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A SZEMELY! ES KORNYEZETI HIGIENIA KOVETELMENYEI

A SZEMELY! ES KORNYEZETI HIGIENIA A HACCP

RENDSZER TUKREBEN

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az élelmiszer elGallitdsa sordn fontos a higiéniai feltételek biztositdsa mind az élelmiszert
eléallité személy mind az élelmiszer elGallitdsdara hasznalt - eszkézok, berendezések
tekintetében. A sziikséges el6irdsokat az lizemi gyakorlatban az élelmiszert eléallité Gzem
HACCP (Veszély Elemzés Kritikus Szabalyozasi Pontok) élelmiszer biztonsdgi rendszere
biztositja. Gondoljuk végig mit jelent ez a rendszer, mi ennek a Iényege.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A HACCP RENDSZER FOGALMA ES SZABALYAI AZ ELELMISZEREKNEL.

A HACCP vezetési mddszer, dontést segitdé eszkéz amely a veszélyek megel6zésén alapuld
hatékony élelmiszerbiztonsagi rendszer létrehozasat segiti el6. ( HACCP- Hazard Analysis
Critical  Control  Point, Veszély Elemzés  Kritikus  Szabalyozasi Pontok )
Olyan médszeres megkozelités amely az élelmiszer elGallitassal kapcsolatos valamennyi
ponton meghatdrozza a jellemz6é veszélyeket, a szabalyozdsukra szolgdldé megel6z6
intézkedéseket. A HACCP rendszert elsésorban az élelmiszerbiztonsagot befolydsold
mikrobiolégiai, kémiai és fizikai veszélyek meghatarozdsara és megel6zésére Kkell
alkalmazni. A HACCP rendszer hét alapelvbdl all, melyeket egy élelmiszert gyarté lizemnek
meg kell valésitania a kidolgozas és fenntartas sordn. A HACCP hét alapelve:

Veszélyelemzés végzése

A Kritikus Szabalyozasi Pontok (CCP-k) meghatarozasa

A kritikus hatarértékek megallapitasa

A CCP szabalyozasat feliigyel6 rendszer felallitasa

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

6. Az igazolasra szolgald eljarasok megadllapitasa, annak megerésitésére, hogy a HACCP
rendszer hatékonyan miikodik
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7. Olyan dokumentacié létrehozasa, amely tartalmaz ezen alapelvekhez és
alkalmazasukhoz tartozé minden eljarast és nyilvantartast.
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A HACCP elvek alkalmazasa atteszi a késztermék ellenérzésrél a hangsilyt, azt a folyamatok
és nyersanyagok ellendrzésére helyezi at. igy szervezettebb és szigoribb megel6zést
biztosit mint az eddigi rendszerek. Az elemzés egyedileg jellemzé a termékre, feldolgozoé
vonalra, lizem egészére. Minden elemzést meg kell ismételni az Uj korokozék megismerése,
valamint a folyamatok valtozasa fliggvényében.

A HACCP rendszer elényei:

- Modszeres elemzés alkalmazdasa, amely kiterjed az élelmiszer feldolgozasi teljes
folyamatara, valamennyi élelmiszer-biztonsagi szempont figyelembevételével.

- A késztermék ellen6rzésrél a megelézésre helyezi a hangsulyt, ezaltal csokkenteni
tudja az élelmiszer-fogyasztashoz kapcsolédoé kozegészségiigyi kockazatot.

- A gyartas sordn lehet6vé teszi az 6sszes ismert veszély figyelembevételét.

- Nemzetkozileg elismert modszer az élelmiszer-biztonsagi veszélyek megel6zésére,
amelyet a vevék is ismernek és elfogadnak, igy megkonnyiti a kereskedelmet.

A HACCP belil a helyes Higiéniai Gyakorlatra vonatkoz6 Utmutaték tartalmazzak tobbek
kozott a személyi és kornyezeti higiéniara vonatkozé eldirasokat, melyek betartasa
elengedhetetlen a biztonsagos élelmiszer eléallitasa soran.

E mellett hangsulyozni kell, hogy a mikrobioldgiai biztonsag alapjat a Jé Gyartasi Gyakorlat
szolgdlja, és mindezeknek a termelési és ellen6érzési rendszerben, a HACCP rendszerben
valé alkalmazasa jelenti a tevékenység teljes egységét.

Osszefoglalas:

A HACCP rendszer vezetési modszer, amely az élelmiszer biztonsagos eléallitdsat szolgdlja.
Tartalmazza tobbek k6zott a személyi és kornyezeti higiénidra vonatkozé eléirasokat.

Osszefoglalasként valasz a felvetett esetre

A rendszer jelentésége a biztonsdgos élelmiszer elSallitdsaban rejlik. A HACCP rendszer
tartalmazza azokat a munkafolyamatokat, ellenérzési pontokat, jellemz6 veszélyeket,
személyi- és kornyezeti higiéniai eldirasokat, amiknek a figyelembevételével biztonsagos
élelmiszer allithaté el6.

TANULASIRANYITO

A személyi és kdrnyezeti higiénia kovetelményei a HACCP rendszer tikrében cimid
tartalomelem fejezete segitségével elsajatithatod a fontos, nélkilozhetetlen fogalmakat,
elméleti tudast az élelmiszer higiéniarél, amely ma mar nélkiilozhetetlen minden
élelmiszeripari dolgozé szamdra. Az elbirasok betartdsa elengedhetetlen ahhoz, hogy
megfelel6 és biztonsagos élelmiszert allitson el6 az élelmiszeripar.
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A tartalomelem esetfelvetésein megfogalmazédnak azok a fontos kérdések, melyek a
biztonsagos élelmiszer eldallitasanal felmeriilnek. Ezekre a kérdésekre taldljuk meg a
valaszokat az informacio6 tartalom elolvasasaval, tanulmanyozasaval.

irjon példat sajat tapasztalata alapjan néhany higiéniai utasitasra gyakorléhelyén miikodé
HACCP rendszer alapjan!
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| 1. feladat

irja le mi a HACCP lényege!

2. feladat

irja le minek a roviditése a HACCP!

3. feladat

irja le mit jelent magyarul a HACCP révidités!

4, feladat

irja le, mire alkalmazza az élelmiszeripar a HACCP rendszert!
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5. feladat

irja le réviden a HACCP rendszer elényeit!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A HACCP vezetési modszer, dontést segité eszkdéz amely a veszélyek megelézésén alapuld
hatékony élelmiszerbiztonsagi rendszer létrehozasat segqiti eld.

| 2. feladat

Hazard Analysis Critical Control Point

| 3. feladat

Veszély Elemzés Kritikus Szabalyozasi Pontok

| 4, feladat

Az élelmiszeripar a HACCP rendszert els6sorban az élelmiszerbiztonsagot befolyasolo
mikrobiolégiai, kémiai és fizikai veszélyek meghatarozasara és megel6zésére hasznalja.

5. feladat

A HACCP rendszer elényei:

Médszeres elemzés ‘alkalmazasa, amely kiterjed az élelmiszer feldolgozasi teljes

folyamatara.

- A megel6zésre helyezi a hangsulyt, ezdltal csokkenteni tudja az élelmiszer-
fogyasztashoz kapcsolodé kozegészségligyi kockazatot.

- A gyartas sordn lehet6vé teszi az 6sszes ismert veszély figyelembevételét.

- Nemzetkozileg elismert mddszer amelyet a vevék is ismernek és elfogadnak, igy

megkonnyiti a kereskedelmet.
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SZEMELYI HIGIENIA

A ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

A munka megkezdése el6tt és a munkavégzés egész folyamata soran fontos betartani a
személyi higiéniai el6irdsokat. Nézziik meg melyek azok a személyi higiéniai eldirasok,
melyek betartdsa kotelezé minden élelmiszeripari dolgozé szamara.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

SZEMELY! HIGIENIA KOVETELMENYEI

Személyi higiénian értjiik mindazokat a személyi és targyi feltételeket,és tevékenységeket
melyek segitségével megelézheték, hogy a korokozok vagy szennyezé anyagok a dolgozé
kezérdl, testfelliletérdl, ruhazatarél az élelmiszerre jussanak illetve hogy a dolgozé ne
fert6z6djék az élelmiszer nyersanyagban, vagy az élelmiszerekben esetlegesen jelenlévd
mikrobaktél. A személyi higiénidnak tehat kettés célja van: az élelmiszer megoévasa, valamint
a dolgozok egészségének védelme. A személyi higiénia érvényesitéséhez megfelelé targyi
feltételekre van sziikség és arra, hogy a dolgozék megfelel6 ismeretekkel rendelkezzenek,
hogy a személyi higiénia céljat szolgalé berendezéseket, felszereléseket rendeltetésszerlien
hasznaljak és alkalmazzak azokat a szabalyokat melyek révén megvaldsulnak a személyi
higiénia feltételei. Az élelmiszeriparban kiilondsen fontos, hogy a dolgozék a kézmosas
jelentéségével tisztaban legyenek, hiszen keziinkdn nagymennyiségli mikroba lehet jelen. A
kézmosas az aldbbi esetekben kotelez6en elvégzendd: munkakezdés el6tt, ha munkavégzés
kézben keze elszennyezédik, WC hasznalat utan, étkezés utan, a mlszak befejezése utan.
De nem mindegy hogyan torténik a kézmosas! A dolgozé akovetkez6k szerint kell, hogy
eljarjon: a kezet folyd meleg vizben detergensek (szerves szintetikus tisztitészer)
hasznalataval megmosni, fertétleniteni majd ledbliteni, egyszeri haszndlatra alkalmas
papirtorolkozével megtordlni, vagy aramlé meleg levegével megszdritani. A kormoket
rovidre kell vagni, lakozott korommel csomagolatlan élelmiszert érinteni nem szabad.

Az élelmiszeriparban haszndlatos kézfert6tlenité szerek kozul leginkabb alkalmas az
ULTRASOL nevd folyékony készitmény, melyet a kézmosé mellett felszerelt adagoléval lehet
biztositani a dolgozé szamara. A korabban haszndlatos hideg-meleg vizel kever6csapos
kézmosét felvdltja a fotocellds vagy labpedadlos berendezés melybdl automatikusan hé
szabdlyozott kevert, 35-40° C-o0s meleg viz folyik. A haszndlt kéztorl6 papirokat a mosdé
mellé helyezett labpedalos, vagy nyitott gy(ijtéedénybe kell dobni.
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A kulsé jogszabdly rendelkezései szerint a dolgozénak egészséglgyi konyvvel Kkell
rendelkezniik, és az el6irt vizsgalatok eredményét ezekben kell rogziteni.
Az Uzemben a személyi forgalmat korlatozni kell a higiénia érdekében. A termeld
helyiségben csak az oda beosztott dolgozok tartézkodhatnak.

A dolgozoknak megfelel6 munkaruha illetve védéruha biztositasa sziikséges. Célszer(i ha a
kilonb6z6 helyen vagy beosztadsban dolgozék munkaruhajan eltérd jelzés van, vagy eltéré
szinl munkaruhaval rendelkeznek. A szennyezett vagy fert6zott munkahelyen dolgozok
véddéruhazatat feltlinéd modon kell jeldlni. A szennyezett védéruha cseréjérdl szitkségszer(ien
gondoskodni kell. A dolgozé a védéruhat munka kézben koteles viselni. A dolgozé feladata,
hogy a munka megkezdése el6tt ellenérizze a munkaruha illetve a védéruha allapotat. Ha az
eléirasoknak nem felel meg, gondoskodik annak cseréjérél a biztonsdgos élelmiszer
eléallitasa érdekében. Védéruha felett személyi holmit viselni tilos.

Az élelmiszeripari (zemekben az egészségiigyi létesitmények valamint a szocidlis
létesitmények koéziil egyesek személyi higiénia szempontjabol kiléndsen fontosak. Oltozd
csoportokat alakitanak ki az utcai és munkaruhdk elhelyezésére, a dolgozék munkakezdés
elétti és utdni tisztalkodasara. Az lGzemi oOltoz6knek biztositani kel, hogy az utcai és a
munkaruhdk ne szennyezdédései egymast ne veszélyeztessék. Ennek érdekében ma mar az
élelmiszeripari lizemekben udgynevezett fehér-fekete oOltozérendszerek mikddnek. A
dolgoz6é az un. fekete 6lt6z6ben leveti a ruhajat, ott tdrolja, majd a flirdé helyiségen
keresztil jut be az un. fehér 6ltézébe ahol a munkavégzéshez sziikséges ruhat felveszi. A
zuhanyoz6 helyiségek falait 2m magassagig lapburkolattal kell ellatni. A zuhanyozdé
helyiségekben fa Ildbracsot nem szabad alkalmazni, mivel az el6segiti a gombas
bérbetegségek terjedését. Szabvdny eldirdsa szerint minden 20-25 dolgozéra egy mosdd,
illetve minden 6t dolgozdéra egy zuhanyozé sziikséges. A flird6 és mosdo helyiségekben
hideg és meleg vizet, szappant, torolkozét, labpedallal mukodtetheté mosdékat kell
biztositani. A termelé Gzemrészekben WC-k nem nyilhatnak koézvetleniil, csak lengdajtokkal
ellatott elétér kozbeiktatasaval. Az elétérben biztositani a szabdlyos kézmosashoz
szlkséges feltételeket, valamint a munkakopeny vagy védékopeny felakasztasara szolgalé
fogast. A WC-k elbterét a hasznalati résztél térben el kell valasztani. A WC-k el6éterében
gondoskodni kell a 1ab fert6tlenitésérdl ki és belépés esetére. Erre a célra legalkalmasabb a
miianyagbdél készilt labszivacs lemez, melyet az el6tér padozataba sillyesztenek.
Atitatasara 2%-os natrium-hipoklorit oldatot lehet hasznélni. A dolgozék munka- illetve
védéruhdjanak tisztitasardl az izemnek kell gondoskodnia.

Az élelmiszer el6allité helyen étkezésre elkilonitett helyiséget kell kialakitani. Az étkez6t
megfeleléen be kell rendezni, fel kell szerelni. Biztositani kell kézmosét, mosogatét,
étkezGasztalt, tamlas (l6helyet, hlt6szekrényt. Az izem mas teriletein az étkezés nem
megengedett.

Dohanyozni csak a kijelolt helyen szabad. A dohanyzdhelyen az elhasznalt
cigarettavégeknek hamuzé edényt kell elhelyezni, amit a dolgozé koételes hasznalni. Az
lizem egyéb teriiletein a dohanyzas tilos!

Osszefoglalas:

8
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A személyi higiénia azért lényeges, mivel betartasaval védhet6 meg az élelmiszer azoktél a
korokozéktél, szennyezé anyagoktdl, amelyek a dolgozé kezén, ruhdzatan, testfelliletén
eléfordulhatnak. A személyi higiénia fontos azért is, hogy a dolgozd védve legyen a
nyersanyagon vagy élelmiszerben esetlegesen el6forduld fert6z6 anyagoktol.

Osszefoglaldsként valasz a felvetett esetre

Az élelmiszer eldallitasa soran fontos betartani a kovetkezé személyi higiéniai feltételeket:
- megfelel6 kézmosas munkakezdéskor, WC haszndlat utan, étkezés utdn, munka
befejezésekor

- megfelel6 munkaruha illetve védéruha haszndlata az élelmiszer eldallitdsa soran
- a dolgozé érvényes egészségiigyi konyvvel rendelkezik, az el6irt orvosi vizsgalatokat
mindig idében elvégezteti
- megfeleld egészségligyi és szocialis helyiségek biztositasa

TANULASIRANYITO

A személyi higiénia fejezet segitségével elsajatithatod a fontos, nélkiilozhetetlen fogalmakat,
elméleti tudast az élelmiszer higiéniarél, amely ma mar nélkiilozhetetlen minden
élelmiszeripari dolgozd szdmara. Az elGirdsok betartasa elengedhetetlen ahhoz, hogy
megfeleld és biztonsagos élelmiszert dllitson el6 az élelmiszeripar.

. Az informacié tartalom figyelmes elolvasasa, tanulmanyozasa segit valaszolni a kovetkez6
kérdésre. A kérdés megvalaszolasaval at tudja gondolni a sajat maga altal betartott, illetve
be nem tartott higiéniai eléirasokat.

Milyen személyi higiéniai feltételeket kell betartani élelmiszert el6allité tevékenység soran?
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| 1. feladat

Fogalmazd meg mit értiink személyi higiénian!

2. feladat

Milyen kett6s célja van a személyi higiénianak?

3. feladat

Mikor kell alkalmazni készmosast élelmiszeriparban dolgozé személynek?

4, feladat

Tedd megfelel6 sorrendbe a kézmosas lépéseit!

oblités, fert6tlenités, kész torlése vagy szaritdsa, detergensek hasznalata, folyé melegviz
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5. feladat

Mit kell tudni a munkaruha illetve védéruha hasznalatarol?

6. feladat

Sorold fel milyen egészségligyi és szocidlis helyiségekrdl kell gondoskodni élelmiszert
eléallitd lizemben!

7. feladat

Milyen fontos eléirasoknak kell megfelelni a dolgozdék altal hasznalt 61t6zéknek?

11
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Személyi higiénian értjik mindazokat a személyi és targyi feltételeket, és tevékenységeket
melyek segitségével megelézheték, hogy a korokozok vagy szennyezé anyagok a dolgozé
kezérdl, testfelliletérdl, ruhazatarél az élelmiszerre jussanak illetve hogy a dolgozé ne
fert6z6djék az élelmiszer nyersanyagban, vagy az élelmiszerekben esetlegesen jelenlévd
mikrobaktél.

2. feladat

A személyi higiénia kettés célja az élelmiszer megdévasa, valamint a dolgozék egészségének
védelme.

3. feladat

A kézmosds az alabbi esetekben kotelezéen elvégzend6é: munkakezdés elétt, ha
munkavégzés kozben keze elszennyezdédik, WC hasznalat utan, étkezés utan, a mdlszak
befejezése utan.

| 4. feladat

folyd meleg viz, detergensek haszndlata, fertGtlenités, oblités, kéz torlése vagy szdritasa

| 5. feladat

A dolgozdéknak megfelel6 munkaruha illetve védéruha biztositasa szikséges. A dolgozé a
védéruhat munka koézben koteles viselni. A védéruha felett személyi holmit viselni tilos. A
dolgozé feladata, hogy a munka megkezdése el6étt ellenérizze a munkaruha illetve a
védéruha dllapotat. Ha ebben kifogdsolni valét taldl, kételes a munkaruha illetve a védéruha
cserérél gondoskodnia.

6. feladat

- fekete-fehér 61t6z6

- mosdod, zuhanyozé, WC
- étkez6 helyiség

- kijelolt dohdnyzé hely

13
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| 7. feladat

Olt6z6 csoportokat alakitanak ki az utcai és munkaruhdk elhelyezésére, a dolgozdk
munkakezdés el6tti és utani tisztalkodasara. Az Gzemi 6ltozéknek biztositani kel, hogy az
utcai és a munkaruhak ne szennyezddései egymast ne veszélyeztessék. Ennek érdekében ma
mar az élelmiszeripari Gzemekben Ugynevezett fehér-fekete 6ltoz6rendszerek mikodnek.
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KORNYEZETI HIGIENIA

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

A személyi higiénia betartasa mellett fontos figyelmet forditani az élelmiszert eléallité lizem
belsé kornyezetének higiénidjara, hiszen a személyi higiénia, valamint a biztonsagos
élelmiszer el6dllitAsdnak megteremtése csak ezzel egyiltt lehetséges. Nézzink koral
munkahelylinkdn, és az informacidtartalom segitségével figyeljik meg hogyan biztositja
munkahelylnk a kérnyezet j6 higiéniai allapotat.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A KORNYEZETI HIGIENIA KOVETELMENYEI

Az élelmiszerekkel kozvetleniil érintkezé berendezések feliiletének és az élelmiszer
kérnyezetének megfelelé higiéniai allapotunak kell lennie. A megfelelé el6irasok betartasa
garantalja, hogy termelési tevékenységiink minden teriilete megfeleljen a mindenkori
vonatkozo higiéniai el6irasoknak.

1. Az élelmiszeripari gyarto hely telepitése, elrendezése

A termelési folyamatok, amelyek az élelmiszer feldolgozas koérébe tartoznak, szorosan
osszefliggenek kornyezetiinkkel. Az lizemet érik a kdrnyezetbdl olyan hatasok, amelyektdl
az Gzemet védeni kell illetve meg kell el6zni a karoz hatasok érvényesiilését, masrészt arra
kell torekedni, hogy az élelmiszeripari lizem a kornyezete felé ne jelentsen szennyezé
forrast els6sorban a szennyviz, a hulladék, a melléktermék és a leveg6 kozvetitésével. Az
izemek telepitését kilonbozé jogszabalyok, rendelkezések szabalyozzak. Altalanos
szempont, hogy ipari izemeket lakoterileten kiviil kell telepiteni. A karos kornyezeti hatas
megel6zésére gyepesitett, parkositott, fas zoldovezetet kell az lizem korul létrehozni. A
korszer(i izem telepitésénél az esetleges rovar és légszennyezési veszélyeket kizarjak. Ezek
a kilonboz6 légszlirék, légtechnikai megoldasok, légfiiggony, rovarcsapda létesitése. Az (j
lzemek telepitésénél a kornyezetvédelmi elbirasokat maradéktalanul teljesiteni kell.
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Az Uzem terileti elrendezését a technoldgiai vonal iranyanak pontos meghatarozasaval és a
szennyes- és tiszta ovezet kialakitasaval kell megvaldsitani. Az lizem teriiletén a személy és
teherforgalom szdmara szilard burkolattal ellatott utat kell kialakitani. Az lizem teriiletét be
kell keriteni. A kiils6 porszennyezddés ellen az épiletek elhelyezésével és nyilaszaré
szerkezetek kiképzésével kell védekezni.

2. Elelmiszeripari gyartéhely belsé kialakitasa
A megfelel6 higiénia biztositasara az alabbi kévetelményeknek kell az lizemnek megfelelni.

Falak: A falak feliiletét sima, vizet at nem eresztd, vildgos szin(i, konnyen tisztithaté és
fert6tlenithet6 anyagbol kell késziteni. Erre a legalkalmasabb a csempe, mi(iké, miianyag
falburkolas. A burkolatot hézagmentesen kell kialakitani, a csempe .illetve a falburkolatot
képz6 elemeket ugy kell illeszteni, hogy a felilet folyamatos sikot képezzen. A mechanikai
védelem céljabdl ahol szikséges a falakat litkozékkel vagy védd labazattal kell ellatni. A
falakat a termelé helyiségekben legaldbb 2m magassagig vildgos szind sima, moshato
burkolattal kell ellatni.

Padozat. A padozatot kopdsallo, kemény, sima, vizet at nem eresztd cslszasmentes
anyagbol kell késziteni. A padozat szintezésére kiilon lgyelni kell, lejtés altalaban 2% csak
egy iranyba a csatornaszemek felé torténjék, az egyenlétlen kiképzést a técsak kialakulasa
miatt kerilni kell. Ez a kialakitas fontos abbol a szempontbél, hogy a felilet kéonnyen
takarithat6 fert6tlenitheté legyen. A csatornaszemeket blizelzarés megoldassal kell
beépiteni. A padozat minden olyan részén ahol nedves miuveletek folynak, csatornazni kell.
Ez higiéniai szempontbdl igen fontos, hogy a keletkezé folyadékot azonnal elvezessék igy
megakadalyozva azt, hogy abban korokozdék fejlédjenek, szaporodjanak.

Mennyezet: A mennyezetet minimum 3m-es magassdagban kekk épiteni. A mennyezet legyen
sik, sima, olyan anyagbdl késziiljon ami nem pereg le, hézagmentesen illeszkedik a tartd
épuletrészhez. Meleg, g6z0s helyiségek mennyezetén hatékony elszivd berendezést kell
elhelyezni.

Szellozés: A nyildszard szerkezeteket ugy kell kiképezni, hogy azon még nyitott allapotban
se tudjanak rovarok keresztiljutni az lizem teriiletére. Ezért a szabadba nyilé ablakokra
rovarhdlét kell felszerelni, az ajtékra pedig légfliggonyt kell alkalmazni. A szell6zés, illetve a
hideg-meleg légaramlatok higiéniai problémaja ként jelentkezik a kondenzacié. Ennek
elkeriilésére hatékony mdszaki megoldast kell alkalmazni. A kondenzviz szennyezd
anyagnak mindsiil és nem keriilhet a termékbe. A mechanikus szell6zést ugy kell megoldani,
hogy a leveg6vételi forrds helyét hatékony szlir6berendezéssel kell ellatni, hogy a por,fiist,
rovarok, szagok behatolasdt megakaddlyozza. A helyiség szennyezet levegdjét mas eldiras
hidnydban a tet6 folé kell kivezetni, Ggy hogy a koérnyezet leveg6jét a megengedettnél
nagyobb mértékben ne szennyezze.
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Raktdrozds: nyersanyagok, késztermékek raktarozasa soran is fontos a megfelel6
korilmények biztositdsa, és a higiéniai eléirasok betartasa. Tiszta kornyezete Kkell
biztositani melyben megfelel6 a szemét kezelés, a rovarok-, ragcsalék és madar elleni
védelem. Biztositani kell a csomagolds épségét megovo éplletszerkezetet, falakat, tetét.
Sziikség esetén a készlet forgatasat is meg kell oldani. Fontos koévetelmény a szabdlyozott
ellendrzés és tisztitas.

3. Berendezésekkel szemben tamasztott kovetelmények

Az élelmiszer eldallitas soran hasznalt berendezésekkel és eszkozokkel szemben alapvetéen
harom higiéniai kdvetelmény van: elfogadhaté anyagbdl kell azokat eléallitani, beépitésiiket,
elhelyezésiket célszerlien kell megvalésitani, szerkesztésiiket specidlis moddon = kell
megoldani. A felhasznalt anyagok nem tartalmazhatnak olyan anyagokat melyek egészségre
karos mennyiségben kioldédhatnak, és az élelmiszert szennyezni képesek. Az élelmiszerrel
érintkezé anyag feliilete legyen hézag és résmentes, fellletilk kénnyen tisztithatd és
fertétlenitheté legyen. Az eszkdzok és berendezések mikrobiolégiai tisztasaga,
baktériumoktél valé mentessége fontos az élelmiszer gydartasa soran. Ezek alapjan
elfogadhatéak azok az anyagok amelyek ellendllnak kémiai szereknek, tisztitdsra hasznalt
anyagoknak, az élelmiszer gyartasa soran felhasznalt szereknek és vegyiileteknek, adalék
anyagoknak. Ezeknek a kovetelményeknek a kovetkez6 anyagok felelnek meg:

- rozsdamentes acél

- aluminium, 6tvozott aluminium

- horganyzott vas

- jévahagyott, engedélyezett mlanyag

Nem haszndlhat6é a fa, rozsdasodé fém, 6lom, vorosréz, sargaréz, cink, zomanc, porcelan
Uveqg.

A berendezéseket ‘Ugy kell elhelyezni, hogy azok koénnyen megkdzelithet6ek legyenek
minden oldalrél. Ez annyit jelent, hogy ellenérzése, takaritdsa a konnyl hozzaférés miatt
egyszeri eszkozokkel jol megvaldsithatd. Az elhelyezéssel kapcsolatos higiéniai
kovetelmény az is, hogy a berendezés a helyszinen kdnnyen szétszedhetd legyen. A kbnnyen
elmozdithaté berendezés részek csavarmentesek legyenek, igy ezek kdnnyen tisztithatok és
fert6tlenitheték. A szét nem szerelheté berendezéseket a faltél olyan tavolsagra kell
elhelyezni, hogy tisztitdsuk, mdlkodésiik ellendrzése, illetve higiéniai ellen6rzésiik ne
okozzon problémat. Minden berendezést ugy kell rogziteni, hogy sem munkavédelmi, sem
higiéniai probléma ne keletkezhessék belSle. Olyan berendezést amelyekben szennyviz vagy
moséviz keletkezik, ugy kell elhelyezni, hogy a felhaszndlt viz zartan jusson a csatorna
rendszerbe a nélkil, hogy a padozatra keriilne.

17



A SZEMELYI ES KORNYEZETI HIGIENIA KOVETELMENYEI

4. Elelmiszeripari feldolgozas soran nem szabad megfeledkezni a felhasznalt
ivoviz higiéniai jelent6ségérol

Az élelmiszer elédllitas sordn alapveté kovetelmény, hogy a felhaszndlt viz ivoviz minéségli
legyen. E mellett a termék el6allitas technoldgiai koriilményeit tgy kell kialakitani, hogy a viz
a felhaszndlds alatt ne fert6z6dhessen, ne érje szennyez6dés. A viz min6ségének megovasa
szempontjabol a kovetkezé intézkedéseket, technoldgiai-miszaki megoldasokat kell
megvalésitani:

- Ha a viz visszaszivds veszélye fennall lathaté és ellenérizheté moédon viz-
visszaszivast gatlo berendezést kell elhelyezni.

- Ahol a technolégia szerint vizes, vizzel valé miivelet folyik, a haszndlat utan a
megfelel§ vizelvezetésrél gondoskodni kell, kdzvetleniil a csatornahalézatba kell
vezetni

- A kilénleges szennyezédést okozo vizes miiveleteket a termékzdnatdl elkiilonitetten
kell elvégezni.

- A vizmintavételi helyeket, a mintavétel maédjat és idejét higiéniai programban kell
rogziteni.

A vizsgalat kiterjed a viz fizikai, kémiai, bakteriolégiai és bioldgiai tulajdonsagainak
vizsgalatdra. A fizikai tulajdonsdgok vizsgdlata kiterjed a viz szinének, izének, szaganak,
zavarossaganak és hoémérsékletének ellenérzésére. Fontos a viz szerves anyagainak
mingsitése, mely soran figyelembe kell venni a szabad ammaénia, fehérje, nitrat, nitrit,
nitrogén, oldott oxigén értékeket. Elelmiszer elallito létesitményekben az ivoviz vizsgélatat
az egészségigyi elbirasok szerint, az egészséglgyi szolgdlat végzi, mikrobioldgiai
vizsgalatokat az arra illetékes hatdosag végzi. A vizvizsgalatokat végre kell hajtani, a
vizszolgaltaté berendezés hasznalatanak megkezdése el6tt, javitds utdn, ha a viz
szennyez6désének, vagy fert6zédésének gyanuja merul fel, valamint meghatarozott
idénként.

5. A dolgozé feladata munkakezdés el6tt

A dolgozé meggy6z6dik a munkateriilet higiéniai allapotardl, csak megfeleléen higiénikus
munkateriiletet vesz at, igy tesz eleget az élelmiszerbiztonsagi eléirasoknak.

A munka megkezdése el6tt szemrevételezéssel ellendrizni kell a munkateriilet higiéniai
allapotat a haszndlatos HACCP rendszer elGirdsainak megfeleléen. Ha ebben kifogasolni
valét talal a munka megkezdése el6tt gondoskodni kell a munkaterilet megfeleld
tisztitasarol.

A munkateriilet tisztasagarél nem csak szemrevételezéssel kell meggyézddi, elGirt
rendszerességgel mintavételezéses eljarassal is meg kell gy6zédni. Ezzel a feladattal a
vezetés az lizemen belll higiénikus munkatarast bizza meg.

Osszefoglalas:
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Az élelmiszeripari Gzemmel szemben tamasztott kovetelmények, hogy olyan telepitésd,
elrendezésli kialakitasu, technolégiai vonalaiban olyan megoldasu legyen, hogy abban
lehet6ség nyiljon a higiénia érvényesiilésére. A feldolgozéhelyeket gy kell kialakitani, hogy
azok koénnyen tisztithatok és fert6tlenithet6k legyenek. A berendezések, eszkdzdk
elhelyezése, beépitése olyan legyen ahol a tisztitas, fert6tlenités akadalytalanul végezhetd.

Osszefoglalasként valasz a felvetett esetre
Mi tartozik a kérnyezeti higiénia korébe? Ide tartozik:

- Az élelmiszeripari gyartéhely telepitése, elrendezése, amely olyan, hogy biztositja a
megfelel6 higiéniai kovetelmények betartasanak lehet8ségét.

- Az élelmiszeripari gyarté hely belsé kialakitasa, ahol a falakat, padozatot, mennyezetet
ugy kell kiképezni, hogy azok a nedvességnek, korrézidonak ellenalljanak, koénnyen
tisztithaték és fertStlenitheték legyenek. A feldolgozé helyiségekben fontos megfeleld
szell6zés biztositasa. A nyersanyagok és késztermékek raktdrozasdnak megfelel6ssége. A
felhasznalt ivoviz minéségl viz megfelel6 higiénidju legyen.

- Az élelmiszert el6allit6 berendezésekkel szemben tdmasztott kovetelmények, melyeknél
higiéniai szempontbdl fontos, hogy a berendezések, eszkdzok szerkesztése, elhelyezése,
beépitése olyan legyen, ahol a tisztitas-fertétlenités akadalytalanul elvégezheté.

TANULASIRANYITO

A kornyezeti higiénia cimi fejezet segitségével elsajatithatod a fontos, nélkilozhetetlen
fogalmakat, elméleti tudast az élelmiszer higiéniar6l, amely ma mar nélkil6zhetetlen
minden élelmiszeripari dolgozé szamara. Az elGirdsok betartasa elengedhetetlen ahhoz,
hogy megfelel6 és biztonsagos élelmiszert allitson el az élelmiszeripar.

A tanulasiranyito kérdésére a valaszt sajat tapasztalatokbol kell meriteni, melyek lehetnek a
mar ismert gyakorlohelyekrél, ennek hidnyaban otthonrdél vagy egyéb informaciot kozvetité
helyekrél, mint pl. média, internet. A kérdés a megvalaszolasdhoz segitséget nyujt az
informacidtartalom. Az elsajatitott ismereteket a feladatok megvalaszolasaval tudja
ellendrizni.

Sorolja fel sajat tapasztalata, vagy elképzelése szerint mi tartozhat a kornyezeti higiénia
korébe!
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| 1. feladat

Miért fontos az élelmiszert el6allitd izem kornyezete megfelelé higiéniai allapotl legyen?

2. feladat

Sorold fel mi tartozik az élelmiszert gyarté lizem kdrnyezetéhez higiéniai szempontbdl!

3. feladat

Sorold fel milyen f6 szempontokat kell figyelembe venni az élelmiszeripari gyarté hely
kialakitasakor!
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4, feladat

Elelmiszeripari gyarté hely belsé kialakitasanal az elGirt higiéniai elirasok biztositasara
milyen kévetelményeknek kell az izemnek megfelelni?

5. feladat

Mi a dolgoz6 feladata a munka megkezdése el6tt?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Azért, hogy az élelmiszerrel kdzvetlenil érintkezé gépek, berendezések ne szennyezzék az
eléallitott élelmiszert. A megfelelé elGirdsok betartdsa garantdlja, az izem megfeleljen a
mindenkori vonatkoz6 higiéniai eléirasoknak.

2. feladat

- Elelmiszeripari gyart6 hely telepitése, elrendezése
- Elelmiszeripari gyarté hely belsé kialakitasa
- Berendezésekkel szemben tamasztott kovetelmények

3. feladat

- Lakéterulettdl elkiilonitve kell elhelyezni.

- A karos kornyezeti hatds megel6zésére gyepesitett, parkositott kérnyezetet kell
kialakitani.

- Légfuggony, légsziird, kilonbozé légtechnikai megoldasok rovarcsapda létesitése.

- A kornyezetvédelmi szempontok és utasitasok maradéktalan betartasa.

- Szennyes- és tiszta dvezet kialakitasa a technoldgiai vonal figyelembevételével.

- Az lUzem teriuletén személy és teherforgalom céljdra pormentes, szildrd burkolatot
kell biztositani.

4, feladat

A belsé falak sima fellletlek, vilagos szinliek, vizet &t nem eresztd, konnyen tisztithato és
fert6tlenitheté legyen. A termelé helyiségekben legaldbb 2m magassagig moshaté, sima
feliletd burkolattal kell ellatni. A padozatot kopasalld, kemény, vizet nem beszivo és
ateresztd, cslszasmentes anyagbdl kell késziteni. A berendezések, eszkdzok, elhelyezése
olyan legyen ahol a tisztitds-fertGtlenités akadalytalanul elvégezhetd.

5. feladat

A dolgozé meggy6z6dik a munkaterilet higiéniai allapotardl, csak megfeleléen higiénikus
munkateriiletet vesz at, igy tesz eleget az élelmiszerbiztonsagi el6irdsoknak.

A munka megkezdése el6tt szemrevételezéssel ellendrizni kell a munkateriilet higiéniai
allapotat a haszndlatos HACCP rendszer elGirasainak megfeleléen.
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IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM

Dr. Biré Géza - Dr. Biré Gyoérgy Elelmiszer-biztonsag Taplalkozas-egészségiigy
AGROINFORM KIADO Budapest, 2000

Dr. Bir6é Géza - Dr. Szita Géza Elelmiszer mikrobioldgia élelmiszer higiénia

FVM Képzési és Szaktanacsadasi Intézet Budapest, 2006

17/1999. (ll: 10.) FVM-EUM rendelet

3/ 1989. (Ill. 12) MEM-SzEM rendelet

- 68/2007.(VIl.26) FVM-EUM-SZMM egylttes rendelet

AJANLOTT IRODALOM

Dr. Biré Géza - Dr. Biré Gyérgy Elelmiszer-biztonsag Taplalkozas-egészségiigy
AGROINFORM KIADO Budapest, 2000

Dr. Bir6é Géza - Dr. Szita Géza Elelmiszer mikrobioldgia élelmiszer higiénia

FVM Képzési és Szaktanacsadasi Intézet Budapest, 2006

17/1999. (ll: 10.) FVM-EUM rendelet

3/ 1989. (lll. 12) MEM=SZEM rendelet
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A(z) 0509-06 modul 009-es szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhaté az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama:

A szakképesités megnevezése

33 621 01 0000 00 00

Borasz

33621010100 21 01

Pincemunkas

33 541 01 0000 00 00

Edesipari termékgyarté

33 541 01 0100 31 01

Cukorkagyarté

33 541 01 0100 31 02

Csokoladétermék-gyarto

33541 01 0100 31 03

Kavé- és potkavégyarto

33541 01 0100 31 04

Keksz- és ostyagyartd

54 541 01 0010 54 01

Bor- és pezsgbgyarto technikus

54 541 01 0010 54 02

Cukoripari technikus

54 541 01 0010 54 03

Dohanyipari technikus

54 541 01 001054 04

Edesipari technikus

54 541 01 0010 54 05

Elelmiszer-higiénikus

54 541 01 0010 54 06

Erjedés- és uditbitalipari technikus

54 541 01 0010 54 07

Hus- és baromfiipari technikus

54 541 01 0010 54 08

Malom- és keveréktakarmany-ipari technikus

54 541 01 0010 54 09

Sit6- és cukraszipari technikus

54 541 01 001054 10

Tartésitéipari technikus

54 541 01 0010 54 11

Tejipari technikus

33 541 02 0000 00 00

Erjedés- és uditbital-ipari termékgyartd

33541 02 0100 21 01

Ecetgyarto

33541 02 0100 31 01

Elesztégyartd

33 541 02 0100 31 02

Gyiumolcspalinka-gyarté

33 541 02 0100 31 03

Keményitégyarto

33541 02 0100 31 04 Soérgyartéd
33541 02 0100 33 01 Szesz- és szeszesitalgyartd
33541 02 0100 31 05 Szikvizgyarté

33 541 02 0100 31 06

Uditéital- és asvanyvizgyarté

31 541 01 1000 00 00

Husipari termékgyarto

31541 01 0100 21 01

Baromfifeldolgozd

31541 01 0100 21 02

Bélfeldolgozé

31541010100 3101

Bolti hentes

31541 01 0100 21 03

Csontozdé munkas

31541 01 0100 21 04

Halfeldolgozé

31541 01 0100 31 02

Szarazaru készitd

31541 010100 21 05

Vagohidi munkas

33 541 03 0000 00 00

Molnar

33 541 03 0100 31 01

Keveréktakarmany-gyarto

33 541 051000 00 00

Pék-cukrasz

33541 050100 21 01

Gyorspékségi sité és eladd

33 541 05 0100 21 02

Mézeskalacs-készitd

33541 05 0100 21 03

Sitéipari munkas

33541 050100 21 04 Széraztésztagyartd
33 541 06 0000 00 00 Tartésitéipari termékgyartéd
33541 07 1000 00 00 Tejtermékgyartod

33541 070100 21 01

Elsédleges tejkezeld

33541 07 0100 31 01

Friss és tartds tejtermékek gyartéja

33 541 07 0100 31 02

Sajtkészitd

51 541 01 0010 51 01

Juhmindsit6

51541 01 0010 51 02

Sertésmindsitd

51541 01 001051 03

Szarvasmarhamindsito

33 541 04 0000 00 00

Pék
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