt higiéniai és műszaki hiányosságokat, valamint az azok megszüntetésére irányuló intézkedéseket a felelősök, és a határidő feltüntetésével dokumentálni kell a napi hiányosságok során feltárt intézkedések nyomtatványon.
· A tisztaságot, vagy a higiéniai követelményeknek megfelelő termelést súlyosan veszélyeztető esetben az élelmiszer-előállító hely, vagy az érintett üzemrész termelését – a hiányosság megszüntetéséig – az élelmiszer-előállító hely vezetőjének le kell állítani.

· A vezetőknek ismerniük kell azon érvényes élelmiszer-biztonsági, élelmiszer-higiéniai és egyéb előírások, törvények követelményeit, melyek saját termékükre és élelmiszerrel kapcsolatos tevékenységükre vonatkoznak, továbbá gondoskodniuk kell arról, hogy a személyzet ennek megfelelően tisztában legyen az előírt kötelezettségeivel, és betartsa azokat.

· Meg kell határozni azon személyeket, akik a kiemelt felelősségű személyeket azok távollétében helyettesítik. A helyettesítést nemcsak alacsonyabb beosztású személyek végezhetik, a felelősség magasabb beosztású vezetőkre is átszállhat.

· Mindazon személyeket, akik a HACCP terv, vagy a Jó Higiéniai Gyakorlat által meghatározott, az élelmiszerbiztonság szempontjából kritikus tevékenységeket végzik, megfelelő oktatásban kell részesíteni, vagy megfelelő végzettség, illetve szakmai gyakorlat és közegészségügyi, higiéniai ismeretek alapján kell képesítve lenniük a feladat elvégzésére. Az ilyen gyakorlatot írásban is dokumentálni kell.
· A termék előállításának kritikus szabályozási pontjaihoz tartozó nyilvántartásokat – ezek legalább a kritikus határértékek mért értékei, felügyelete, helyesbítő tevékenységek nyilvántartásai – a termék minőség-megőrzési idejének lejárata után legalább 1 évig meg kell őrizni.

7. Termékvisszahívás TC "Termékvisszahívás" \f C \l "2" 
Az előírt követelményektől való eltérés kezelése TC "Az előírt követelményektől való eltérés kezelése" \f C \l "3" 
· Ha az élelmiszer-biztonság eléréséhez szükséges, előírt követelményektől eltérést észlelnek, a bizonytalanná vált biztonságú tételt zárolni kell.

· Aki az előírt követelményektől eltérést észlel haladéktalanul köteles azt munkavezetője, vagy az élelmiszer-biztonságért felelős vezető tudomására hozni.

· A zárolt termékeket oly módon kell egyértelműen megjelölni és elkülöníteni, ami kizárja a véletlenül történő felszabadítást és kiszállítást. A megbízható zárolási rendszer a termék-visszahívási rendszernek is fontos elemét képezi.

· A zárolt tételeket, a zárolt tételeket nyilvántartó lapon dokumentáljuk.

· A zárolt termékek felszabadítása esetén minden mérési adatot, az eltérést leíró paramétereket, illetve az okok kivizsgálásával és az értékesítéssel, illetve a hiba kijavításával kapcsolatos adatot fel kell jegyezni és a minőség-megőrzési idő leteltéig meg kell őrizni.
· Amennyiben az élelmiszer-előállító helyen folyó laboratóriumi vizsgálat alkalmával a romlást, szennyezettséget jelző mikroorganizmusok vizsgálata során kórokozók jelenlétének gyanúja merül fel, vagy a mikroorganizmusok mennyisége a termék fogyaszthatóságát kétesélyessé teszi, az élelmiszer-előállító hely vezetője haladéktalanul köteles ezt a tényt az illetékes állomásnak bejelenteni.

· Ha a nyersanyag-átvétel során, illetve az üzemi laboratóriumban vegyi, vagy radioaktív szennyezettségére vonatkozó vizsgálatot végeznek és élelmezés-egészségügyi határértéket meghaladó mennyiséget mutatnak ki, az Állomásnak és az Intézetnek azt haladéktalanul be kell jelenteni a nyers-, az adalékanyag, a termék, továbbá a származási hely megnevezésével.

· Az előző két bekezdésben bejelentett élelmiszert feltűnően meg kell jelölni, el kell különíteni és a hatóság intézkedésig biztonságosan meg kell őrizni.
· Aki az élelmiszer nyers-, vagy adalékanyagban romlást, szennyeződést, fertőződést, vagy annak gyanúját észlelni, köteles azt haladéktalanul az intézkedésre jogosult vezetőjének tudomására hozni. A gyanús anyagok felhasználását abba kell hagyni.

· A vezető a bejelentés alapján haladéktalanul köteles a gyanús nyers-, vagy adalékanyagot megvizsgálni (megvizsgáltatni) és a további felhasználásról a vizsgálat eredménye alapján intézkedni.

· Emberi fogyasztásra, vagy feldolgozásra alkalmatlanná vált nyers-, vagy adalékanyagot, gyártásközi termékeket, készterméket, a tároló és feldolgozó helyiségekből haladéktalanul el kell távolítani, azokat és a tároló edényüket meg kell jelölni, az élelmiszer-előállító helyiségekből történő elszállításukig az erre a célra kijelölt és megjelölt és megjelölt helyeken kell tartani.
Termékvisszahívás és reklamációkezelés TC "Termékvisszahívás és reklamációkezelés" \f C \l "3" 
· Ha a HACCP rendszer működése során az élelmiszer-előállító olyan ellenőrzési adatok birtokába jut, amelyek az élelmiszer-higiéniát alapvetően veszélyeztetik, köteles az ellenőrzésre jogosult hatóságokat haladéktalanul értékesíteni és azonnali hibajavító intézkedéseket tenni.

· A vezetésnek írásos termék-visszahívási eljárással kell rendelkeznie arra az esetre, ha a termék közvetlen közegészségügyi kockázatot jelent a fogyasztókra. Az eljárásban egyértelműen meg kell határozni, hogy amennyiben a termék visszahívása szükségessé válik, az egyes személyeknek pontosan mi a feladata. Ezeket a feladatokat jól érthető formában az érintett személyek tudomására kell hozni.

· Olyan termelés nyilvántartási, bizonylatolási, termékazonosítási rendszert kell működtetni, ami lehetővé teszi a hatékony termékvisszahívást, ha az szükségessé válik.

· A termék-visszahívási eljárásnak alkalmasnak kell lennie – ha szükséges bármely élelmiszer-biztosítási veszély esetén – az érintett terméktétel gyors és teljes körű vissza-hívására. A termék-visszahívási eljárást állandóan működőképes  állapotban kell tartani és megfelelőségét rendszeresen felül kell vizsgálni, lehetőség szerint gyakorlati próbával is.
· Ha egy terméket élelmiszer-biztonsági okokból vissza kellett hívni, a hasonló körülmények előállított termékek biztonságos állapotát – amelyek hasonló közegészségügyi veszélyt jelenthetnek – felül kell vizsgálni, és szükség esetén az utóbbiakat is vissza kell hívni.

· A visszahívott termékeket egyértelmű azonosítással lehetővé tevő jelöléssel kell ellátni, megfelelő módon zárolni kell, ameddig megsemmisítésükről, vagy további sorsukról nem történik intézkedés.

· A hatóságok és a fogyasztók által bejelentett élelmiszer-biztonsági jellegű reklamációk okainak kivizsgálására az eset súlyosságával és gyakoriságával arányban álló helyesbítő intézkedések gyors meghozatalára, az ismételt előfordulás megelőzésére szolgáló intézkedések meghatározására megfelelő eljárást kell kidolgozni és működtetni. Nyomon kell követni és értékelni kell az élelmiszer-biztonsági jellegű reklamációk alakulását.
V. LÉTESÍTMÉNY: KARBANTARTÁS ÉS KEZELÉS TC "V. LÉTESÍTMÉNY: KARBANTARTÁS ÉS KEZELÉS" \f C \l "1" 


Célok TC "Célok" \f C \l "3" 
Olyan hatékony rendszerek létrehozása és működtetése, amelyek:

· biztosítják az élelmiszer-előállító és tároló helyiségek és területek rendjét és tisztaságát,

· megelőzik az élelmiszer szennyeződését az üzemi környezetből és a berendezésekből és a berendezésektől,

· megfelelő karbantartást és tisztítást, fertőtlenítést tesznek lehetővé,

· hatékony védelmet nyújtanak az állati kártevők ellen, 

· felügyelik a karbantartói és tisztítási tevékenységek hatékonyságát.

1. A felhasznált nyers-, adalékanyagok és csomagolóanyagok kiválasztása, átvétele, tárolása TC "A felhasznált nyers-, adalékanyagok és csomagolóanyagok kiválasztása, átvétele, tárolása" \f C \l "2" 
· Az épületeket és berendezéseket olyan állapotban kell tartani, hogy azokból ne kerüljön szennyezés az élelmiszerbe se leválás, belehullás, vagy csepegés, kioldódás útján.
· A berendezések karbantartását a berendezések jellege, állapota igénybevétele figyelembe vételével, olyan gyakorisággal és úgy kell végezni, hogy az ne szennyezze az élelmiszert. A berendezések karbantartása az élelmiszer-biztonsági szempontokat figyelembe vevő programot kell kialakítani, ami tartalmazza a karbantartásra előírt berendezések, eszközök, felsorolását, az elvégzendő feladatokat, azok gyakoriságát és a végrehajtás módját, felelősét.
· A feldolgozó berendezések karbantartását az előírásoknak megfelelően kell végezni. A tisztításhoz és karbantartáshoz kapcsolódó kritikus pontokon a tevékenység megfelelő végrehajtását rendszeresen felügyelni kell.

· A karbantartók is kötelesek betartani az élelmiszer-feldolgozókra vonatkozó higiéniai szabályokat, melyeket ki kell egészíteni a karbantartásra vonatkozó speciális előírásokkal. A karbantartás elvégzéséről jegyzőkönyvet kell készíteni.

· A rendszeresen végzendő karbantartásokról karbantartási ütemtervet kell készíteni, melyet a Karbantartási ütemterv nyomtatványon kell dokumentálni.

· A hőmérséklet és egyéb paraméterek ellenőrzése, regisztrálása és a világításra olyan megoldást kell alkalmazni, amely nem okoz üvegszennyeződést.

· A tároló- és raktárhelyiségekben folyamatosan biztosítani kell a higiénikus körülményeket, gondoskodni kell a rendszeres takarításról, karbantartásról, a keletkező hulladék, selejt, használaton kívüli eszközök, rakodólapok, stb. eltávolításáról, a kártevők kizárásáról.
· A tároló- és anyagmozgató eszközöket folyamatosan tisztán kell tartani.

· A rakodólapok épségét rendszeresen ellenőrizni kell.

2. Tisztítás és fertőtlenítés TC "Tisztítás és fertőtlenítés" \f C \l "2" 
· Az üzemet rendszeresen tisztítani kell. A sütőipari tevékenység jellege miatt elkerülhetetlen, hogy a levegő lisztpor tartalmából vékony lisztréteg ülepedjen le a felületeken. Ennek jelenléte akkor is megengedett, ha a területen éppen nem folyik termelés. Az élelmiszer-feldolgozó tevékenység során, a padozaton és egyéb felületeken felhalmozódó hulladékot és szennyeződést legalább a műszak végén, vagy az azt követő takarításkor el kell távolítani.

· Az üzem vezetője felelős a megfelelő színvonalú tisztítási- és fertőtlenítési gyakorlat kialakításáért és fenntartásáért.

· Megkülönböztetett figyelmet kell fordítani a takarítás, tisztaság szempontjából kritikus területekre, berendezésekre, és anyagokra.

· Higiéniai szempontból különböző kockázatú övezetekhez tartozó takarítóeszközöket kell használni. Ezeket az eszközöket szín szerint meg kell jelölni.
· Biztosítani kell a tisztításhoz, fertőtlenítéshez szükséges feltételeket, megfelelő számú csap, lefolyó, eszköz alkalmazásával, illetve a célnak megfelelő rendszerek kiépítésével.

· A berendezések, az épület, és a környezet tisztításának folyamata alatt az élelmiszereket el kell távolítani a helyiségből, vagy le kell takarni, hogy megelőzzük a vízzel, tisztító- és fertőtlenítőszerekkel, oldatokkal való szennyezést.

· Megkülönbözetett figyelmet kell fordítani a tisztítási- és fertőtlenítési folyamat végén a szermaradékok gondos eltávolítására a gépekről, felületekről, eszközökről, vezetékekről, hogy azok ne szennyezzék az élelmiszert.

· A veszélyes anyagokat és hulladékokat elkülönítetten kell tárolni.

· Gondoskodni kell a tisztításhoz használt berendezések, eszközök tisztításáról, fertőtlenítéséről.

· A kenyérszeletelő fertőtlenítőszeres alkoholos takarításáról folyamatosan gondoskodni kell.

· A tisztító- és fertőtlenítőszereknek meg kell felelniük a sütőipari üzemben előforduló szennyezések jellegének, és az adott célra felhasználási engedéllyel (OKK OÉTI) kell rendelkezniük.

· A tisztítószereket, a gyártó utasításait betartva kell használni.

3. Tisztítási és fertőtlenítési módszerek és eljárások TC "Tisztítási és fertőtlenítési módszerek és eljárások" \f C \l "2" 
· A tisztítás és fertőtlenítés alapvetően két lépésből állhat. Az első lépés a látható szennyeződés, por, élelmiszer-maradékok eltávolítása a felületről fizikai, kémiai, vagy mechanikai eszközzel. 
· A második lépés szükség szerint a fertőtlenítés. A fertőtlenítés hatásossága függ a megelőző tisztítás megfelelőségétől. Ezeket a szükséges számú vizes mosások és öblítések egészítik ki. Kombinált hatású szerek alkalmazása esetén a mechanikai szennyezés eltávolítása és a fertőtlenítés egy művelet során történik.

· A tisztítás- és fertőtlenítés gyakoriságát a termék és az adott helyen végzett tevékenység jellege, a szennyeződések képződésének üteme, és az állati kártevők, mikroorganizmusok szaporodásának lehetősége alapján kell meghatározni.

· A tisztító- és fertőtlenítőszereket eredeti csomagolásukban, vagy feltűnően megjelölt edényben kell tartani.

· A takarítás és fertőtlenítés irányításával az előállító hely részlegeinél, műszakonként és termelőhelyiségenként egy-egy szakképzett, vagy erre a munkára betanított dolgozót kell megbízni.

· Az élelmiszer-előállító helyeket és eszközöket az egyes műszakok után, ha szennyeződtek, műszak közben is takarítani, illetve fertőtleníteni kell. A takarítást és a fertőtlenítést úgy kell elvégezni, hogy az élelmiszer előállítását, a termék tisztaságát ne veszélyeztesse.

4. Száraz és nedves felületek tisztítása TC "Száraz és nedves felületek tisztítása" \f C \l "2" 
· A lisztraktár falait hetente, a mennyezetet és a tetőszerkezetet legalább havonta kell tisztítani.

· Ha bizonyítható, hogy a területet rendszeresen tisztítják, a raktárban a kisebb mértékű kiszóródás, a felületeken a vékony lisztréteg elfogadható. A jelentősebb kiszóródásokat rendszeresen el kell távolítani.

· Az elszívó és szellőző berendezéseket, bonyolultabb, nehezen tisztítható berendezéseket megfelelő gyakorisággal, de legalább évente 1-2 alaklommal szétszerelve megtisztítani.

· A száraz területeket és berendezéseket szárazon kell tisztítani porszívók, száraz kefék, kaparó eszközök segítségével.
· Termelés közben nem szabad a feldolgozótérben és a késztermék raktárban porképző eszközöket (pl. seprű) használni. A takarításhoz ipari porszívó használata javasolt.

· A tisztításhoz a rongyok használatát kerülni kell a száraz területeken, helyette eldobható papírtörölközőket ajánlatos használni. Ha vizet kell használni, annak mindig tartalmaznia kell élelmiszeripari célra engedélyezett fertőtlenítőszert.

· A nedves területeken nedves porszívókat, vagy nedves porszívóval kombinált súrológépet célszerű alkalmazni, amelyek felszívják a piszkot, port és a tisztítószert. A nedves területeken száraz súrológépek használata nem ajánlott, mert porképződéshez, a légtér szennyezéséhez vezet.

· A termékhűtő- és szeletelőtérben porszívózás után vizes tisztítást kell alkalmazni. Célszerű légcsírátlanító berendezés egyidejű alkalmazása.

· A feldolgozó területek nedvesen maradt részeit, berendezéseit, tisztítás után szükség szerint le kell szárítani.

· A lisztszállító tartályos gépjárműveket, tárolásra szolgáló silókat nem szabad nedvesen tisztítani. Ha valamilyen okból elkerülhetetlen a nedves tisztítás, azután gondoskodni kell a tartályok megfelelő szárításáról és a vízmentesség ellenőrzéséről.

· Meghatározott időközönként célszerű ellenőrizni a szállító és tároló tartályok beázás-mentességét.

· A feldolgozó berendezéseket és nedves területeket szükség szerint le kell szárítani, használatbavétel előtt.
· Célszerű a tisztításhoz használt vízben élelmiszeripari célra szolgáló fertőtlenítőszert oldani.

· A kelesztő szakajtókat száraztisztítással úgy kell takarítani, hogy azoktól a termék ne szennyeződhessen.

A nedves tisztítási folyamat általában a következő alapfázisokból áll:

1. Előmosás
A berendezések és eszközök felületét folyó 40-45 0C-os vízzel lemossuk mindaddig, amíg az elfolyó víz láthatóan szennyezett.

Amennyiben a berendezés jellege miatt szórófejes, vagy tömlővéges adagolóval víz nem juttatható a gép felületére a beázás veszélye miatt, úgy egy tiszta vízbe mártott kefével végezzük el a felület előmosását.

2. Tisztító-, fertőtlenítő hatású oldattal történő mosás
Az előmosott berendezéseket és eszközöket a mosogatásnál leírt oldatokkal és módon (sorrend betartása!) mossuk, az alábbi technológiák egyikének alkalmazásával. 

3. Lemosás
Lemosásos technológiával mossuk a szét nem szedhető, nagy méretű és fix berendezéseket, eszközöket.

A tisztítandó felületre szórófejes adagolóval vagy kefe alkalmazásával felvisszük a megfelelő oldatot, és rajta hagyjuk az előírt behatási idő elteltéig. Szükség esetén a tisztítás-fertőtlenítés hatásfokának növelése érdekében a mosókefével elősegíthetjük a szennyeződések eltávolítását, majd a felületre ismét tiszta oldatot viszünk. 

4. Bemerítés
Bemerítéssel mossuk a szétszerelhető, vízzel mosható kis méretű alkatrészeket, eszközöket. Ezek mosási technológiája megegyezik a mosogatásnál leírtakkal.

5. Öblítés

Az előírt behatási idő letelte után a felületekről folyóvízzel eltávolítjuk a tisztító-, fertőtlenítő szer maradékokat.

Amennyiben ilyen módón víz nem juttatható a gép felületére a beázás veszélye miatt, úgy egy tiszta vízbe mártott kefével végezzük el a felület lemosását.

6. Szárítás

A mosási folyamat végén a felületeket levegőn, esetleg csepegtetve szárítjuk.  

5. Az eszközök tisztítása TC "Az eszközök tisztítása" \f C \l "2" 
· Az élelmiszer-előállításhoz használt eszközöket (pl. szakajtók, kelesztő ládák, sütőformák, vetőszerkezetek, állványok, stb.) olyan anyagból kell készíteni, amelyek megfelelően ellenállók és jól tisztíthatók.

· A sütőformákat, lemezeket használat előtt ki kell égetni, folyamatos tisztításáról minden sütési eljárás után gondoskodni kell.

· A gyártásközi eszközök (lemez, szakajtó, kelesztő vászon, vető eszköz) folyamatos tisztításáról gondoskodni kell. 

· Az eszközök tisztítására használható módszerek: (lekaparás, porszívózás, mosás)
· A tisztítás módszerének és gyakoriságának kiválasztása az alábbi szempontoktól függ:

· az élelmiszer jellegétől,

· a szennyeződés kockázatától,

· közvetlen érintkezésbe kerül-e a felület az élelmiszerrel.

· A sütőformákat használat előtt, vagy után le kell kaparni. A sütőlemezekről és sütőformákról el kell távolítani az elégett, elszenesedett réteget, ha az szennyezheti a terméket. Kis mennyiségű morzsa, vagy törmelék jelenléte elfogadható, ha rendszeresen eltávolítják azokat.

· A porszívókat el kell látni a penész-spórákat át nem eresztő szűrővel. A szűrőket rendszeresen tisztítani, tisztaságukat ellenőrizni kell.

· A használaton kívüli eszközöket, formákat stb. megfelelően tervezett állványokon, vagy más megfelelő módon kell tárolni, hogy megvédjük őket a szennyezéstől. Ha higiéniai szempontból különböző kockázatú övezeteket különböztetünk meg, az oda tartozó eszközöket színjelzéssel meg kell jelölni.

· A kenyérszeletelő gép kritikus berendezés a penész-spórák szaporodása, terjedése szempontjából. A kenyérszeletelő gépet naponta szárazon tisztítani, porszívózni kell. Hetente csíraölő hatású anyaggal, vagy forró vízzel, tisztítószerrel mosni. A kések olajozó filcszalagjainál különösen nagy a penésszel való szennyezés veszélye. A filcek állapotát rendszeresen ellenőrizni, és azokat szükség szerint cserélni kell. Penész szennyezés esetén alkoholos tisztítás javasolt, és az olajmaradékot is el kell távolítani, az olajtartályt is meg kell tisztítani.
· A ládákat, kocsikat, állványokat rendszeresen tisztítani (mosni és fertőtleníteni) kell.

· Ha termékek előállításához gyorsan romló, magasabb kockázatot jelentő anyagokat használunk, pl. főzött, vagy kevert krémek, töltelékek, nyers és főtt hőkezelt hús, tejszín, tejtermékek – az ilyen élelmiszerek kezeléséhez, feldolgozásához használt eszközök, berendezések felületét a tisztítás után fertőtleníteni kell.

Általános előírások: TC "1.
Általános előírások:" \f C \l "3" 
· A mosogatás menetét, az alkalmazott oldattöménységeket és a behatási időt megfelelő mosogatási helyeken ki kell függeszteni.
· A mosogatáshoz kefét vagy fém, illetve műanyag dörzsit kell használni, pl. szivacsot használni tilos. A mosogatáshoz használt eszközöket is rendszeresen, legalább naponta, fertőtleníteni kell kifőzéssel, vagy fertőtlenítőszerben való áztatással.

· A megtisztított edényeket, munkaeszközöket, felszerelési tárgyakat az újbóli használatbavételig védeni kell a szennyeződéstől, lehetőleg zárt tárolásukról gondoskodni kell.

· A szállítóedények mosogatását külön erre a célra szolgáló helyiségben kell elvégezni. Amennyiben erre nincs lehetőség elmosogathatók a fehéredény mosogatóban is az egyéb edény mosogatásától szigorúan időben elkülönítetten.

Mosogatás három fázisban: TC "2.
Fehér- és feketeedények mosogatása három fázisban:" \f C \l "3" 
A termékekkel érintkező felületek esetében alkalmazandó tisztítási-fertőtlenítési eljárások az alábbi lépéseket kell, hogy tartalmazzák:

1. Előtisztítás:

· A felületeket a durva szennyeződésektől meg kell tisztítani.

· Ez a tisztogatási folyamat általában valamilyen mechanikai tisztítási módot jelent, például a durva szennyeződések felszedése, lekaparása vagy erős vízsugárral való leöblítése stb.

· Erre a fázisra azért van szükség, hogy a következő fázisban alkalmazott tisztítószer hatása érvényesülni tudjon.

2. Első fázis: zsíroldás

· Ez a munkafázis a felület valamilyen felületaktív anyag, (pl. Ultra, Trisó stb.) vizes oldatával történő kezeléséből áll. Ez a kezelése elvégezhető lemosással, beáztatással stb.

· Ebben a fázisban megtörténik a felületen lévő szennyanyagok feloldása, eltávolítása, valamint a mikroorganizmusokat körülvevő védő réteg fellazítása, így biztosítjuk, hogy a későbbi fázisban alkalmazott fertőtlenítőszer közvetlen kapcsolatba tudjon kerülni a mikrobákkal és ki tudja fejteni a hatását.

· A zsíroldáshoz általában 40-50 0C-os oldatot kell használni, magasabb hőmérsékletű vizet használni általában nem szabad, mert annak hatására a szennyeződések szinte "rásülnek" az edényre és az eszközökre, és csak nagyon nehezen távolíthatók el.

· A zsíroldószeres oldatot akkor kell kicserélni, amikor a zsíroldó hatása megszűnik, tehát amikor a felszínén zsírfoltok jelennek meg. Az oldat lecserélését indokolhatja még látható erős elszennyeződése, kihűlése, habzásának megszűnése is.

3. Második fázis: fertőtlenítés

· A fertőtlenítés általában valamely fertőtlenítő hatású vegyi anyag (pl. Hypo stb.) vizes oldatával történő kezelésből áll.

· Bár a tisztítószer esetében is nagyon fontos, de itt különösen nagy figyelmet kell fordítani a fertőtlenítő szer megfelelő töménységű oldatának a használatára és a szükséges behatási idő biztosítására. Ugyanis ezek nélkül a fertőtlenítő hatás nem biztosítható.

· A fertőtlenítéshez leggyakrabban klórtartalmú fertőtlenítő szert használunk.  
· Műanyagból készült edények, és eszközök mosogatásához kétszeres mennyiségű fertőtlenítő szert kell használni.

· A klórtartalmú fertőtlenítőszeres oldat addig hatásos, amíg a klór szaga érezhető.

· Az oldat fertőtlenítő hatása gyorsan megszűnik, ha a zsíroldószer lúgos vegyhatású oldata kerül át a fertőtlenítőszeres medencébe, ezért figyelni kell ennek megakadályozására.

· Az edényt és az eszközöket a fertőtlenítő oldatnak teljesen el kell fednie, és abban legalább az előírt behatási ideig kell, hogy benne ázzanak.

4. Harmadik fázis: öblítés 

· Hogy a fertőtlenítő szer maradványai ne kerülhessenek be a termékbe, a felületet megfelelő mennyiségű tiszta vízzel le kell öblíteni.

· Az öblítést mindig kézmeleg, kb. 40 0C-os folyóvízzel kell végezni.

· Ha az edénynek, vagy az eszközöknek a leszáradásuk után is fertőtlenítőszer szaga marad, az azt jelenti, hogy a mechanikus tisztítás, vagy a zsíroldás nem megfelelő hatásfokú volt, ekkor a mosogatást újra kell kezdeni, és sokkal nagyobb odafigyeléssel elvégezni.

5. Szárítás

· A szárítási folyamat többféle módon végezhető el (pl. lecsurgatással, szárítószekrényben stb.). Célszerű a szárítást leborítva, de a szellőzés biztosítása mellet végezni.

· Hagyományos törölgető ruha azonban nem használható. Az edényeken és az eszközökön esetleg rajtamaradó vízfoltokat kizárólag papírtörlővel szabad eltávolítani.

Mosogatás két fázisban: TC "3.     Mosogatás két fázisban" \f C \l "3" 
(kombinált hatású szerek használatával)

Vannak azonban olyan korszerű kombinált hatású tisztítószerek, amelyekkel egy fázisban hajtható végre a tisztítási és a fertőtlenítési folyamat.

Ezek alkalmazása esetén 2 fázisra rövidíthető le a fentiekben vázoltak:

· Előtisztítás

· Első fázis: tisztítás-fertőtlenítés

· Második fázis: öblítés

· Szárítás   

Mosogatás mosogatógéppel: TC "4.    Mosogatás mosogatógéppel" \f C \l "3" 
1. A mosogatógéppel történő mosogatás esetén is alkalmazni kell az előző pontokban meghatározott követelmények betartását.

2. A mosogató géphez kizárólag a használati utasításban szereplő vagy a gyártó által is elfogadott mosogatószer használható. 

3. Ha a mosogatógépben fertőtlenítőszer nem használható, vagy ha a gép programideje rövidebb, mint a szer behatási ideje, akkor az öblítő fázisban a víznek 82 0C feletti hőmérsékletűnek kell lennie vagy forró levegős szárítást kell alkalmazni.

4. A mosogatási folyamat során folyamatosan figyelni kell a gép használati utasításában szereplő paraméterek betartását.

VI. AZ ÁLLATI KÁRTEVŐK ELLENI VÉDELEM TC "VI. AZ ÁLLATI KÁRTEVŐK ELLENI VÉDELEM" \f C \l "1" 
1. Általános szabályok TC "Általános szabályok" \f C \l "2" 
· A kártevők elleni védekezést rendszeresen, tervezett program szerint kell végeztetni, amelynek tartalmaznia kell a megelőzési, az ellenőrzési és az ellenőrzés során fertőzöttnek talált helyeken szükségessé váló irtási feladatokat, továbbá az előre tervezett munkavégzési időpontokat.
· A kártevők jelenlétének nyomon követése érdekében, rendszeres ellenőrzéseket, vagy ennek hiányában, évenként legalább kétszer a fertőzöttségtől függetlenül vegyszeres kezelést kell végezni.

· A rágcsálóirtást lehetőleg a szomszédos területekkel összehangoltan, ha szükséges, ismételten oly módon kell elvégezni, hogy a mérgező hatású anyagok kihelyezése az élelmiszer-előállítást, feldolgozást, vagy forgalmazást, illetve azoknak a környezetét ne veszélyeztesse. Az irtószer kihelyezési helyeket meg kell határozni. Az adott létesítmény egész területén, az épületen belül – kivéve azokat a helyiségeket, amelyekben csomagolatlan élelmiszer van – és kívül, a rágcsálók ellen kihelyezett számozott búvó-mérgező ládák elhelyezését nyilvántartó térképet kell készíteni. A kihelyezett búvó-mérgező ládákat 1-től felfelé haladó arab számmal kell jelölni. Búvó-mérgező ládának csak figyelmeztető felirattal ellátott, lezárható, a környezeti hatásoknak ellenálló anyagból készült, kii- és bemeneti nyílással ellátott, belül osztottan elválasztott szerelvény alkalmazható. Ezek padozatát finom homokkal kell felszórni, hogy az esetleges behatolás ellenőrizhetővé váljon. A ládákban a mérgezett csalétket úgy kell elhelyezni, hogy az abból ne szóródhasson ki, illetve, hogy az ellenőrzés alkalmával az irtószerből történő fogyasztás megfigyelhető legyen.

· 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, kijuttatása az élelmiszer-előállítást és feldolgozást, és forgalmazást, illetve azoknak a környezetét ne veszélyeztesse.
· A rovarirtás idejére a csomagolatlan élelmiszert a helyiségből el kell távolítani, vagy megfelelő védelméről gondoskodni kell. 

· A rovarirtás után meg kell győződni arról, hogy mérgező anyag nem maradt vissza azokon a felületeken, amelyek a feldolgozásra kerülő élelmiszerekkel érintkezésbe kerülhetnek.

· A számmal ellátott búvó-mérgező ládákban elhelyezett irtószerekből történő fogyásról az üzemeltetőnek heti rendszerességgel nyilvántartást kell vezetnie. A kártevők elleni szervezett megelőzési, ellenőrzési és védekezési tevékenységeket úgy kell dokumentálni, hogy abból kitűnjön a létesítmény kártevő fertőzöttségének mindenkori állapota.

· Az ellenőrző hatóságoknak a nyilvántartást minden esetben be kell mutatni.
· A rágcsáló és rovarirtást csak engedéllyel rendelkező kártevő-írtó, illetve megfelelő szakképesítéssel ( egészségügyi gázmester ) rendelkező személy végezheti.
VII. HULLADÉKKEZELÉS TC "VII. HULLADÉKKEZELÉS" \f C \l "1" 
· A hulladékokat megfelelő gyakorisággal, de legalább műszakonként egyszer a kijelölt hulladékgyűjtő helyre kell szállítani.
· Gondoskodni kell az összegyűjtött hulladék telephelyről történő rendszeres és megfelelő gyakoriságú elszállításáról. Az elszállítást az előírásoknak megfelelően kell végezni.

· A hulladék gyűjtésére és tárolására használt tároló edényt, használat után tisztítani, takarítani és fertőtleníteni kell. A hulladék anyagok, és a szemét tároló helyét a szennyezett övezetben külön helyiségben kell kijelölni.

· A szelektív hulladékgyűjtés kívánatos. A veszélyes hulladékok forgalmáról nyilvántartást kell vezetni.

· A hulladékkezelésre írásos utasítást kell készíteni. A hulladékok elszállítását és a tárolóedények takarítását rendszeresen ellenőrizni kell.

· Hulladékként kell kezelni az emberi fogyasztásra alkalmatlan élelmiszereket és anyagokat, valamint minden olyan csomagolatlan, vagy csomagolásban sérült élelmiszert, amely a feldolgozás, vagy forgalmazás közben a padozatra hullott, vagy más módon szennyeződött.

· A takarmányozás céljára szolgáló melléktermékeket az állomás által előírt módon kell tárolni.

· A nem élelmezési célra szolgáló, az emberi fogyasztásra alkalmatlan melléktermékeket, hulladékot kizárólag az erre a célra létesített és feltűnően megjelölt tárolókban szabad tárolni.
· A hulladék és az emberi fogyasztásra alkalmatlan anyag gyűjtésére szolgáló edényt a kiürítés után külön helyiségben, vagy mosóhelyen tisztítani és fertőtleníteni kell.

· Emberi fogyasztásra, vagy élelmiszer-ipari feldolgozásra alkalmatlanná vált nyers- vagy adalékanyagot, gyártásközi terméket, készterméket, a tároló és feldolgozó helyiségekből haladéktalanul el kell távolítani, azokat és a tárolóedényüket meg kell jelölni, az élelmiszer-előállító helyiségből történő elszállításukig az erre a célra kijelölt és megjelölt helyen kell tartani.

· A keletkező hulladékokról és kezelésükről írásos dokumentációt kell vezetni.

VIII. SZEMÉLYI HIGIÉNIA TC "VIII. SZEMÉLYI HIGIÉNIA" \f C \l "1" 
· Azon személyeknek, akik az élelmiszerekkel kapcsolatba kerülnek, a vonatkozó személyi higiéniai előírásokat minden tekintetben be kell tartaniuk, megfelelő tiszta munkaruhát, és ahol szükséges védőruházatot (haj és szakállvédőt, szükség szerint maszkot, nyakvédőt stb.) kell viselniük. A védőruha felett személyi holmit tilos viselni. A védőruhát csak ahhoz a munkához lehet viselni, amelyhez kiadták, használata után azt a kijelölt helyen kell elhelyezni. A szennyeződött védőruha cseréjéről gondoskodni kell. A szennyezett munkahelyen dolgozók védőruházatát feltűnő módon meg kell jelölni.

· A dolgozóknak a munkanap kezdetén, majd annak során többször is meg kell mosni és fertőtleníteni a kezüket.
· A munkavégzésben közvetlenül részt nem vevő személyek (pl. ellenőrök, látogatók) részére egyéni védőruházatot, vagy egyszer használatos védőruházatot kell kiadni, amit azok kötelesek felvenni, és viselni azon műveletek során, amikor az élelmiszerekkel kapcsolatba kerülnek.

· Azon személyeknek, akik az élelmiszerekkel kapcsolatba kerülnek, kötelesek egészségük védelme és a termelés tisztasága érdekében szükség szerint, a munka megkezdése előtt tisztálkodási lehetőséget igénybe venni, testüket rendszeresen ápolni és tisztán tartani. 

· A fedhetetlen testrészeket az azokon lévő sérüléseket gyógyulásig be kell fedni, kezeken lévő sebeket vízhatlan kötéssel kell ellátni.

· Azon személyek, akik az élelmiszerekkel kapcsolatba kerülnek, kötelesek kezüket megmosni és fertőtleníteni a munka megkezdése előtt és minden olyan esetben, amikor kezük szennyeződött, vagy szennyeződhetett, továbbá WC használata után.

· Élelmiszer-előállítás és forgalmazás közben csak az intézet által engedélyezett helyiségben, vagy helyen lehet étkezni, inni, dohányozni.

· Élelmiszer-előállítás és forgalmazás közben tilos köpködni, rágógumit rágni.

· Az élelmiszer-előállítás során a szemüveg kivételével tilos gyűrűt, karórát, fülbevalót, lakkozott, vagy műkörmöt, műszempillát viselni, a termelőhelyiségekbe személyes használati tárgyakat bevinni.

· Szennyes, vagy munkavégzés során szennyeződött védőruhában nem szabad az étkezőhelyiségbe bemenni.
· Élelmiszer-előállításával és forgalmazásával csak olyan személy foglalkozhat, aki megfelel a munkaköri alkalmasság orvosi vizsgálatáról és véleményezéséről szóló jogszabály előírásainak.

· A tudottan, vagy feltehetően beteg, illetve kórokozó hordozó személyek, akik olyan betegségben szenvednek, amelyek élelmiszerekkel is átvihetők, valamint azok, akiknek elfertőződött sebeik, bőrfertőzésük, gyulladásuk, vagy hasmenésük van, nem dolgozhatnak olyan helyeken, ahol élelmiszerekkel foglalkoznak, és ahol bármilyen kis esély is van arra, hogy az élelmiszerek közvetlenül, vagy közvetetten kórokozó mikroorganizmusokkal fertőződjenek. Olyan új dolgozó alkalmazásakor, aki az élelmiszerekkel kapcsolatba kerülhet, külön jogszabály szerint igazolni kell, hogy nincs akadálya ilyen jellegű alkalmazásának.
IX. SZÁLLÍTÁS TC "IX. SZÁLLÍTÁS" \f C \l "1" 
· Az élelmiszerek szállítására használt járműveket, konténereket és tartályokat tisztán ép állapotban kell tartani, hogy megóvják az élelmiszereket a szennyeződésektől, és ahol szükséges, úgy kell tervezni és megépíteni, hogy a tisztítás, illetve a fertőtlenítés könnyen elvégezhető legyen.

· Az élelmiszer-szállítására használt járművek, konténerek, tartályok alkalmasságát az intézet igazolja, mely igazolás legfeljebb két évig, illetve visszavonásig érvényes.

· Az élelmiszer-szállító jármű alkalmasságát és tisztaságát rakodás előtt ellenőriztetni kell. A szállítás megkezdése előtt a tartályok csőcsonk védelméről meg kell győződni. Ha a szállítás hűtött térben történik, berakodás előtt ellenőrizni kell, hogy a hűtőberendezés megfelelően működik-e, és a rakodótér hőmérséklete elérte-e az előírt hőmérsékletet.

· Az élelmiszer szállítására használt járműveket, azok tartályait, tömlőit, csapjait kiürítés után haladéktalanul, egyébként szükség szerint tisztítani, fertőtleníteni kell.

· Az élelmiszer szállításra használt járműveket konténereket és tartályokat csak abban az esetben szabad más célra használni, ha az nem vezethet az élelmiszerek szennyeződéséhez. 

· Folyékony, granulált, vagy porszerű ömlesztett élelmiszerek élelmiszer-szállításra fenntartott tartályokban, vagy konténerekben szállíthatók. Az ilyen konténereket, vagy tartályokat jól látható és eltávolíthatatlan módon meg kell jelölni, ami mutatja, hogy azok élelmiszerek szállítására szolgálnak, vagy a „Csak élelmiszerek számára” felirattal kell ellátni.
· Ahol szükséges, az élelmiszerek szállítására szolgáló járműnek, illetve konténernek, tartálynak alkalmasnak kell lennie arra, hogy a élelmiszer megfelelő hőmérsékletét fenntartsa, és ahol szükséges, úgy kell azt megtervezni, hogy a hőmérséklet ellenőrizhetősége biztosítva legyen.

· Ha az élelmiszer-előállító és élelmiszer-forgalmazó saját engedélyeztetett szállítójárművel nem rendelkezik és ilyen járművet bérbe vesz, úgy szerződésben köteles kikötni a higiéniai követelményeket.

· A szállításra vonatkozó végrehajtásáért a jármű vezetője, üzemeltetője felelős.
· Gépkocsi mosás végezhető más telephelyeken (gépkocsi-mosóban) is. A tisztítás tényét bizonylatokkal bizonyítani kell. A szállítást erre a célra szakosított céggel is le lehet végeztetni. Ebben az esetben szerződésbe kell foglalni a tisztításra vonatkozó feladatokat.

X. TERMÉKINFORMÁCIÓ ÉS FOGYASZTÓI ÁRTÁJÉKOZTATÁS TC "X. TERMÉKINFORMÁCIÓ ÉS FOGYASZTÓI ÁRTÁJÉKOZTATÁS" \f C \l "1" 
· A termékeket olyan jelöléssel kell ellátni, vagy az információt külön dokumentumon, oly módon kell mellékelni, amely lehetővé teszi a gyártási tételek megfelelő azonosítását, a hibák okainak kivizsgálását és szükség esetén a termék visszahívását.
· A Magyarországon alkalmazott jelölési követelményeket a hatályos Élelmiszer Törvény és végrehajtási rendelete, valamint a Magyar Élelmiszerkönyv, a Fogyasztóvédelmi Tanács és a Termékfelelősségi Tanács szabályozásai tartalmazzák. Ellenőrizni kell, hogy a termék kötelező jelölése megfelel-e ezeknek az előírásoknak.

· Ahol lehetséges megfelelő rendszert kell alkalmazni az alapanyagok, félkész- és késztermékek azonosítására a feldolgozás, tárolás, valamint a forgalmazás során. Az azonosítási rendszernek biztosítania kell a késztermékek visszavezethetőségét a gyártási tételre, illetve lehetőség szerint a késztermék előállításához felhasznált anyagok, műveleti paraméterek, eszközök azonosíthatóságát, visszakereshetőségét.

· A tétel szempontjából lényeges a termék visszahívhatóság szempontjából és elősegíti a készletforgás ellenőrzését.

· Lehetőség szerint létre kell hozni a nyomon követéshez és azonosításhoz szükséges bizonylatolási rendszert.

· A tételazonosítónak és nyomon követhetőségnek lehetővé kell tenni jogos reklamáció esetén:

· a hiba okának kivizsgálását és 

· élelmiszerbiztonságot, vagy a vállalat hírnevét veszélyeztető esetben a termék visszahívását,

· a fertőzést, mérgezést okozó élelmiszer zárolását.

· A beérkezett anyagokat ellenőrizni kell, hogy a szállítótól a megrendelésnek megfelelő termék érkezett-e be. Az azonosítás után a beszállított anyagot egységes jelöléssel, pl. jelölő címkével kell ellátni, mely legalább az alábbiakat tartalmazza:

· azonosító egyedi kódot (pl. vezérszám)

· a beszállítói nevét, 

· szállítás dátumát, az anyag megnevezését,

· mennyiségét, gyártási idejét

· A termékekhez olyan információt kell csatolni, amely biztosítja az élelmiszerláncban következő személy számára annak biztonságos és helyes kezelését, forgalmazását, tárolását, elkészítését és felhasználhatóságát, különös tekintettel a fogyasztónak nyújtott információkra, tárolási és felhasználási utasításra.
· A csomagolóanyagokon feltüntetett felhasználási utasítást rendszeresen felül kell vizsgálni, hogy még megfelelő-e, különösen az összetétel, vagy technológia változtatása után.

XI. OKTATÁS, TOVÁBBKÉPZÉS TC "XI. OKTATÁS, TOVÁBBKÉPZÉS" \f C \l "1" 
· Valamennyi élelmiszer-előállítónak gondoskodnia kell arról, hogy az élelmiszerekkel foglalkozó dolgozók tevékenységüknek megfelelő módon higiéniai szempontból felügyelet alatt álljanak, és azokban az élelmiszer-higiéniai kérdésekben, amelyek munkájuk során érintik őket, rendszeresen megfelelő tájékoztatást, oktatást kapjanak.
· Az élelmiszer-előállítónak írásban kell rögzítenie az oktatással kapcsolatos azon céljait, hogy minden dolgozónak megfelelő végzettséggel és/vagy képzettséggel, ismeretekkel kell rendelkeznie feladatai ellátásához. Ez a követelmény a teljes személyzetre vonatkozik, beleértve a felső vezetőket is.

· A vállalat feladata a megfelelő képzettségi szint és a szükséges oktatások biztosítása.

· A személyzet minden tagját megfelelően be kell tanítani a feladataik elvégzésére, amelynek ki kell terjednie az élelmiszer-higiéniai követelményekre is. Az oktatás megtörténtét dokumentálni kell az Oktatási napló formanyomtatványon.
· A takarítást, és fertőtlenítést végző személyeket oktatni kell, hogy ismerjék a hatékony tisztítás és fertőtlenítés alapelveit és követendő módszereit.
· A karbantartást végző személyeknek ismerniük kell tevékenységük élelmiszer-biztonsági veszélyeit és az általuk végzendő megfelelő intézkedéseket és helyesbítő tevékenységeket.

· Biztosítani kell, hogy a dolgozók értsék a kritikus pontok jelentőségét azon tevékenységekhez kapcsolódóan, amelyek elvégzéséért felelősek, a kritikus határértékeket, a felügyelő eljárásokat, az eltérés esetén végrehajtandó intézkedéseket és a vezetendő nyilvántartásokat.

· Szükség szerint kiegészítő oktatással kell biztosítani a berendezések és a technológia naprakész ismeretét.

1. Írásos utasítások TC "Írásos utasítások" \f C \l "2" 
· Az oktatásokat tervezetten, írásos program szerint kell végrehajtani és azok elvégzéséről, a vizsgák eredményéről nyilvántartást kell vezetni.

· Az oktatások eredményességét meghatározott időközönként ellenőrizni kell és meg kell győződni arról, hogy a dolgozók betartják-e az oktatásokon tanultakat. Az ismételt higiéniai oktatások végén célszerű írásos, vagy szóbeli vizsga segítségével, vagy más módszerrel megállapítani annak eredményességét és megfelelőségét.
2. Ismétlődő oktatások TC "Ismétlődő oktatások" \f C \l "2" 
· Az élelmiszer-higiéniai oktatást rendszeresen meg kell ismételni.

· Az oktatások terjedjenek ki mindazokra a változásokra, melyek a gyártásban bekövetkeztek, és amely miatt megváltozott ellenőrzésre, felügyeletre van szükség.
· Az ismétlődő oktatások anyagát igazítani kell a megfelelő tevékenységekhez és azokhoz a közvetlen környezeti körülményekhez, ahol az élelmiszer-biztonsági veszélyek jelen lehetnek, és a jogszabályok változásaihoz.

· Az oktatásnak ki kell terjednie a mikrobiológiai, vegyi, mérgező és idegenanyag veszélyek ismertetésére, más szóval a dolgozónak ismerniük kell, hogy ezek hol fordulhatnak elő a gyártási folyamatban és hogyan kell szabályozni, felügyelni az előforduló veszélyeket.

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" 

[image: image1]
2.
Folyamatleírás célja TC "2.
Folyamatleírás célja" \f C \l "3" 
A pékség takarítási folyamatait elemezzük. 

Célunk, hogy az üzemek helyiségeinek tisztasága kielégítse az élelmiszer-biztonságot és a fogyasztók igényeit.

Célunk, hogy ezen Takarítási Utasítás szabályozza az üzem takarítási tevékenységét az előállított és forgalmazott termékek védelme érdekében, valamint teljesítse a higiéniára vonatkozó érvényes jogszabályi előírásokat.

3.
Alkalmazási területe TC "3.
Alkalmazási területe" \f C \l "3" 
A péküzem valamennyi helyiségében végzendő takarítási folyamatokat szabályozza ezen utasítás.
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-előállítás és 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 takarítást végző dolgozó csak tisztálkodás, ruhaváltás után foglalkozhat élelmiszerrel.

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

10. Az üzem területén használatos pedálos, zárt hulladékgyűjtőket legalább naponta ki kell üríteni, tisztítani és fertőtleníteni.

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

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

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

14. 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 élelmiszert 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.

6.3. 
Végrehajtásért és ellenőrzésért felelős személy:


Végrehajtásért, valamint ellenőrzésért felelős személy az üzemvezető.

6.4. 
A péküzem helyiségeinek takarítása a következő módon történik
1. Az üzemben kötelező a napi takarítás, heti nagytakarítás, évi egyszeri karbantartással egybekötött nagytakarítás.

2. A takarító eszközök, takarítószerek elkülönítetten helyiségben, vagy zárható szekrényben tárolhatók. Ezt a helyiséget, vagy szekrényt jól láthatóan fel kell iratozni.

3. A takarítást külön takarító végzi, de egyes műveleteket a dolgozók végeznek (pl. napközbeni, munkaműveletek közti takarítás).

4. A takarításhoz használt takarító eszközök: porszívó, Lux gőzölős tisztítógép, fémrudas ablakmosó, felmosó vödör, felmosó mop, partvis, seprű, szemétlapát, nyeles súrolókefe, portörlő kendő, gyökérkefe, tésztakaparó.

5. A tisztítószerek pontos kiméréséhez csak külön erre a célra használt, jelölt mérőedényeket használhatnak.

	Tisztítószer neve
	Higítási aránya
	Behatási ideje
	Felhasználás helye
	Szükséges takarító eszközök

	Háztartási Hypo
	10 l vízhez, 1 dl Hypo (1%-os oldat) Műanyagoknál: 10 l vízhez 2 dl (2%-os oldat)
	-
	Padozat, csempe, WC, műanyag kuka, műanyag rekesz, edények
	Seprű, felmosó szett, gyökérkefe, műanyag vödör, 

	Flórasept általános tisztítószer
	20 dkg töményen
	-
	Lefolyók, WC
	Törlőkendő

	Ultra mosogatószer
	10 l vízhez 2 dkg Ultra
	-
	Edények, tálak, eszközök
	Dörzsi szivacs

	Clin ablaktisztító
	Közvetlen a felületre, töményen
	-
	Ablakfelületek, tükrök
	Fémrudas ablaklehúzó

	Superdol súrolószer
	Közvetlen a felületre, töményen
	-
	Gépek, berendezések
	Dörzsi szivacs

	Vízkőoldó
	Közvetlen a felületre, töményen
	A flakonon feltüntetett behatási idő
	WC csészék, mosdók
	Törlőkendő

	Pur zsíroldó mosogatószer
	10 l vízhez, 0,005 dl Pur mosogatószer
	-
	Edények, tálak, eszközök
	Mosogató szivacs

	Domestos tisztító és fertőtlenítő szer
	A flakonon feltüntetett higítási arány
	A flakonon feltüntetett behatási idő
	Padozat, csempe, WC, műanyag kuka, műanyag rekesz, edények
	Seprű, felmosó szett, gyökérkefe, műanyag vödör


A takarító eszközöket színjelölésük szerint használják.

A termelőhelyiségben használt eszközök: Műanyag seprű, felmosó szett, porszívó, LUX gőzölős tisztítógép, nyeles súroló kefe, gyökér kefe, fémrudas ablaktisztító, műanyag vödör.

Jelölésük: Kék szín

WC, öltöző, udvar takarításához használt eszközök: cirokseprű, felmosó szett, gyökérkefe, műanyag seprű, műanyag vödör.

Jelölésük: Piros szín

TAKARÍTÁS MENETE

Napi takarítás:

1. Az üzem padozatának és az élelmiszerrel érintkező felületek, gépek lemosására és fertőtlenítésére.
2. Öltözők, mosdók, zuhanyzók, mellékhelyiség padozatának, csempeburkolatának, illetve olajlábazatának tisztítására, fertőtlenítésére.

3. Előtér, lisztraktár, kézi-raktár felsöprése, felmosása.

4. Lisztszita tisztítása.

5. Irodahelyiség padozatának berendezésének fel, illetve lemosása.

6. Szállító járművek tisztítása.

7. A napi takarítás műszak után történik, de szükség szerint munka közben is végeznek takarítást.

Heti takarítás:

1. Öltöző, WC, fürdő helyiségekben a csempeburkolat, öltöző szekrények fertőtlenítőszeres lemosása.
2. Szennyvízgyűjtő csatornaszemek fertőtlenítése.

3. Kézi-raktár polcainak fertőtlenítőszeres lemosása.

4. Iroda padozatának, berendezési tárgyainak fertőtlenítőszeres lemosása.

5. Nyílászárók kilincseinek fertőtlenítése.

6. Portalanítás törlőkendő segítségével.
7. Sütőformák kelesztő szalagok tisztítása.

Havi takarítás:

1. Ablakkeretek, ajtók lemosása.

2. Szekrények, állványok lemosása.

3. Üvegfelületek tisztítása.

Éves takarítás:

1. Karbantartással egybekötött teljes körű nagytakarítás történik.

2. Ekkor történik a helyiségek meszelése, festése.

Szállító rekeszek tisztítása:

1. A tisztítást a rekeszmosó helyiségben végzik, ahol 3 medencés nagyméretű mosogató van felszerelve.

2. A rekeszek mosása három fázisban történik.

3. Takarításhoz használt tisztítószerek: Ultra, Hypo

4. A rekeszek mosása szükség szerint történik.

Hulladékok gyűjtése, szeméttárolók tisztítása és fertőtlenítése:

1. A hulladékot kukába gyűjtik. Az üzemi helyiségekben műanyag pedálos szeméttárolókban gyűjtik össze a technológiai hulladékot. Majd az élelmiszer hulladékot megkülönböztetett jelzéssel ellátott hulladékgyűjtőkbe gyűjtik, majd az erre a célra kijelölt kukába ürítik.

2. A műanyag pedálos szeméttartók tisztítását szükség szerint szükség szerint, de legalább hetente egy alkalommal tisztítják és fertőtlenítik (2 %-os Hypo oldattal).

3. A takarítás ellenőrzését, a takarítás ellenőrző lapon dokumentálják.

4. Mindig meg kell jelölni egy dolgozót, aki felel az adott takarításért. A dolgozó aláírásával, felelősséget vállal a takarítás pontos elvégzéséért

1. 
A szociális helyiségek takarítása a következőképpen történik:


1.1. Kézmosók:

· A kézmosószer-tartályba (higítatlanul, töményen) Ultra Sol kézfertőtlenítő szer töltendő. Ha műszak közben is szükséges, utántöltést kell végezni.

· A papírtörölköző tartóba, lapra vágott, hajtogatott, vagy tekerhető papírtörölközőt kell tenni. A kézmosóhoz rendszeresített hulladéktárolóba más hulladék nem dobható, az csak a használt papírtörölköző gyűjtésére használható. A hulladéktároló edény pedálos, zárható fedelű legyen.

· A hulladékgyűjtő edényt folyamatosan üríteni kell.

1.2. WC kagyló, zuhanyzótálca, kézmosók tisztítása:

· A felsorolt berendezési tárgyakat naponta kell tisztítani, fertőtlenítő hatású tisztítószer segítségével, amely jelen esetben Domestos.
· Az öblítést bő vízzel kell végezni.
· Szükség szerint a vízkőoldást is el kell végezni Vízkőoldó segítségével.
1.3. Padozat és csempék takarítása:

· A takarítás első lépése a hulladékok összesöprése, melyet műanyag sörtéjű seprűvel kell végezni.

· Ezt követi a fertőtlenítő hatású tisztítószeres felmosás, majd bő folyóvizes öblítésre kerül sor.

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

· A csempe lemosását hasonló módon végezzük el.

· A padozat tisztítására naponta kerül sor, a csempe lemosása szükség szerint, de legalább hetente.

A szociális területen használt takarító eszközök a termelő részen nem használhatók!

2. Az iroda takarítása a következőképpen történik:

· A szemetes edényeket naponta ürítjük.
· Napi rendszerességgel összesöpörjük az esetlegesen keletkezett szemetet.
· Heti rendszerességgel, törlőkendő segítségével portalanítjuk az irodabútorokat
·  Havi rendszerességgel végezzük az ablakok tisztítását, melyhez Clin ablaktisztítót használunk.
· Az ajtók és ablakkeretek tisztítását havi rendszerességgel, Domestos, vagy Hypo tisztító és fertőtlenítő szer segítségével végezzük el.
3. 
A közlekedő folyosó takarítása a következőképpen történik:

· A szemetes edényeket naponta ürítjük, és a kommunális szemétgyűjtőbe helyezzük.
· Napi rendszerességgel elvégezzük, az esetlegesen keletkező szemét összesöprését.
· Napi rendszerességgel történik a padozat felmosása, melyhez Domestos, vagy Hypo tisztítószert használunk.
4.
Az öltözők takarítása a következőképpen történik:

· A szemetes edények ürítése napi rendszerességgel történik.

· Az esetlegesen keletkező szemét összesöprése napi rendszerességgel történik.

· A padozat felmosását napi rendszerességgel végezzük, melyhez Domestos, vagy Hypo tisztítószert alkalmazunk.

4.1. Öltözőben lévő berendezési tárgyak 

· Hetente kell Domestos, vagy Hypo tisztító- és fertőtlenítő szer segítségével lemosni a berendezési tárgyakat. 
· Majd a tisztítás után bő vízzel le kell öblíteni a berendezési tárgyakat
7.
Hivatkozott feljegyzések, nyomtatványok TC "7.
Hivatkozott feljegyzések, nyomtatványok" \f C \l "3" 
8.
Mellékletek TC "8.
Mellékletek" \f C \l "3" 
Napi takarítást ellenőrző lap.




6.) Nem-megfelelőség észlelése esetén: 





Takarítási utómunkálatok





4.) Takarítás elvégzése





2.) Takarítószerek mérőedénnyel történő kimérése





1.) Takarítószerek és takarító eszközök kiválasztása











5.) Takarítás ellenőrzése








3.) Szemét összegyűjtése








