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1 FEJEZET: A HACCP RENDSZER KIALAKITASAVAL ES
MUKODTETESEVEL KAPCSOLATOS ADATOK, INFORMACIOK

1.1 A kereskedelmi egység adatai

Az egység tevékenysége: Nagykereskedelem

Az egység cime: 1103 Budapest, K6ér u. 3/a.
Elnok-Vezérigazgato: Matusz Balazs
Elelmiszeripari higiénikus: Lazar Edina

Elérhetdsége: 70/507-1048

Raktar engedély szama: HU-1254 EK

Az egység tulajdonosa: Matusz-Vad Zrt.

A raktér dolgozodinak létszama: 45 16

A dolgozok a HACCP rendszer bevezetése eldtt rendszeres higiéniai oktatasban részesiiltek.

A raktar tevékenységének csoportba sorolasa: (Miikodési engedély szerint)

A tevékenység rovid leirasa:

Hitést és fagyasztast igényld hisaru, mirelit termékek, toltelékaru, tejtermék, hiitést nem igényld
termék raktarozasa, kiszallitasa, nagykereskedelmi, logisztikai tevékenység.

Elsé Magyarorszagi Betarolohely.

Kiskereskedelmi tevékenység: webaruhdz, atvételi pont

A HACCP rendszer alkalmazasi teriilete:
A forgalmazott kereskedelmi termékek beszerzésétdl a kereskedelmi technologiai 1épéseken at a
végsO fogyasztd részére torténd atadasig, valamint a kapcsolddo kiegészitd tevékenységekre.
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1.2 HALAL HACCP Elelmiszerbiztonsdgi politika

A Matusz-Vad Zrt. célkitiizése: Kivalo mindségli kereskedelmi termékek forgalmazasa,
vasarloink  bizalmédnak megnyerése ¢és megtartdsa, ezért a MATUSZ-VAD ZRT.
Elelmiszerbiztonsagi rendszert miikodtet. Ennek rendszerszerti megteremtéséhez a kovetkezd
1épéseket tessziik:

A FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsag CXC 1-1969 eldirasa, tovabba nemzetkozi
szakismeretek figyelembevételevel kiépitettik ¢és miikddtetjik a Veszelyelemzés, Kritikus
Szabalyozasi Pontok (HACCP) Elelmiszerbiztonsagi Rendszert.

A HACCEP élelmiszerbiztonsagi rendszer kiépitése soran figyelembe vettiik a 2008. évi XLVI.
torvény az ¢lelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérdl eldirast és a 852/2004/EK rendeletet €s az
EU-s higiéniai el6irasokat is. Figyelembe vettilk a Nemzeti Agrargazdasadgi Kamara altal kiadott
Elelmiszeripari Kézikonyv 11. A Halal eléirasok cimii kiadvanyat.

E megel6z6é rendszer kiterjed a kereskedelmi termékek és az eldirt csomagoléanyagok
raktarozasra ¢és az értékesitésre, kiszallitasra, az élelmiszerbiztonsag szempontjabdl befolyassal
bir6 berendezések karbantartasara ¢s tisztitasara, valamint a személyi és kornyezeti
higiéniara.

Betartjuk az ¢lelmiszerbiztonsdggal kapcsolatos mindenkori hatésagi eléirasokat,
folyamatosan kovetjik a szakismeretek boviilését. Ezeknek és a technologiai valtozasoknak
megfeleléen napra készen tartjuk a rendszert, ehhez rendszeres Kiilso ¢és belsé feliilvizsgalatokat
végziink.

A beszallitoinkat ugy valasztjuk meg, hogy a beszallitott termékeik / szolgaltatasaik az eldirt
¢élelmiszerbiztonsagi kovetelményeknek megfeleljenek.

A Kkereskedelmi termelést megfeleld higiéniai koriilmények kozott végezziik, kiilonos
figyelmet forditva a személyi és kdrnyezeti higiéniara.

Képzések segitségével kivanjuk elérni, hogy minden dolgozonknak valjék magatartdsava a
biztonsagos termékek forgalmazasara valo torekvés. Matusz Balazs Elnok-vezérigazgato
elkotelezettek e feladatok végrehajtasat illetden és biztositja az ehhez sziikséges eréforrasokat.

A HACCP Elelmiszerbiztonsagi Rendszer segitségével a hagyomanyosan Kivalé mindség

mellett az élelmiszerbiztonsag oldalarol is garantalhato vasarloink megelégedettsége.

Budapest, 2025. augusztus 15.

\
Matusz Balazs
Elnodk-vezérigazgato
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1.3 HACCP munkacsoport:

Matusz Balazs Tulajdonos, Elnok-vezérigazgato - Matusz Vad Zrt.

Lazar Edina Elelmiszeripari higiénikus— Matusz Vad Zrt.

Munkacsoport vezetd

Nagygyorgyné Bartok Adrienn Elelmiszeripari vim. mérnok

HACCP auditor — Create 2002 Kft.

A HACCP rendszer feliilvizsgalata, igazolasa, ellenérzése

A HACCP rendszer hatékony miikddésének felligyelete és sziikség szerinti javitasa céljabol
évente legalabb egy alkalommal a rendszer teljes feliilvizsgalatat el kell végezni (sziikség szerint
kiils6 szakértdket is bevonva), amelyrdl jegyzokonyvet kell késziteni.

A feliilvizsgalat célja annak eldontése, hogy a HACCP-vel kapcsolatos tevékenységeket
megvalositottak-e, és alkalmasak-e ezek a kereskedelmi termékek biztonsagos forgalmazasara. A
feliilvizsgalat soran helyszini szemlével, a dokumentacidk, feljegyzések atvizsgalasaval kell
értékelni az eltéréseket, a Kritikus Pontok és a veszélyek megfeleld azonositottsagat a vevoi
reklamaciok, a hatdsagi észrevételek, a feliigyelet altal jelzett eltérések alapjan.

A tapasztalt eltérések megsziintetésére Feljegyzést kell késziteni, amelyben meg kell hatarozni
a sziikséges feladatokat ¢és az elvégzéséért felelos személyeket. Sziikség esetén meg kell
valtoztatni vagy modositani a szabalyozast.

A HACCP rendszer feliilvizsgalataért a munkacsoport vezetd felelds
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1.4 Jogszabadlyi hattér

- Az Eurdpai Parlament és Tanacs 1169/2011/EU rendelete a fogyasztok élelmiszerekkel
kapcsolatos tajékoztatasarol.
- 210/2009. (IX.29.) Korm. rendelet a kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeirdl

- 3/2010. (VII. 5.) VM rendelet az ¢lelmiszer-eldallitassal és -forgalmazéssal kapcsolatos
adatszolgaltatasrol és nyomonkovethetdségrol

—  az élelmiszerjog éltaldnos elveirdl és kovetelményeirél, az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi
Hatosag létrehozdsarol és az élelmiszer-biztonsagra vonatkozo eljarasok megallapitasarol
sz016 178/2002/EK europai parlamenti és tanacsi rendelet

- az ¢lelmiszerek mikrobiologiai kritériumairdl sz616 2073/2005/EK bizottsagi rendelet

— 4/1998. (XI. 11.) EiM rendelet - az ¢élelmiszerekben el6fordulé mikrobiologiai
szennyezO0dések megengedhetd mértékérol

- 68/2007. (VIL. 26.) FVM-EiM-SZMM egyiittes rendelet az ¢lelmiszer-eldallitds ¢és
forgalomba hozatal egyes élelmiszer-higiéniai feltételeirdél és az élelmiszerek hatdsagi
ellendrzésérol

- Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 852/2004/EK RENDELETE (2004. éprilis 29.) az
élelmiszer-higiéniarol

— Az Eur6pai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete az allati eredetii ¢lelmiszerek
kiilonleges higiéniai szabalyainak megéllapitasarol

—  2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrodl és hatosagi feliigyeletérol

- 36/2004. (IV.26.) ESzCsM rendelet a kiilonleges taplalkozasi célu élelmiszerekrol

— 64/2007. (VIL. 23.) FVM-EiiM egyiittes rendelet az allati eredetii ¢lelmiszerek forgalomba
hozataldnak ¢és az értékesités helyén torténd élelmiszer-el6allitasnak élelmiszer-higiéniai
feltételeirdl

— MAGYAR ELELMISZERKONYV (Codex Alimentarius Hungaricus) 2-1/1969 szamu
iranyelv A Veszélyelemzés, Kritikus Szabélyozasi Pontok (HACCP) rendszer ¢és
alkalmazasanak utmutatdja

- 2000. évi XXV. torvény a kémiai biztonsagrol

- 253/1997. (XII. 20.) Korm. Rendelet az orszagos telepiilésrendezési ¢és ¢épitési

kovetelményekrol
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33/1998. (VL. 24.) NM rendelet a munkakori, szakmai, illetve személyi higiénés alkalmassag
orvosi vizsgalatarol és véleményezésérol

1999. évi XLIL. torvény a nemdohanyzok védelmérdl és a dohanytermékek fogyasztasanak,
forgalmazasanak egyes szabalyair6l

A foldmiivelésiigyi miniszter 28/2017. (V. 30.) FM rendelete az élelmiszer-vallalkozasok
altal mikodtetendd dnellendrzési rendszerre vonatkozd kovetelményekrol

45/2012. (V. 8.) VM rendelet a nem emberi fogyasztdsra szant allati eredetl
melléktermékekre vonatkoz6 allategészségiigyi szabalyok megallapitisarol

5/2023. (I. 12.) Korm. rendelet az ivoviz mindségi kovetelményeirdl és az ellenérzés
rendjérol

2842/20233 EK rendelet a halaszati ellen6rzésekrol

Nemzeti Agrargazdasigi Kamra kiadvanya: A Halal — eléirasok Elelmiszeripari

Kézikonyv 11.
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1.5 Reklamacio kezelés
Vevoi reklamaciok kezelése

A vevoO ¢élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos reklamdacioja esetén a munkacsoport vezetd azonnal
gondoskodik a reklamacid kivizsgalasardl és a jogorvoslatrol.

Amennyiben a reklamacio azonnal nem orvosolhatd a reklamacidt fogadd személy feljegyzést
készit, melyrdl tajékoztatast ad a munkacsoport vezetd részére.

A munkacsoport vezetd kivizsgalja a reklamacidt és megteszi a sziikséges intézkedéseket,
melyrdl feljegyzést készit (Miiszaknaplo).

Hatodsagi észrevételek kezelése

A hatésag részérdl tett észrevételeket a munkacsoport vezetd tartja nyilvan. A hatdsagi
¢szrevételek alapjan a munkacsoport vezeté dont a sziikséges intézkedések megtételérdl és a felelds
személyekrol.

A vevéi reklamacidval kapcsolatos rendKkiviili intézkedések soran gondoskodunk a

e akiszolgalasra kertilt élelmiszer bevonasarol,

e az ¢lelmiszer forgalmazéasanak dtmeneti korlatozasarol,

e akifogasolt élelmiszer lehetdleg valtozatlan formaban torténd megdrzésérol a hatosagok
megérkezéséig,

o sziikség szerint az ¢élelmiszer cseréjérdl vagy potlasarol, ha ez lehetséges,

e akapott informacié valddisdganak ellendrzésérol,

e a hatdsagok értesitésérdl, illetdleg egyéb szervek, intézmények (sajtd, média)
tajékoztatasarol.

A rendkiviili intézkedések megtételéért a munkacsoport vezetd felelds. A sziikséges hibajavito
intézkedéseket a Miiszaknaploban kell rogziteni.

Reklamacio kezelés - minoség biztositas

Szervezetiinknél a vallalatirdnyitasi rendszerbe (GPM) integralva miikddik a reklamdaciokezelés és
mindségbiztositas. Minden érintett teriiletnek van erre vonatkozo szabalyzati pontja a tudasbazisban.
Osszeségében ezen témakort a kontrolling osztaly fogja dssze és azon beliil a minéségbiztositasi
kollégand feliigyeli és menedzseli.

A feladatkor célja az, hogy biztositsa, hogy:

e az Osszes hiba és reklamacié a rendszerbe rogzitésre keriiljon,

e minden esetben a vevot mihamarabb karpdtolja és a rosszérzést megsziintesse: kompenzalas,
jovairas adasa,

e kivizsgalja a hibat és megallapitsa a kivaltdé okokat, megsziintesse a kivaltd okot, hogy a hiba
ne ismétlddhessen,

e a céget kartalanittassa a felelosokkel a hiba kapcsan keletkezett karokért.

Ezen folyamatok teljes dokumentaltsag mellett zajlanak és aztan minden szempontbdl elemzésre
keriilnek.

« hiba tipus szerint,
« hibat kivalté folyamat szerint,
« hibat okoz6 személyek szerint.
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Ezen feladatkorhoz tartozik még a fogyasztoi elégedettség elemzése is. A cég jovoje szempontjabol
elengedhetetleniil fontos a vevd elégedettség kivivasa és megdrzése. Ahhoz, hogy napra készek
legyiink, ezt folyamatosan mérni €s értékelni kell. Ezen feladatot végzd munkatarsunk felel0ssége,
hogy ezen értékelések alapjan a gyenge pontokat beazonositsa és azokat felszamolja.

Ezen munkatérs a reklamacio(@matusz-vad.hu e-mail cimen érhetd el.

1.6 Dokumentumok kiadasa, modositdasa és kezelése

Minden HACCP rendszerrel kapcsolatos belsé dokumentumon (terv, utasitasok) legalabb a
kovetkezd azonositoknak kell szerepelni:
e Dokumentum, azonosité név, cim
e kiadas datuma,

A dokumentumok kezelése a munkacsoport vezetd feladata.
Az elavult dokumentumok torzspéldanyait "ERVENYTELEN" felirattal kell ellatni és az
érvényes dokumentumoktol elkiilonitve min. 2 évig kell megérizni.

Kiilso dokumentumok kezelése

Az élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos kiilsé dokumentumok (jogszabalyok, ME eldirasok,
ajanlasok, stb.) érvényességi allapotanak folyamatos figyeléséért a munkacsoport vezetd felelds, aki
gondoskodik arrol, hogy az érintett munkatarsakhoz a sziikséges informaciok eljussanak.

1.7 Képzés, oktatds
Uj belépék oktatisa

A belépd 1) dolgozok a munkavégzésiikhoz sziikséges ismeretek megszerzését biztositd
képzésben részesiilnek, amelyek a kovetkezok:

e higiéniai oktatas,
e altalanos HACCP ismeretek oktatasa,
e az adott munkahelyen végzendo tevékenység elvégzéséhez sziikséges ismeretek oktatasa,

Az oktatas megtartasa a munkacsoport vezetd feladata.
Az oktatds megtorténtét Oktatasi jegyzokonyvben vagy egyéb, az oktatas targyat, helyét, idejét,
az eldadot €s a résztvevok személyét €s alairasukat tartalmazo feljegyzésekben van nyilvan tartva.

Rendszeres HACCP és higiéniai oktatas

A HACCP rendszer gyakorlati bevezetése eldtt, illetve az aktualis HACCP célkitlizésekrdl, az
eredményekrdl, a HACCP rendszerben torténd valtozasokrdl sziikség szerint, de legalabb évente
egyszer HACCP oktatast szerveziink azoknak a munkatarsaknak, akiknek a rendszer miikodtetésében
szerepilk van, kiilonos tekintettel a CCP feliigyelettel megbizott munkatarsakra. Az oktatas
megszervezéséért, a résztvevok korének kijeloléséért a munkacsoport vezetd felelds. Az oktatas
megtartasat és a részvételt az Oktatasi jegyzokonyvben dokumentaljuk.

A higiéniai ismeretekrdl és feladatokrol évente egyszer ugyancsak oktatast kell tartani az dsszes
dolgoz6 szamara, amelynek megszervezése, végrehajtasa és dokumentélasa az elébb meghatarozott
moddon torténik. Amennyiben az élelmiszer forgalmazéasban résztvevod dolgozot a korabbiaktol eltérd
feladat elvégzésével bizzuk meg a munkacsoport vezetd felelds a tevékenység megkezdése eldtt a
sziikséges higiéniai, ¢élelmiszer-biztonsdgi ¢és munkavédelmi ismeretek oktatasaért, amelynek
megtorténtérdl a fentiek szerint feljegyzést készitlink.
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2 FEJEZET A HACCP RENDSZER ELMELETE

2.1 A HACCP rendszer fogalma

A HACCP mozaiksz6 és a tevékenység angol szavainak kezddbetiibdl allitottak dssze:
Hazard Analysis Critical Control Point

Veszélyelemzés Kritikus Szabalyozasi Pont

A HACCP nemzetkozileg elfogadott:

MODSZER (mindség technika) arra, hogy a potencialis veszélyeket azonositsa, értékelje,
kezelje a biztonsagos élelmiszer eldallitasanak (étel készitésének) tervezése céljabol, valamint

RENDSZER (intézkedés) arra, hogy meghatdrozza az egyes tevékenységeket.

A HACCP-vel kapcsolatban hangstlyozni kell mind a modszer, mind a rendszer jellemzok
fontossagat.

Annak érdekében ugyanis, hogy a tevékenységet szisztematikusan elemezve meghatdrozzuk az
¢lelmiszernek a vasarlok egészségét karosan befolyasold lehetséges veszélyeit €s a megeldzésiiket
vagy elfogadhatd szintre csokkentésiiket eredményez0 szabalyozo6 intézkedéseket, alkalmaznunk kell
ezt a tudomanyos, szisztematikus megalapozottsagra épiilé mindség technikat.

Ugyanakkor annak érdekében, hogy az alkalmazas soran teendd intézkedéseket ellendrizhetd és
igazolhaté moddon, szabdlyozottan végezziik, ki kell alakitani az alkalmas élelmiszer-biztonsagi
rendszert.

Tehat csak a modszer és a rendszer egyiittes alkalmazasaval érhetiink el megfeleloen
hatékony és igazolhaté eredményt. Ezért amikor a HACCP rendszer Kiépitésérol beszéliink
mindig a modszer és a rendszer egyiittes alkalmazasara kell gondolnunk.

2.2 A Magyar Elelmiszerkonyv
HACKCEP kiépitéssel kapcsolatos rendelkezései.

2-1/1969. szamu eldiras a Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok (HACCP) rendszerének
alkalmazasa.

Alapelvek
A HACCRP- rendszer a kovetkezo hét alapelvbél all:

1.alapelv
A veszélyelemzés végzése.

2. alapelv
A kritikus Szabalyozési Pontok (CCP- k) meghatarozasa.

3. alapelv
A kritikus hatarérték(ek) megallapitasa.

4. alapelv
A CCP szabalyozasat feliigyeld rendszer felallitasa.
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5. alapelv
Azon helyesbitd tevékenység meghatarozasa, melyet akkor kell elvégezni, ha a feliigyelet azt jelzi,
hogy egy adott CCP nem all szabalyozas alatt.

6. alapelv
Az igazolasra szolgal6 eljarasok megallapitasa, annak megerdsitése, hogy a HACCP- rendszer
hatékonyan mitkodik.

7. alapelv
Olyan dokumentécio 1étrehozésa, amely tartalmaz ezen alapelvekhez €s alkalmazasukhoz tartozé
minden eljarast és nyilvantartast.

A HACCP- rendszer alapelveinek alkalmazdsa (4. §)

Miel6tt a HACCP- t az élelmiszerlanc barmely szakaszara alkalmaznank, ennek a teriiletnek gy
kell mitkddnie, hogy megfeleljen a Codex Elelmiszer- higiéniai 4ltalanos alapelveknek, a megfeleld
Codex Gyakorlati szabdlyzatoknak és a vonatkozo ¢élelmiszer- biztonsagi eldirasoknak. Egy
hatékony HACCP- rendszer alkalmazéasahoz sziikséges a vezetés elkotelezettsége.

A veszélyek megéllapitasa, értékelése és a HACCP- rendszerek tervezésének és alkalmazasanak
tovabbi Iépései soran figyelembe kell venni a nyersanyagok, az alapanyagok, az élelmiszer-
feldolgozas ¢és forgalmazas soran kovetett gyakorlat hatdsait, a feldolgozasi - forgalmazasi
folyamatok szerepét a veszélyek elhdritdsdban, a termékek varhaté végsd felhasznalasat és a
veszélyeztetésnek kitett fogyasztoi csoportokat, valamint az élelmiszer- biztonsadgra vonatkozé
jarvanyiigyi bizonyitékokat.

A HACCP- rendszernek az a célja, hogy a szabalyozast a CCP- kre 0sszpontositsa. Ha olyan
vesz¢Elyt allapitottak meg, melyeket szabdlyozas alatt kellene tartani, de nem taldltak hozza kritikus
szabalyozasi pontokat, akkor mérlegelni kell a tevékenység atalakitasat.

A HACCP- t minden egyes tevékenységre kiilon- kiilon kell alkalmazni. A higiéniai gyakorlatra
vonatkoz6 Codex eldirdsokban példaként megadott kritikus szabalyozasi pontok nem jelentik
feltétleniil az adott egyedi alkalmazasra vonatkozo6 0sszes CCP- t és ezek eltérd jellegliek is lehetnek.

Ha megvaltoztatjdk a terméket, a folyamatot vagy barmely miiveletet, a HACCP alkalmazésat
feliil kell vizsgalni és végre kell hajtani a sziikséges valtozasokat.

Fontos, hogy a HACCP- t rugalmasan kell alkalmazni. Alkalmazaskor, ahol sziikséges a
tevékenység jellegét és méretét figyelembe véve rugalmasnak kell lenni, figyelembe véve az
alkalmazas Osszefliggéseit, a tevékenység jellegét és méretét.

Alkalmazas (5.§)
A HACCP- alapelvek megvaldsitdsa a kovetkezd feladatok elvégzésébdl all, amelyeket a
HACCP alkalmazéasanak logikai sorrendje tartalmaz.

1. A HACCP- munkacsoport osszeallitasa

Az élelmiszerrel forgalmazassal foglalkozé vallalkozasnak (szervezetnek) biztositania kell, hogy
a hatékony HACCP- terv kidolgozasdhoz 4alljon rendelkezésre az adott termékre vonatkozo
megfeleld specidlis tudds és szakértelem. Optimalis esetben ezt egy kiillonbozd szakteriileteket
képviseld munkacsoport Osszeallitasaval lehet elérni. Ha nem all rendelkezésre ilyen szakértelem
hazon beliil, akkor a szakértdi tanicsot kiilsé szakértokbdl kell dsszeallitani. Meg kell hatarozni a
HACCP- terv alkalmazasi teriiletét. Az alkalmazasi teriiletben meg kell hatarozni, hogy az
¢lelmiszerlanc melyik teriiletére vonatkozik és melyik altalanos veszélycsoportokkal foglalkozik a
HACCP- terv (azaz minden veszélycsoporttal foglalkozik-e vagy csak kivalasztott csoportokkal).
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2. A termékek leirasa
Meg kell fogalmazni a forgalmazott termék teljes leirdsat, amelynek tartalmaznia kell a
biztonsagra vonatkoz6 informéaciokat.

3. A tervezett felhasznalas meghatarozasa

A tervezett felhaszndldst a termék végsd felhasznalojanak vagy fogyasztdjanak varhato
felhasznalasi szokasai, modjai alapjan kell meghatarozni.

4. A folyamatabra szerkesztése

A HACCP- munkacsoportnak kell elkészitenie a folyamatdbrat. A folyamatabranak a
tevékenység minden 1épését tartalmaznia kell. Ha a HACCP- t egy adott tevékenységre alkalmazzuk,
figyelembe kell venni az azt megel6z0 és kovetd 1épéseket is.

5. A folyamatabra helyszini megerdsitése

A HACCP- munkacsoportoknak meg kell gy6zddnie arrdl, hogy a forgalmazési tevékenységet a
folyamatabra szerint végzik- e, annak minden 1épése esetében és teljes idOtartama alatt, és ahol
szlikséges helyesbiteni kell a folyamatabrat.

6. Minden egyes lépéshez tartozo oOsszes lehetséges veszély felsorolasa, veszélyelemzés
végzése, és a meghatarozott veszélyek szabalyozasara alkalmas intézkedések
atgondolasa

A HACCP- munkacsoportnak fel kell sorolnia minden olyan veszélyt, amely minden egyes 1épés

soran ésszeriien feltételezhetd az arubeszerzéstdl a forgalmazason at.

Ezutan a HACCP- munkacsoportnak veszélyelemzést kell végeznie, hogy a HACCP- terv

elkészitéséhez megallapitsa, mely veszélyek olyan jellegliek, hogy megsziintessiik, vagy elfogadhato
szintre csOkkentsiik alapvetden fontos €s Iényeges a biztonsagos ¢lelmiszer- forgalmazashoz.

7. A Kritikus Szabalyozasi Pontok meghatarozasa

El6fordulhat, hogy tobb, mint egy CCP van, amelyre szabalyozast alkalmaznak ugyanannak a
vesz€élynek a kezelésére. A kritikus Szabalyozasi Pont (CCP) meghatarozasit a HACCP-
rendszerben a dontési fa segiti eld, amely logikus kdvetkeztetésre épiild szemléletet tiikkroz. A dontési
fat rugalmasan kell alkalmazni, figyelembe véve, hogy a tevékenység termelésre, tarolasra,
forgalmazasra vagy mas célra iranyul- e. Ezt utmutatéul kell haszndlni a CCP- k meghatarozasahoz.

8. A kritikus hatarértékek megallapitasa minden CCP- re

Minden Kritikus Szabalyozéasi Ponthoz meg kell hatarozni a kritikus hatarérteket. Egyes
esetekben egy meghatdrozott 1épéshez nemcsak egy, hanem tobb kritikus hatarértéket kell
kidolgozni. A gyakran hasznalt kritikus hatarérték paraméterek kozé tartoznak példaul a
hémérséklet, az 1dd, a nedvességtartalom, stb.

9. A feliigyelo rendszer felallitaisa minden CCP- re

A feliigyeletet egy kritikus szabdlyozasi pont ilitemterv szerinti mérése vagy megfigyelése a
hozz4 tartozé kritikus hatarértékekhez viszonyitva. A feliigyeld eljarasoknak alkalmasnak kell
lenniiik arra, hogy jelezzék a szabalyozottsdg megsziinését vagy gyengiilését a kritikus szabalyozasi
ponton.
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Tovabba, a feliigyel6 modszernek idealis esetben ezt az informéciot kelld idoben kell nytjtatnia,
hogy a kritikus hatarérték tullépésének megeldzésére meg lehessen tenni azokat a helyesbitéseket,
amelyek biztositjak a folyamat szabélyozottsdgat. Ha lehetséges a folyamat helyesbitését akkor kell
elvégezni, amikor a feliigyeleti eredmények egy CCP esetében a szabalyozottsdg megsziinésének
iranyaba eltolodo trendet jeleznek. A helyesbitéseket azelott kell végrehajtani, mieldtt az eltérés
bekovetkezik. A feliigyeleti tevékenységbdl szarmazd adatokat erre kijeldlt személynek kell
értékelnie, aki megfeleld ismeretekkel €és hataskorrel rendelkezik a helyesbitd tevékenységek idoben
valé megtételéhez. Ha a feliigyelet nem folyamatos, a feliigyelet mértékének vagy gyakorisaganak
elegendonek kell lennie ahhoz, hogy garantdlja a CCP szabalyozasat. A CCP- k feliigyeletével
kapcsolatos minden nyilvantartast ¢és dokumentumot ald kell irnia a feliigyeletet végzo
személy(ek)nek és a vallalat felelds feliilvizsgalo alkalmazottjanak (alkalmazottainak).

10. A helyesbito tevékenységek meghatarozasa

A HACCP- rendszerben minden CCP- hez egyedi helyesbitd tevékenységet kell kidolgozni az
eléforduld eltérések kezelésére, amelyeknek biztositaniuk kell, hogy a CCP ismét szabalyozott
legyen. Ezeknek ki kell terjedniiik az érintett élelmiszer megfeleld tovabbi kezelésére is. Az eltérésre
¢s a nem megfeleld tovabbi kezelésére is.

11.Az igazolasi eljarasok meghatarozasa

Eljarasokat kell megallapitani az igazolasra, annak meghatarozasara, hogy a HACCP- rendszer
megfelelden mitkddik- e. Igazolo és feliilvizsgaldé modszereket, eljarasokat és vizsgélatokat lehet
alkalmazni, beleértve a véletlenszerii mintavételt és az elemzést. Az igazolds gyakorisaganak
elegenddnek kell lennie annak megerdsitéséhez, hogy a HACCP- rendszer megfelelden miikodik.

Az igazol6 tevékenységek példai:
A HACCP- rendszer és nyilvantartasainak feliilvizsgalata.
Az eltérések €s a nem megfeleld termékekre vonatkozo intézkedések feliilvizsgalata.
Annak megerdsitése, hogy a CCP- k feliigyelet alatt 4llnak.
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12. A nyilvantartas és a dokumentacio 1étrehozasa

A HACCP- rendszer alkalmazasdhoz fontos a hatékony és pontos nyilvantartds. A HACCP-

eljarasokat dokumentalni kell. A dokumentacié és nyilvantartds alkalmazkodjon a tevékenység
jellegéhez €s méretéhez.

A HACCP alkalmazasanak logikai sorrendje

1. Allitsak 6ssze a HACCP- munkacsoportot

2. rjak le a terméket

3. Hatarozzak meg a termék tervezett felhasznalasat

4. Szerkesszék meg a folyamatdbrat

5. VégezzEk el a folyamatdbra helyszini megerdsitését

6. Soroljak fel az Osszes lehetséges veszélyt
Végezzenek veszélyelemzést
Hatarozzék meg a szabalyozo intézkedéseket

7. Hatarozzak meg a CCP- ket

8. Allapitsanak meg minden egyes CCP- re kritikus hatarértékeket

9. Allitsanak fel feliigyel6 rendszert minden egyes CCP- re

10. Hatarozzanak meg helyesbitd tevékenységet azokra az eltérésekre, amelyek
el6fordulhatnak

11. Allapitsanak meg igazolési eljarasokat

12. Hozzanak létre nyilvantartasokat és dokumentaciot
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2.3 A CCP-k meghatarozdasahoz hasznalt dontési fa

DONTESI FA

Mbodositsd a 1épést,
Rendelkezésre allnak-e szabilyozé modszerek ? < folyamatot vagy terméket
igen
nem Sziikséges-e ennél a 1épésnél nem >{ Nem
szabalyozas a biztonsaghoz? CCcp

igen

A miiveletet kifejezetten arra tervezték, hogy kikiiszoboéljee vagy elfo-
gadhatd szintre csokkentse egy veszély eléfordulasanak valosziniiségét?

Y

Eléfordulhat(nak)-e a veszélyt okozé szennyezés(ek) az elfogadhato
szintet meghaladé mértékben vagy novekedhet(nek)-e ilyen szintre?

Y

Egy kovetkezo 1épés kikiiszoboli-e vagy elfogadhato szintre
csokkenti-e a veszély el6fordulasanak valésziniiségét ?
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2.4 Onellendrzés

28/2017. (V. 30.) FM rendelet az ¢lelmiszer-vallalkozasok altal mikodtetendd Onellendrzési
rendszerre vonatkozo kdvetelményekrol

Az Onellendrzésnek a kovetkezdket kell tartalmaznia:

— Beszallitok értékelése, mindsitése, szerzodések kezelése

— Mindségi ellendrzések

— HACCP dokumentaciok rendszeres vezetése

— HACKCEP feliilvizsgalat, amihez helyszini bejaras és tandcsadas is tartozik

— Belso ellendrzések elvégzése
Onellendrzés fogalma: az élelmiszer vallalkozds miikddéséhez kapcsolodd, az élelmiszerek
megfeleld mindségével, az ¢lelmiszerbiztonsdggal, az azonosithatdsaggal, a nyomonkovetéssel és az
¢lelmiszerek jelolésével kapcsolatos, a vallalkozas altal felallitott Onellendrzési rendszer
mikodtetése.
Onellenérzés keretében jeldljiik ki a gyartott, készitett termékek vizsgalatait, mely mikrobioldgiai és
beltartalmi vizsgéalatokra is kiterjednek.
Az Onellenérzési rendszert a felallitott oOnellendrzési terv, a terv alapjan meghatarozott
dokumentumok és azok vizsgalati eredményei egyiitt alkotjak.
Az ¢lelmiszervallalkozdsnak az Onellendrzés megvalositasara részletes onellendrzési tervvel kell
rendelkeznie, mely megfeleld részletességii.

Az Onellendrzési tervnek tartalmaznia kell:
— Az 6nellendrzési terv altal feldlelt idészakot
— Az 6nellendrzés soran alkalmazott modszert
— Az elvart dnellendrzés igazoldsanak modjat
— Az Onellendrzés soran keletkezett dokumentumok és az Onellenérzési terv megdrzésének
idejét
— az ellendrzés targyat
o az ellendrzés kdvetelményeit
o az ellendrzési idépontokat és gyakorisagot
o az ellendrzés pontos helyét
o azellendrzésért és az onellendrzési terv végrehajtasaért felelds személyt

Az onellendrzési terv meghatdrozasa soran figyelembe kell venni:

— Az ¢lelmiszerviéllalkozas tevékenységét, méretét

— A véllalkozés altal eldallitott élelmiszer jellegét és mennyiségét

— Az ¢élelmiszer eldallitasdhoz felhasznalt alapanyagok és az élelmiszer human-, allat-, vagy
novény-egészsegligyi €s €lelmiszer-biztonsagi kockazatat

Az Onellendrzés soran alkalmazott modszer lehet:
— érzékszervi vizsgalat
— meghatarozott kovetelmények mérése, a mért és az észlelt eredmények értékelése és
elemzése, amennyiben sziikséges, a beavatkozasok leirasa.
— az Onellendrzéshez kapcsolodo keletkezett, kapott dokumentumok, feljegyzések ellenérzése,
értékelése, elemzése.
A rendelet szerint legalabb egy évig a hatosagi ellendrzés szdmara hozzaférhetévé kell tenni az
onellendrzési rendszer dokumentumait.
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Az Onellenérzés végzése:

Osszeallitott kérddiv alapjan

Beszallitoi értékelések alapjan

Erzékszervi ellendrzés

Ivoviz mikrobioldgiai laborvizsgalatat évente egy alkalommal
e HACCP auditok megtartasa

Gyakorisag:

Kiilsd tanacsado altali auditok: 6 havonta

Bels6 auditok az Elelmiszeripari higiénikus ltal 3 havonta vannak.

TERULETI ERVENYESSEG
Az ellendrzési terv hatalya kiterjed az lizem folyamatara az alapanyag fogadasatdl a feldolgozott végtermékek

raktarra valé atadasaig.
3.1. FOLYAMATLEIRAS
A beérkezett alapanyag ellenérzése
Az lizembe beérkezo alapanyagoknal ellendrzéseket kell végezni.
Az ellendrzés kiterjed az alapanyag:
» fizikai tisztasagara, érzékszervi megfeleldsség: szin, szag, allomany
» maghOmérsékletre — elfogadhaté érték hiitott és fagyasztott termékek atvételi hédmérsékletének
megfeleld ellendrzése
» mindségi, szallitasi bizonylatok meglétére
»  Dbeszallitd gépjarmii hémérsékletére, épségére, tisztasagara
A sériilt alapanyagot az erre kijelolt helyen kell elhelyeztetni, és az illetékes vezetdnek intézkedés céljabol

jelezni.

Késztermék érzékszervi vizsgalata

A termék kiadasa el6tt az lizemvezetd vagy a felelds vezetd érzékszervileg birdlja a terméket. A vizsgalatnak
valamennyi kiszallitando tételre ki kell terjednie. A tétel egy darabjat mindsiteni kell a megadott érzékszervi

jellemzdk szerint.

A vizsgalatnak ki kell terjedni a termékre jellemzd valamennyi érzékszervi tulajdonsagra:
» Csomagolas — sériilt csomagoléanyag
» Kiils6 megjelenés — forma, esetleges deformaltsag

> Allomany, szag

A nem megfelelonek itélt tétel selejtezésre keriil. Hivatalos engedéllyel rendelkezd vallalkozas szallitja el.

Készaru kiadas

A késztermék elszallitasa hiitott rakter(i jarmivon torténik.
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Az ellendrzéseknek az alabbi pontokra kell kiterjednitik:
- A szallitojarmi tisztasagara,
- A szallitojarmt rakterének héfokara,
- Azelszallitasra szant termék maghdjére, csomagoldsdnak sértetlenségére, jeldlésére.

A szallito jarmivek tisztasagat szallitasonként ellendrizni kell, az alabbi modon:

A szallitdjarmiivet tisztitas és fert6tlenités utan, a termék berakodasanak kezdete elott kinyitjuk, és a rakodotér
alapos szemrevételezésével meggy6zodiink rola, hogy annak tisztasaga, szagtalansaga megfelel a vonatkozo
eloirasoknak.

Amennyiben a szallitojarm{i nem kielégito tisztasagl, vagy valamilyen erdsen sziros, idegen szagu, melyet a
berakasra vard termék atvehet, a szallitojarmiivet tisztitas, mosatas, szagtalanitas céljabdl félre kell allitani, és

a megfelelden elvégzett tisztitas utan lehet megkezdeni a rakodast.

Elelmiszer szallitasara tiszta, szagtalan, szennyez6déstol és fertézé anyagoktol mentes, konnyen tisztithato,
fertdtlenithetd szallitoeszkdzt, jarmiivet, szallitotartalyt lehet csak hasznalni, amely alkalmas az élelmiszer

mindségének a megdvasara, €s megakadalyozza az élelmiszer kifolyasat, kiszérodasat.

Termékek ellenérzése mikrobioldgiai szempontbdl
Az ellendrzés kiterjed a kdvetkezdkre:
- Késztermékek

- Vizvizsgalat

Készitette HACCP munkacsoport  oldal 19 /60 Jovahagyta: Elnék-vezérigazgato



MATUSZ-VAD ZRT. HALAL HACCP KEZIKONYV Kiadas:1
1103 Budapest, Kéér u. 3/a. Valtozat: 1

3 FEJEZET AZ EGYSEG HACCP RENDSZERE

3.1 HALAL meghatarozdsa:

“ Az iszlam szent irdsa a Szent Koran, Isten kinyilatkoztataisa Mohamed profétanak. A masodik
jelentds alaptézis Mohamed jelentései az életérdl és tanitasairdl, vagyis a Hadisz. Mohamed
minden muszlim szamara ,,Isten hirnoke”.

A ,,Halal” mint fogalom az arab nyelvbdl szarmazik, jelentése ,,megengedett, tiszta, torvényes”.
Ennek a fogalomnak az iszlam vallasban fontos helye van: az iszlam el6irasok szerint minden
olyan cselekedet ,,Halal”, amely megengedett és a dogmatikus eldirasokkal O0sszhangban all.
Minden nem megengedett cselekedet a ,,haram” fogalomkorbe tartozik.

Az iszlam jogtudomany a cselekedeteket 6t kategoriaba sorolja:
« fard (abszolut kotelesség)

» mandub (ajanlott)

* Halal (megengedett)

» makruh (kertilend6)

* haram (tiltott).

Makruh (,lehetéleg keriilendd®, illetve ,,nemkivanatos*) minden olyan dolog, amely nem
kifejezetten tiltott, de mégis inkdbb a haram felé kozelit. A muszlimoknak Ovatossagbol ezt a
szlirke zonat is keriilniiik kell. Ez a felosztas athatja a muszlim ember életének egész teriiletét. A
taplalkozasban pedig alapvetden el kell kiiloniteni, hogy mi Halal és mi haram. Ezen eldirasokat a
Koran és a Sunna szigorlian szabdlyozza, és a hivd muszlimok e szabalyok szerint kotelesek
cselekedni. Ertelemszeriien az étkezés vonatkozasaban is szigort szabalyok 1éteznek.

A mindségi termekbiztonsag iranti vallasi-etikai igényeket ugyanugy figyelembe kell venni, mint
mas fogyasztoknak az izekkel, a termék egészséges voltaval (egészségiigyi kockazatokkal) és a
kornyezeti megfontolasokkal kapcsolatos igényeit. A fogyasztoknak a mindenkori termékekkel
szembeni tisztasagfelfogasat kell elsésorban figyelni és tiszteletben tartani. A fogyasztok szamara
a ,tiszta® megjelolés jelenleg inkdbb higiéniai és egészségligyi szempontokat jelent. A Halal
fogalma mindemellett azt is megkdveteli, hogy a termékek Osszhangban alljanak a Koran
szovegével. A Halal tehat minden, ami az iszlamban megengedhetd ¢s megengedett.

Az egészségligyl szempont ebbe a rendszerbe illeszkedik: ami Halal, az ,,j6 és egészséges”. Az
»egészséges fogalma azonban nem csak a potencidlisan veszélyes baktériumhordozok, példaul
legyek, patkanyok vagy ismert gazdaallatok és koztes virusgazddk — sertés, kutya, macska (férges
megbetegedések) — szigort kirekesztését jelenti az emberi taplalkozasi 1ancbol, hanem a moral és
az etika — vallas altal képviselt — fontos tarsadalmi értékeiben megnyilvanulo ,,mentalis egészség*
fogalmat is magéaban foglalja.

Azt, hogy a HACCP ¢élelmiszer-biztonsagi rendszerben egy termék tisztanak vagy egészségesnek
mindsiil, az 6sszeférhetdség és elfogadottsag eldirt hatarértékei hatarozzak meg.

A Halal termékek esetében a tisztasag csak szazszazalékos lehet, ehhez pedig a teljes lancolatot - a
beszerzéstdl a termelésen és forgalmazason at, egészen az aru eladasaig - ellendrzés alatt kell
tartani.

A tisztatalansag egyetlen eleme is elegendd ahhoz, hogy a termék a Koran szabdlyai szerint
haramma valjék, ¢és véglegesen kiessen a Halal folyamatbol. A Halal kdvetelményeivel
Osszhangban nem 4all6 termékek gazdasagos értékesitése az érintett célpiacokon lehetetlenné valik.
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Ha a Halal termékmindség kovetelményei és az élelmiszerjogi szabalyok egyidejiileg teljesiilnek,
a Halal megjeloléssel ellatott terméket a muszlim fogyasztod fenntartas nélkiil fogyaszthatja.

Az iszlam filozofia alapvetése, hogy az ember értelemmel és szabad akarattal rendelkezé 1ény,
ezért felelosséggel tartozik dontéseiért. Az egyéni mérlegelésen nyugvo sajat felelésség elve arra
készteti az iszlam ¢életformat egyfajta probatételnek felfogd muszlimokat, hogy a Halal és haram
torvényének onként vessék ala magukat.

Az iszlam jogrend alapelve a tiltott és a megengedett dolgok kozti megkiilonboztetésbdl kiindulva
annyira szabalyozza a taplalkozast, amennyire a Koran az egészséges és észszerii élelmiszerekre
vonatkoz6 ajanlasokat a muszlimok szdmara kotelezové teszi. A Koran egyértelmi, kizardlag a
Halal és haram, tehat a ,,megengedett” €s , tiltott” szempontja szerint osztalyoz.”

3.2 Raktarozasi tevékenység:

A hiitéhazba csomagolt termékek érkeznek fagyasztva, hiitve és szobahdmérsékleten.
A termékek beszallitdsa sajat jarmiivel és szallito altal is torténik.

Beszallitast kovetéen a termék haladéktalanul a kijelolt raktirba keriil, ezzel egy iddben
készletezve is lesz a termék, igy a nyomonkovetés is megvalosul a szamitogépes nyilvantartas
alapjan. A rendszer segitségével barmilyen adat lekérdezhetd a termékkel kapcsolatban: mikor
jott be, milyen szadmlan, hol van tarolva, mi a mindség megdrzési ideje, illetve kinek lett
kiszallitva. A raklapok egyedi azonositot kapnak, ami végig kiséri a termék életttjat.

A teheraut6 rakodaskor kozvetleniil a rakodé allasban pakol igy minimalis a szennyezddés esélye.

A megfeleld raktarba keriil tarolasra a termék. A hitd és a fagyaszté kamrak homérsékleti
paramétereit szamitogép vezérli és rogziti a hdmérsékleti értékeket. Nem megfeleldség esetén
riaszt. A hOdmérsékleti paramétereket tarolja, illetve listdzni is lehet.

Megrendeléskor szamitogépes rendszer segitségével torténik a logisztika, illetve az
adminisztracio.

Kiszallitas hiitdautoval torténik, ami -18 °C alatti hdmérsékletet biztosit. Hiitést igénylé termékek
szallitasa thermo dobozban torténik.
A szallitojarmiivek raktér hdmérsékletét GPS alapu rendszerben tudjuk nyomon kdvetni.

A raktar els6 magyarorszagi betarolo helyként is funkciondl, mely tevékenységet folyamatosan
jelentiink a NEBIH felé.

A termékeket magyar cimkével latjuk el a 1169/2011 EK rendelet alapjan.

A cimkén feltiintetésre keriil a HALAL logo.

A HALAL termékeket a kijelolt raktarban elkiilonitve, jelolve taroljuk.

Szallitas soran is elkiiloniil a tobbi termék szallitasatol.

A Kki- és berakodas idoben elkiiloniil a tobbi termék ki -és berakodasatol.

A beérkezé termékek sériilt csomagoloanyaga esetén a terméket HALAL tanusitassal
rendelkez6é masodlagos csomagoléanyagba atcsomagoljuk, és forgalmazoéi termékjelolo

cimkével jeloljiik.
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Cimke kotelezo elemei:

Termék neve

Nett6 tomege

Osszetevék csokkend sorrendben

Allergén anyagok jelolése

Tarolasi eldiras

Felhasznalasi javaslat (ha van)

Mindség megorzési id6 (nap/ho/év)

Engedély szam

Hus termékekre vonatkozo kiilonleges feltételek, eldirasok
Forgalmaz6 neve, cime

Tapérték jelolés (2016. december-tdl kotelezd).
HALAL log6

Halal termékek cimkézésére egy specialis jogvédett embléma haszndlatos. Hasznalata
jovéahagyhato csakis egy felhatalmazott halal intézmény 4ltal. A halal embléman kiviil, kiegészitd
informacio csatolhato.

A harmonizacid céljabol mas mindségi szabvanyok kovetelményeivel, az engedélyezési ¢€s
tanUsitvanyi szam is a termékre helyezhetd a halal szimbdélumon kiviil.
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3.3 Visszaru kezeles:

Taraban - a visszaru utasitdsban meghatarozottak szerint - rogzithetd az applikéacioba visszaru. Ezek
a rogzitett visszaruk a raktari Zarolt VOO (Visszaru vagy dontésre varo) tarhelyre érkeznek.

Az export rendszerben keletkezd visszarut a rendszer adminisztratornak at kell mozgatni a Matusz-
vad rendszerébe, az ligyintézés megkezdése elott.

A raktari adminisztratornak reggelente minden alkalommal le kell ellenérizni a BI kimutatas
segitségével, hogy minden visszaru dokumentalva lett-e a soférok altal. Amennyiben a dokumentécid
hianyos, vagy pontatlan vagy nincs meg a termék, az ligyintézé koteles ezt irasban jelezni
a logisztika@matusz-vad.hu a reklamacio@matusz-vad.hu és a HR@matusz-vad.hu email cimen.

Minden reggel a raktdrvezetd a visszaru zarolt készletet feldolgozza és a rendszerbe azonnal le
adminisztralja. Amennyiben a terméket nem tudja mindségi probléma miatt egybdl a fix tarhelyre
fizikailag és adminisztrativ 4&tmozgatni, gy koteles a megfeleld tipust zarolt tarhelyre dtmozgatni
szintén adminisztrativ ¢és fizikailag is egyarant. A rendszerben ilyenkor koteles rogziteni a hidnyt
vagy a felhasznalhatatlansdgot, hogy ezzel az elszdmolast segitse. Az Osszes ilyen esetben a
raktarvezetd minden mindségi hibardl képet készit, amit a szdmlaszammal és a reklamécio
sorszamaval parositva elkiild a reklamacio@matusz-vad.hu email cimre.

3.3.1 TAJEKOZTAT()’AZ EL('jRECSOMAG,OLT ELELMISZEBEK
MAGYARORSZAGON FORGALMAZASANAK AZONOSITO
JELOLES SZABALYOK BETARTASAROL

A Matusz-Vad zrt. a Nagykereskedelmi kereskedelmi tevékenysége sordn élelmiszerbiztonsagi

szakembert alkalmaz.

A beszallitokkal vald egyiittmiikodést a Magyarorszagon hatalyos élelmiszerbiztonsagi szabalyok
betartdsa szerint kotjiik meg. Hiitéraktarainkban az aruatvétel soran ellendrizziik a helyes élelmiszer-

biztonsagi szabalyok betartasat, és a szabalyos élelmiszer jelolés eldirasai szerinti megfeleldsséget.

Jelenleg érvényes jogszabalyi hatter:

,,AZ EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS 1169/2011/EU RENDELETE
(2011. oktéber 25.)

a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasarol, az 1924/2006/EK és az 1925/2006/EK
europai parlamenti és tandcsi rendelet modositasarol és a 87/250/EGK bizottsagi iranyelv, a
90/496/EGK tanacsi iranyelv, az 1999/10/EK bizottsagi iranyelv, a 2000/13/EK europai parlamenti
és tandcsi iranyelv, a 2002/67/EK és a 2008/5/EK bizottsagi iranyelv és a 608/2004/EK bizottsagi

rendelet hatalyon kiviil helyezésérdl
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15. cikk

Nyvelvi kovetelmények

(1) A 9. cikk (3) bekezdésének sérelme nélkiill az ¢élelmiszerekkel kapcsolatos kotelezd

tajékoztatast az_élelmiszer forgalmazasanak helye szerinti tagillam fogyasztdéi altal konnyen

értheto nvelven kell megjeleniteni.

(2) Az ¢élelmiszer forgalmazésa szerinti tagallam sajat teriiletén eldirhatja, hogy az adatokat tlintessék

fel az Unid hivatalos nyelvei koziil egy vagy tobb nyelven.
(3) Az (1) és (2) bekezdés nem zarja ki az adatok tobb nyelven torténd feltiintetését.”

2008. évi XLVI. torvény 10. § (1) Az élelmiszer csak akkor hozhaté forgalomba, ha

jelolése magyar nyelven, kozérthetoen, egyértelmiien, jol olvashatéan tartalmazza az e térvény

véorehajtasara kiadott jogszabalyokban, valamint az Eurdopai Uniéo kozvetleniil alkalmazando

jogi aktusaiban meghatarozott informaciokat az ott meghatarozottak szerint (a tovabbiakban:

¢lelmiszer jelolési eldirasok).

A jeldlés eldirt betiiméretét a 13/2008. (VIIL. 8.) NFGM-FVM egyiittes rendelet 4. § (2) bekezdése

hatarozza meg.

Az ¢élelmiszer-eloallitoink, beszallitoink betartjak a Magvarorszagon hatalvos jogszabalyi

kovetelmények szerinti élelmiszer jelolést. A magvar nyelvi azonositd jelolést megkoveteljiik.

Gépek, berendezések:
Zsugorfoliazo gép

Cimke nyomtato

3.4 Kiskereskedelmi tevékenység

A Mintabolt a Raktar teriiletén megsziint. Az egyéni vasarlok a Matusz Vad Zrt. webaruhdzaban
rendelhetnek. A rendelés leadasat kovetden a raktar teriiletén 1évd atvevd ponton vehetik at a
terméket.

Megrendelést kovetden a rendelést Osszekészitik, majd az atvevd ponthoz keriil. Innen torténik az
értékesités.

Atvételi pont: Konténerben keriilt kialakitasra.

Konténerben 1év berendezések: asztal, pénztargép, szamitogép, nyomtatd, vevo pult.

A konténerben torténik a megrendelt aruk szamlazésa, vevoi kifizetése.

A megrendelt arukat a 8. szdmu aru kiad6 ponton vehetik at.

3.5 Nyomkovetés

A Matusz- Vad Zrt. minden &ltala kibocsajtott szamlan rogziti a termék mindség megdrzési idejét,
biztositva a nyomon k&vetéshez és a termék és bizonylat Gsszetartozashoz sziikséges torvényi
eldirasnak a megfelelést.
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Nvomon kovetés altalunk készitett szamla alapjan

Az altalunk kibocsatott szamlan megtalalhato a cikk név és a lejarati datum, ami alapjan a termék
beazonosithato.

Az itgyviteli rendszerben a ,,Cikk nyomkovetés rakatkod és tarhelykod alapjan” meniipont
segitségével lekérhetd egy cikk név és lejarati daitum alapjan, hogy a termékbdl kinek és milyen
bizonylaton lett értékesitve, illetve van-e még a raktarban és konkrétan hol talalhato.

A cikknév és a szavid6 beirdsa utdn a kis négyzetet ki kell pipalni és ki kell valasztani a ,,Rakat
¢letciklusa kimutatasa” gombot és a lista maris elkésziil. (Rakat eredet kimutatdsa)

Nvomon kovetés egy raktarban FIX rakathelyven tetszolegesen kivalasztott termék alapjan
A kézben tartott termékben szerepld terméknév és mindség megOrzési id0 alapjan a termék
beazonosithatd a rendszeriinkben.

Az lgyviteli rendszerben a ,,Cikk nyomkovetés rakatkod és tarhelykod alapjan” mentipont
segitségével lekérhetd egy cikk név és lejarati daitum alapjan, hogy a termékbdl kinek és milyen
bizonylaton lett értékesitve, illetve van-e még a raktarban és konkrétan hol talalhato.

A cikknév és a szavidd beirdsa utdn a kis négyzetet ki kell pipalni és ki kell valasztani a ,,Rakat
¢letciklusa kimutatdsa” gombot és a lista maris elkésziil. (Rakat eredet kimutatasa)

Nvyomon kovetés egy raktarban talalt betar lappal rendelkez6 raklap esetén

A betarlapon az 0Osszes adat rogzitve van, ami a beszallitdssal kapcsolatos: beszallitdé adatai,
beszallitas datuma és kapcsolddo bizonylat szamai és mindség megorzesi id6 (idok).

Nvomon kovetés egy beszallitoi szamla vagy szallitolevél alapjan

A beszallitd bizonylat sorszaménak, vagy beszallito nevének alapjan az iigyviteli rendszeriink ,,Aru
atvételi jegyzOkonyv kimutatdsa” meniipont segitségével képes kimutatni, hogy az adott beszallitas
vagy beszallitdé milyen termékeket, milyen mindség megorzési idovel €és hozzatartozéan milyen
volumenben és mikor szallitott be hozzank. A kimutatas tartalmazza tovabba a rakat kodokat, amin
beraktarozasra keriiltek az adott tételek és a jelenlegi pontos helyiiket is a raktarban, amennyiben még
a termékek nem keriiltek értékesitésre.

Amennyiben az adott tétel mar értékesitésre keriilt, tigy azt a ,,Cikk nyomkovetés rakatkdd é€s
tarhelykod alapjan” meniipont segitségével kimutathatd, hogy a termékbdl kinek és milyen
bizonylaton lett értékesitve és mikor.

Bevételezett rakatok kimutatisa RAKATKOD szerint.
Cikk nyomonkovetés.

Rakat eredet kimutatas.

Rakat kimutatas.

AW~

Halal minoség dokumentacio

Halal mindség dokumentacionak tartalmaznia kell a kovetkezot:

a, Egy nyilatkozat a halal eljarasmodrdl (irdnyelv) és a menedzsment jovahagyasa kivitelezésre
(nyilatkozat irasos formaban az elkotelezettségiikrdl a cég halal eljarasmaodjarol (irdnyelv)).
b, Egy halal mindség kézikonyv, amely tartalmazza a kivitelezési szakaszokat
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¢, Tisztan meghatarozott és dokumentalt folyamatok és ajanlasok (feliratok) bizonyitékkal a
megfelelésiikre a szabvany altali kovetelményeknek, és

d, Dokumentumok, belefoglalva az ajanlasok (feliratok), a cég megkdvetelt szabvanyai altal
meghatarozva a termékeinek és szolgaltatasainak halal statuszanak biztositasara.

Minden dokumentum és ajanlasok (feliratok, amik megkéveteltek a jelen szabvany altal,
ellendrizettnek, olvashatonak, konnyen azonosithatonak és hozzdaférhetonek kell legyen.
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3.6 A kereskedelmi egység elrendezési rajza és mozgdsi utvonalai

ulladé
tarolo
folia

HUTORAKTAR technolégiai terv
RS1-050
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3.7 Folyamatdbra

1. Megrendelés

A 4

2. Beszallitas - Atvétel

CCP1
\ 4 A 4
v 3. Hiitve tarolas 4. Hiitést nem igénylo
2.1 Fagyasztva tarolas- CCP2 termékek tarolasa
Fagyasztotér
CCP2

A 4

2.2 Kitarolas- Komissiozas

A

A 4

A 4

2.4 Szallito jarmiire rakas

A 4

2.5 Kiszallitas
CCP3

STOP
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3.8 Veszélyelemzés

3.8.1 Altalinos veszélyelemzés

csomagolatlan aru

[Miiveleti Jele |Veszély leirasa Veszély oka V. [Megel6zo6 intézkedés IEgyéb dokumentaicié Dontésfa alk. |CCP
lépés t- 1 [2]3 [4
A vallalkozas Biologiai veszély Nem megfelel6 termék B [Mindségi atvétel és ellendrzés, a  [Takaritasi naplo N IN (GHP
minden férgek izeltlabtiak beszerzése, nem megfeleld szallito jarmi és rendszeres Termék szarmazasi és Higiénia
tevékenysége ragcsalok, rovarok gépjarmu takaritas takaritasa mindségi bizonyitvanyok
patogén
mikroorganizmusok)
A vallalkozas Fizikai veszély Nem megfelel6 gépjarmii és |F |A szallitd jarmi és raktar Takaritasi naplo IN [ [N |GHP Higiénia
minden porszennyezddés) raktar takaritas rendszeres takaritasa
tevékenysége
A vallalkozas Kémiai veszély Nem megfelel6 gépjarmii K A szallito jarmii és raktar [Takaritasi naplo IN I IN (GHP Higiénia
minden szermaradvany) takaritds, nem megfeleld rendszeres takaritasa
tevekenysege csomagoloanyag Megfelelé csomagoléanyagok
felhasznalasa hasznalata
Megrendelés |1 [[tt nincs élelmiszerbiztonsagi veszély
Beszallitas - 2 |A termék szennyez6dése, |Az atvétel gondatlansaga B |A termékek atvétele szarmazasi és [Szarmazasi és minGségi I [N| I [N|CCP1 Atvétel
Atvétel mindségi hiba a Nem megfelel6 mindségli K [mindségi bizonyitvanyok alapjan |bizonyitvanyok
termékben termék, csomagoléanyag F torténik. Minden esetben mindség
atvétele. Hofok ellenérzés ellendrzéssel. Csak megfeleld
csomagoldanyag felhasznalasa
Fagyasztva [2.1. |Mikrobak jelenléte, Nem megfeleld tarolasi B |HOémérséklet, mindség meglrzési |Fagyasztotér regisztracioja I IN| I |[N|CCP2
tarolas szaporodasa, hémérséklet, tal hossz id6 ellendrzés, szakositottsag Fagyasztva
toxintermelés tarolasi idé megléte tarolas
Fizikai anyagokkal Csomagoloanyag sériilése, [F |Aruvédelem biztositasa és I IN| N -
szennyezddés hianya, nyitottan tarolt ellenérzése
csomagolatlan aru
Hiitve tarolas |3.1. |Mikrobak jelenléte, Nem megfeleld tarolasi B [Homérséklet, mindség megdrzési [Szallitdjarmi ellendrzési lap I [N| I |N|CCP2 Hiitve
szaporodasa, hémérséklet, tal hosszl id6 ellendrzés, szakositottsag tarolas
toxintermelés tarolasi ido megléte
Vegyi anyagokkal Nem megfeleld tarolasi K |Aruvédelem biztositasa és I [N| N -
szennyezddés koriilmények ellendrzése
Fizikai anyagokkal Csomagoloanyag sériilése, [F |Aruvédelem biztositasa és I IN| N -
szennyez6dés hianya, nyitottan tarolt ellendrzése

Készitette HACCP munkacsoport

oldal 29 / 60 Jovahagyta:

Elnok-vezérigazgato




MATUSZ-VAD ZRT.
1103 Budapest, Kéér u. 3/a.

HALAL HACCP KEZIKONYV

Kiadas:1

Valtozat: 1

[Miiveleti Jele [Veszély leirasa [Veszély oka V. [Megel6z6 intézkedés IEgyéb dokumentaicié Dontésfa alk. |CCP
lépés P 1 [2]3 [4
Kitarolas, 2.2. [Mikrobak jelenléte, [Tl hosszu kitarolasi id6 B |A kitarolas a lehet6 legrovidebb  [[nformatikai rendszer I (N[N -
Komissiozas szaporodésa ideig tartson
Vegyi anyagokkal Szallitoszalag megfeleld K [Vegyi anyag hasznalatot kdvetéen Takaritasi napld I N[N -
szennyezddés takaritasa a szalag Oblitése
Fizikai anyagokkal Csomagoloanyag sériilése, [F |Aruvédelem biztositésa és I (N[N -
szennyez6dés hianya, nyitottan tarolt ellenérzése
csomagolatlan aru
Cimkézés 2.3. Mikrobak jelenléte Nem megfelel6 cimke B Megfeleld cimkehasznalat I (N[N -
hasznalat biztositasa
Szallitojarmir2.4 A termék szennyezédése, Nem megfeleld gépjarmi F |A szallit6 jarmil rendszeres I [N[T |IF*F
e rakas mindségi hiba a takaritas, nem megfeleld takaritasa, a szakositott tarolas
termékben szakositds biztositasa
Kiszallitas 2.5 [Porszennyezddés, Szakadt csomagolas helytelenF [Helyes tarolasi, szallitasi Szallitojarmi ellenérzésinaplo| I [N | I |N (CCP3
3.1. ragcesalok férgek, tarolas, nem megfeleld B koriilmények biztositasa Kiszallitas
4.1 [izeltlabuak, hoémérséklet a szallitd B
7.. mikrobiologiai jarmiiben.
szennyezddés, romlas,
imikroorganizmusok
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3.9 Szabdlyozas

3.9.1 Altalanos szabalyozas, igazolas

Miiveleti 1épés

Kritikus hatarérték

Feliigyel6 eljaras

Helyesbito eljaras

Iddszakos CCP ellenérzés

Eljaras Gyakori- Felel6s Nyilvantartas Tevékenység Felel6s Nyilvantartas Eljaras Felelos Gyakorisag/
sag Nyilvantartas
Kiegészitd Optikai tisztasag Erzékszervi Naponta | Megbizott | Szallitasi A tevékenységek Megbizott | Miiszak A feliigyeld eljarasok | Felels Havonta
tevékenység 852/2004 EK ellendrzés szaroprob | személy | naplod ujboli elvégeztetése | személy | napld és a hozza tartozo vezetd Bels6
GHP rendelet aszerlien Takaritési dokumentaciok dokumentu
napld 1d6kozonkénti m
ellendrzése
3.9.2 Szabalyozas, igazolas technologiai 1épésenként
CCP jele | Miiveleti Kritikus hatarérték Feliigyel6 eljaras Helyesbito eljaras Idészakos CCP ellenérzés
lépés Eljaras Gyakori- Felelés Nyilvantartas Tevékenység Felel6s Nyilvantartas Eljaras Felelés Gyakorisag/
sag Nyilvantartas
CCP1 Atvétel A hitést és Homérséklet | Szallit- Megbizott | Bejovo aru | Gyors atvétel Megbizott | Bejovo aru | A feliigyeld eljarasok | Felel6s Havonta
Beszal- fagyasztast igényld | mérés: manyon- személy | bevételezési személy | bevételezési |és a hozza tartozo | vezetd Belso
litas termékek raktér ként dokumentu dokumentu | dokumentaciok dokumentu
Atvétel hémérséklete, hémérséklet, m m id6kozonkenti m
ellendrzése

fagyasztott, -18 C
alatt, hatarérték
(csomagolt termék)
-16 C

Htott termékek
maghdmérséklete:
tékehus: 0-7 C,
baromfi hus: 0-4 C,
belséség: 0-3 C,
daralt hus: 0-2 C,
elokészitett hus: 0-4
C, friss halaszati
termék: 0-2 C

feliilet mérés
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CCP jele

Miiveleti
1épés

Kritikus hatarérték

Feliigyel6 eljaras

Helyesbito eljaras

Idészakos CCP ellendrzés

Eljaras

Gyakori-
sag

Felelos

Nyilvantartas

Tevékenység

Felelos

Nyilvantartas

Eljaras

Felelos

Gyakorisag/
Nyilvantartas

CCP2
Fagyaszt
-va
tarolas
Hiutve
tarolas

Fagyaszt
va tarolas
Hiutve
tarolas

Tarolasi hémérséklet:
fagyasztott, -18 C
alatt, hatarérték
(csomagolt termék)
-16 C

Hutott termékek
maghdémérséklete:
tékehus: 0-7 C,
baromfi has: 0-4 C,
belséség: 0-3 C, daralt
hus: 0-2 C, el6készitett
hus: 0-4 C, friss
halaszati termék:
0-2C
Mindség-megorzési
id6 megléte.

Optikai tisztasag a
hiitéterekben.

Tarolasi
hémérséklet
ellendrzése
A termékek
mindség-
megorzési
idejének
ellenérzése.
Szakositottag
¢s a tisztasag
ellendrzése.

Naponta
kétszer

Megbizott
személy

Regisztracio
s rendszer
Hit6raktar
takaritas
ellenbrzési
naplé

Maghémérséklet
mérés €s
érzékszervi
vizsgalat alapjan
dontés az aru
sorsarol, tarolasi
koriilmények
helyreallitasa

Megbizott
személy

Nem
megfelel6sé
gi
jegyzokonyv

A feliigyeld eljarasok
és a hozza tartozo
dokumentaciok
1d6kozonkénti
ellendrzése, 1égterek
ellenérzése kalibralt
hoémérovel

Felelos
vezetd

Negyedéven
te az 0sszes
szallitonal
Belso
dokumentu
m

CCP3
Kiszallit
as

Sajat,
jarmiivel
vald
kiszallitas

Aktiv hiitéssel
rendelkez6
gépjarmiinél
fagyasztott, -18 C
alatt, hatarérték
(csomagolt termék)
-16 C

Hutott termékek
maghdémérséklete:
tékehus: 0-7 C,
baromfi has: 0-4 C,
belséség: 0-3 C, daralt
hus: 0-2 C, el6készitett
hus: 0-4 C, friss
halaszati termék:
0-2C

Hémérséklet
mérés

Szallitma-
nyonként

Megbizott
személy

Menetlevél

Hiités fokozasa a
kivant mértékig

Megbizott
személy

Nem
megfeleldsé
gi
jegyzokonyv

A feliigyel6 eljarasok
és a hozza tartozo
dokumentaciok
1d6kozonkénti
ellenérzése

FelelGs
vezeto

Negyedéven
te az Osszes
szallitonal
Bels6
dokumentu
m

A homérsékleti értékek ellendrzésére kalibralt maghémérot és feliillet hOmeérdt hasznalunk.
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4 FEJEZET KORNYEZETI SZEMELYI HIGIENIA ES EGYEB
UTASITASOK

4.1 Kornyezeti higiéniai Utasitas MU1

Altaldnos elGirdsok:

A forgalmazasra keriil6 ¢lelmiszereket a kdrnyezetbdl szarmazd szennyezés nem veszélyezteti,
biztositott a tevékenységhez sziikséges vizellatas és energia

A kozegészségiigyi, allategészségiigyi és kornyezetvédelmi kovetelményeknek megfeleld szemét-,
hulladék-, valamint szennyvizelhelyezés.

Az épiilet olyan kialakitasti legyen, hogy a nedvesség elleni védelem, a tevékenységhez, tarolashoz
sziikséges homérséklet, a megfelel6 mértékii természetes és/vagy mesterséges szell6zés, valamint az
¢lelmiszer eredeti szinét meg nem valtoztatd fényli megvilagitds, tovabba a tevékenységhez
sziikséges raktar, elokészitd, forgalmazo és egyéb helyiségek biztositottak legyenek.

A helyiségek kialakitasa, mérete meg kell feleljen a benniik folytatni kivant tevékenységnek. A
helyiségek kapcsolata biztositsa a tiszta és szennyezett miiveletek elkiiloniilését. A dolgozok szaméra
megfeleld szocialis helyiségeket, 61t6z6t, WC hasznalati lehetéséget kell biztositani.

A rovarok és a ragcsalok bejutasanak megakadalyozésara résmentes, jol zar6do, konnyen tisztithato,
fertdtlenithetd ajtokat €s ablakokat kell beépiteni, a szell6zést is szolgalod ablakfeliiletekre rovarhalot
kell felszerelni.

A helyiségek padozata résmentes, jol tisztithatd, fertOtlenithetd, viz- és kopdasalld, csiiszasmentes
legyen. A vizes helyiségekben, valamint az egyéb helyeken, ahol a padozat fokozott
szennyezddésnek van kitéve, a padozatot blizelzaréval rendelkez6 csatornaszemmel,
padloosszefolyoval kell elldtni. Az épitett hiitdkamrakat is ilyen padozattal kell létesiteni, de
csatornaszem a httOkamraban nem épithetd be, azt a kiils6é ajton kiviil, annak kozelében kell
biztositani. A hiitéberendezést a lecsapodo parat felfogod alatéttel kell ellatni, melyrdl lehetdleg zart
rendszerben kell a csatornarendszerbe levezetni.

A falfeliileteket a vizes szerelvények mogott a vizes helyiségekben, a takaritdeszkdz ¢és
hulladéktarolokban a varhatd szennyezddés magassagaig vilagos, egyszinll, vizet at nem ereszto,
moshatd, fertdtlenithetd, sik és résmentes feliiletet biztosité anyaggal kell burkolni.

A moshat¢ falfeliiletek és a padozat taldlkozasanak éleit és sarkait lehetdség szerint lekerekitetten
kell kiképezni.

A tevékenység soran élelmiszerekkel kozvetlen érintkezésben csak élelmezés-egészségiigyi
szempontbol megfeleldnek mindsitett gép, berendezés, eszkdz, edény hasznalhatd. Ezt az eldirast az
uj beszerzéseknél be kell tartani. A helyiségek vilagitasara hasznalt vilagitotesteknél olyan miszaki
megoldasokat kell alkalmazni, mely kizarja a vilagitotest torése esetén darabjainak az élelmiszerbe
torténd beleesését.

A takaritashoz, a mosogatdshoz és a kézmosashoz hideg-meleg folydviz, keverd csaptelep biztositasa
sziikséges.

A kézmosdasdhoz, tisztdlkoddshoz, mosogatashoz, takaritashoz csak ivoviz mindségii viz hasznélhato.
A keletkezett szennyvizeket zart rendszerben kell elvezetni, ez vonatkozik a hiitékamrikban
keletkez6 kondenzvizre is.

A szemét és hulladék gytijtését egységen beliil és kiviil ugy kell megoldani, hogy az élelmiszereket €s
a kornyezetet ne szennyezhesse. A hulladékgyiijté és tarolo edények jol zarodo fedéllel ellatottak,
résmentes kialakitasuak legyenek, konnyen tisztithato és fertOtlenithetd anyagbol késziiljenek. A
hulladékgyiijtdé edények fedele 1abbal miikodtethetd legyen.

A hulladék gyjt6 ¢€s taroloedények taroldsara vizvételi és szennyvizelvezetési lehetdséggel
kialakitott zarhatdo helyet kell kialakitani. A gylijté és taroloedény rendszeres tisztitdsarol,
fertdtlenitésérdl, valamint a hulladék sziikség szerinti elszallitdsarol gondoskodni kell.
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Halal élelmiszer — kovetelmények és intézkedések

150 220002005
Elelmiszerbiztonsag Menedzsment Rendszerek; Kovetelmények az élelmiszerlancban [évo
barmely szervezet részere. (1SO 22000:2005; EN ISO 22000:2005)

150 9000:2005
Mindségiranyitasi rendszerek - Alapelvek és szakkifejezések. (ISO 9000:2005; EN 1SO
9000:2005)

Higiénianak, kozegészségiigynek, és egészségnek allando kontroll alatt kell lennie.

b, Halal élelmiszert olyan modon kell késziteni, feldolgozni, csomagolni, szallitani és raktarozni,
amelyek megfelelnek a CAC/RCP 1 és mas hasonld kapcsolodd Szabalyzatok vagy mas nemzetkozi
szabvanyok, higiéniai és kozegészségiigyi kovetelményeinek.

¢, A higiéniai és fertOtlenitési eljarasokban hasznalt vegyszereknek és anyagoknak, a halal élelmiszer
szektor szamara megfeleldnek kell lennie.

d, Minden ¢lelmiszerbiztonsagi intézkedésnek (rendszabédlynak) a halal élelmiszer szektor szamara
megfelelonek kell lennie.

Kereskedelemre vonatkozo specidlis eldirdasok:

Az ¢élelmiszereket a forgalmazas valamennyi szakaszdban szakositottan ugy kell elhelyezni, hogy
azokra sem mads ¢lelmiszer, sem egyéb anyag tisztasag, iz, szag, allag tekintetében karos hatast ne
gyakorolhasson.

Elelmiszert kozvetleniil a foldre, padozatra vagy falhoz rakni dtmenetileg sem szabad.

Az aru mindségi €s mennyiségi ellendrzését az aru ataddsakor az atadonak, szallitonak és az
atvevonek egyarant el kell végezni.

A széllitoeszkozok ¢és szallitoedények higiénés kovetelményeknek megfeleld tisztitasarol,
fertétlenitésérdl a szallitonak kell gondoskodnia.

Annyi arut szabad megrendelni, illetve atvenni, amelynek megfeleld raktarozasahoz elegendd
kapacitas rendelkezésre all.

Az aruatvétel alkalméval az érzékszervi ellendrzésen tal ellendrizni kell a csomagolas épségét,
csomagolatlan élelmiszer esetén a szallitoedény allapotat, a fogyaszthatosagi, mindség-megorzési
id6tartamokat, valamint a hiitott, fagyasztott élelmiszer hdmérsékletét. A hdmérséklet ellendrzéséhez
megfeleld hdmérdt az atvevonek biztositani kell.

Az arusitds helyén a forgalmazasra atvett élelmiszerek szarmazasi helyét és a szallitd pontos
megnevezeését hitelt érdemld bizonylattal kell igazolni.

A csomagolatlan élelmiszert a méréskor védeni kell a szennyezddéstol, azokat kozvetleniil a mérlegre
helyezni tilos.

Aruatvétel soran az élelmiszer vagy az élelmiszert tartalmazo szallitdedény kozvetleniil foldon
torténd mozgatasa tilos.

Arumozgatd segédeszkozt kell hasznalni, melyeknek tarolasardl, tisztitasardl és fertétlenitésérdl
gondoskodni kell.

A fogyaszthatdsagi, mindség-megdrzési idotartamokat figyelemmel kell kisérni. A romlott, romlésra
gyants, lejart fogyaszthatosdgi idejli, lejart mindség-megdrzési idejli terméket az egyéb
forgalmazasra keriilo aruktol teljesen elkiilonitetten kell tarolni és feltlind, forgalmazast tilto
jeloléssel el kell latni.

Készitette HACCP munkacsoport  oldal 34/ 60 Jovahagyta: Elnék-vezérigazgato



MATUSZ-VAD ZRT. HALAL HACCP KEZIKONYV Kiadas:1
1103 Budapest, Kéér u. 3/a. Valtozat: 1

Mindezek megléte esetén is az lizemeltetdnek naponta - a miiszakkezdés eldtt - meg kell gy6zddni
arrol, hogy a kereskedelmi tevékenysége folytatasdhoz sziikséges targyi és személyi feltételek
biztositottak.

Ezen tilmenden a munkavégzés kozben is ellendrizni kell a feltételek folyamatos fenntartdsat,
valamint a munkavégzés utan a helyiségek, berendezési targyak és munkaeszk6zok megfeleld
tisztasagat.

Az igazolast végzi: Raktdrozdsi vezetd
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4.2  Személyi higiéniai Utasitas MU2

Személyi higiéné

Kizarolag érvényes egészségiigyi lappal rendelkez6 és az alapvetd személyi higiéniai ismeretekre
kioktatott dolgozdt szabad alkalmazni. Az egészségiigyi lapok kezelés: raktarosok kiskdnyve a raktar
teriiletén keriilnek Orzésre, a soforok €s az iizletk6tok maguknal tartjak. az Egészségiigyi konyvek

érvényességét excel fajlban tartjuk nyilvan és ellendrizziik az érvényességét. A raktarban eldszor
munkaban 4116 dolgozoknak "Egészségiigyi nyilatkozattal" kell rendelkeznitik.

Az oktatasrol a felelds vezetonek kell gondoskodnia, €és ezt a tevékenységet rogziteni kell. Oktatés
menete: E-Learning rendszerben torténik az oktatés, illetve tesztet tolt ki minden munkavallald, mely
dokumentéltan van elektronikusan nyilvantartva.

A dolgoz6é a munkaképtelenséggel nem jard, de fertézést okozhaté megbetegedést (pl. hasmenés,
gyulladasos bérmegbetegedés), ill. a dolgozoval egy haztartisban ¢él6 személyek hasmenéssel jaro
megbetegedését koteles jelenteni a munkahelyi vezetdjének. A dolgozét a munkaltatonak orvosi
vizsgalatra kell kiildeni és csak akkor szabad foglalkoztatni az élelmiszerrel kdzvetlen kapcsolatban
all6 munkakorben, ha az illetékes orvos arra alkalmasnak mindsiti.

A személyi higiéné harom szorosan 6sszefiiggd dolgot jelent:

a dolgozo testének tisztantartdsa,
a dolgoz6 munka-, illetve véddruhajanak a megléte és tisztantartasa,
a dolgoz6 helyes magatartasa.

A dolgozo testének tisztantartasa

Az egész test tisztantartisa mellett elsddleges fontossagu a kéz megfeleld &polasa és
tisztantartasa.

Amikor errdl a kérdésrdl beszéliink, tavolrol sem csak a fertdtlenitdszeres kézmosasra kell gondolni.
Az egyik legfontosabb tényezd a dolgozd megfeleld allapotban 1évé keze.

A kormoket rovidre kell vagni és a munkavégzés sordn a korom nem lehet belakkozva (ugyanis a
korom alatti szennyezddés a szines lakkok hasznalata esetén nem vehetd észre és a lakk anyaga, mint
idegen anyag szennyezOdés forrasa is szerepet jatszhat).

Vigyazni kell a koromvagasnal is a sériilések elkeriilésére (pl. a koromagyra nétt bor levagasanal), a
korom sarkai bendvésének megakadalyozasara a gennyes borfolyamatok megeldzése miatt.

Gondoskodni kell a kézbdr kiszaradasanak, berepedezésének megakadalyozasarol, ugyanis a
berepedezett bor a gennykeltdé baktériumok melegagya. Ezt elsdsorban azzal biztosithatjuk, hogy
csak az eldirt toménységben haszndljuk a tisztito és fertOtlenitd szereket, valamint a munka
befejezése utan kézapold krémekkel visszapotoljuk a bor elvesztett zsirtartalmat.

A munkavégzés kozben nem szabad gytiriit viselni, mert alatta a kéz nem tisztithato, ferttlenithetd
kelld hatasfokkal, és magara a gytiriire is szamos szennyezddés tapadhat.

A kézmosas minden esetben kézfertdtlenitést is kell, hogy jelentsen, hiszen egyébként a kézen
eléforduld korokozokat kelld biztonsaggal nem tudjuk eltavolitani, elpusztitani.

Kezet kell mosni a munkavégzés megkezdése eldtt, a kiillonb6z6 munkafolyamatok elvégzése
kozott, WC hasznalat €és orrfajas, illetve minden mas olyan tevékenység utan, amely soran a kéz
szennyezddhetett, fertézddhetett.

A kézmosds soran el0szor a kéz folyd melegvizben torténd ledblitésével eltavolitjuk az
esetlegesen ott 1évo durva szennyezddéseket.

Ezutdn a kézmosast legcélszerlibb kombindlt, zsiroldo-fertdtlenitdé hatasti szerekkel elvégezni.
Ezeket a szereket toményen, higitas nélkiil kell hasznalni. Alkalmazasukkor mindig be kell tartani a
hasznalati utasitasban leirtakat, vagyis hogy mennyi szert kell egy kézmosashoz felhasznalni és
mennyi ideig sziikséges a kézen tartani.
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A kéz széritdsa vagy elektromos kézszaritoval, vagy egyszer hasznalatos papirtorolkozdvel
torténhet. Textiltorolkdzot azért nem szabad hasznélni, mert a nedves allapotban, féleg a meleg
helyen tartott textiltorolkozoben nagyon sok mikroorganizmus képes felhalmozodni, ami a
kéztorléskor a mar fertdtlenitett kéz Gjraszennyezddését, fertdzodését okozhatja.

A kézmosas soran lehetéleg a legkevesebb olyan targgyal érintkezziink a még szennyezett
keziinkkel, amelyekhez majd késobb sajat magunknak, vagy masoknak a mar fertétlenitett kézzel
hozzé kell nyulni.

Munka- és védoruhak

A megfeleld ruhdzat biztositdsa, annak viselése és tisztantartdsa a masik alapvetd feltétele a
személyi higiénének.

Az élelmiszer védelmét szolgaldé munkaruhak a vilagos szinli kdpeny, a hajhullast meggatlo
sapka vagy kendd. Ezek koziil is célszerli olyat kivalasztani, amelyek maguk nem lehetnek
szennyezddés forrasai (pl. gomb és zseb nélkiili kopenyek).

A munkaruhdk mosasa a munkavallalo feladata az aldirt Munkaruha Kezelési nyomtatvany
alapjan.

Minden munkavéllalonak egy 61t6z6 szekrénye van, igy a munkaruhat miianyag zsédkban taroljak,
aminek hasznalatat a szallitas soran is biztositani kell.

A dolgoz6 helyes magatartasa

A dolgozd helyes magatartdsa az élelmiszerek megfeleld tisztasdga, mindsége biztositdsanak
egyik legfontosabb tényezdje.

Az ¢élelmiszerek altal kozvetitett megbetegedések elkeriilésében az ¢€lelmiszerekkel foglalkozo
személy szerepe meghatarozo.

Sziikebb értelemben a dolgozo helyes magatartasan tobbek kozott az alabbiakat értjiik:

Minden egyes tevékenységet csak a megfeleld6 munka és védéruhdzatban szabad végezni (ide
tartozik a sapkak és kendok viselése is).

Kertilni kell a nyitott ¢lelmiszerek feletti felesleges beszédet, mert ennek soran éppen ugy, mint a
rakohogés, a ratiisszentés esetén, korokozok keriilhetnek bele. Hurutos orr-torok betegségek esetén
célszerli szajkendot viselni.

Munka kozben gylird, fiilbevalo, kardra, a munkaruha aldl kilégd nyaklanc viselése, koromlakk
és mitkorom hasznalata tilos.

Az igazolast végzi: Uzemeltetési vezetd, Raktirvezetd

Szocialis rész

Iroda

WC, kézmoso

Oltoz6

Takaritoszer és eszkoz tarolo

Etkezé
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Egészségiigyi Kiskonyvek nyilvantartdasa nyilatkozat:

Az Egészségiigyi Kiskonyvek nyilvantartasa szamitégépen torténik excel fajlban.

A kiskonyvek érvényessége itt keriil regisztrdaldsra, és itt keriilnek bejegyezésre az aktudlis
vizsgalatok is illetve iitemezésre a vizsgalatok idopontjai.

Kelt: Budapest, 2026. ..........cccoeuveveeiiinneinnnnn

A nyilvantartasért felelds személy neve, aldirdsa
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4.3 A viz higiéniaja MU3
Altalanos szempontok:

A kereskedelmi tevékenység soran mindeniitt, ahol az élelmiszer kozvetleniil érintkezik a vizzel,
vagy a vizzel kezelt feliilettel (takaritas, kézmosas) ivoviz mindségii vizet kell hasznalni.

A vizvételi helyeket ugy kell kialakitani - a visszafert6zodés elkeriilése érdekében -, hogy ne
fordulhasson eld visszaszivargas az ivoviz szolgaltatd rendszerbe.

A vizminoség fenntartasa:

A mintdkat az akkreditalt labor szakembere ¢és a felelds vezetd kozosen veszik. A vizsgalati
eredmények jegyzOkonyveit a felelds vezetd leflizi. A mintavételt évente kell elvégezni eldzetes
megallapodas vagy bejelentés alapjan.

Ha a vizlabor vizsgalati eredményei azt indokoljak, el kell végezni az ivoviz vezetékrendszerének
fertStlenitését. A fertdtlenitést a Vizmil szakiranyu képesitéssel rendelkezd szakembere a Vizmi
kléradagold automatajaval végzi.

A fertOtlenités megtorténtének eredményét a felelds vezetd lefiizi.

A vizminta vételt minden évben dsszel

4.4 Mellektermek, Hulladek-kezelési és artalmatlanitasi Terv MU4

Kommunalis hulladék gyiijtése:

A szemét és hulladék gytjtését az egységen beliil €s kiviil ugy kell megoldani, hogy a forgalmazott
¢lelmiszereket és a kornyezetet ne szennyezhesse. A hulladékok szelektiv, tipusonként elkiilonitett
gyljtését a keletkezésiik helyén kell biztositani.

A hulladékoknak ebbe a csoportjdba a legkiilonbozébb hulladékok sorolhatok, az a kozos
tulajdonsaguk, hogy nem tekinthetdk veszélyesnek.

A kereskedelmi tevékenység soran keletkezett nem veszélyesnek mindsitett hulladékka valt és
takarmanyozasi vagy egyé€b célokra nem hasznosithatd ¢€lelmiszer-hulladékokat meg kell
semmisiteni. Amennyiben a kereskedelmi egység vezetdje sajat hataskorben dont a fogyasztasra valo
alkalmatlansagérol (pl. fogyaszthatosagi 1d6 lejart, az €lelmiszer érzékszervileg kifogas ala esett), az
ilyen élelmiszert a tobbi élelmiszertdl el kell kiiloniteni.

A hulladék elszallitasi szerzodéseket le kell fizni.
A hulladéktarolok kezelése

A kommunalis szemét gyiijtése masra nem hasznalhato, felirattal (HULLADEK) ellatott, zart, labbal
miukodtethetd pedalos hézagmentes, konnyen tisztithatd hulladékgytijtdben torténik, majd a szennyes
ovezeti udvaron az erre kijeldlt helyen elhelyezett zart kommunalis szeméttaroloba kell iiriteni. A
szelektivitast a tarolas soran is biztositani kell. A taroldedények tarolasara vizvételi és
szennyvizelvezetési lehetdséggel kialakitott zarhatd helyet kell kialakitani. A gy{ijtd és taroloedény
rendszeres tisztitasarol, fertStlenitésérdl, valamint a hulladék sziikség szerinti elszallitasarol
gondoskodni kell.

A kommunalis szeméttarolot kitiritése utan a kijeldlt tarolohelyen az oda beosztott dolgoz6 tisztitja,
fertdtleniti az alabbi modon:

1. fazis: melegvizes mosas a lathaté szennyezddések eltavolitasara
2 fazis: vegyszeres tisztitas zsiroldo szer melegvizes oldataval

3. fazis: fertdtlenités fertdtlenitd szer vizes oldataval

4 fazis: foly6 melegvizes 0blités
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A kommunalis hulladék gyiijtése kiilon kukakba torténik, melyeknek heti rendszeres elszallitasara
szerzodest kotottiink az FKF Zrt.vel.

Veszélyes hulladékok: a selejt vagy lejart allati eredetii hulladékok taroldasa a raktar elkiilonitett
részében tortenik, jelolve. Az ilyen jellegii termékek keletkezésiiket kovetoen elszallitasra
keriilnek.

Szerzodott partner: allatmenthely, allati eredetii hulladék feletetésére torténd engedéllyel
rendelkezik.
4.5 Ragcsalo- és Rovarirtasi Utasitas MUS

A ragcsalo- és rovarfert6zés elleni védelem feldleli az 0sszes csuszd6 — maszd €s repiild €l6lényt,
amelyek szennyezhetik a terméket, vagy a kdrnyezetet.

A hatékony védelem a megeldzésen alapul, ezért:
® akdrnyezet és az egység tisztasagat fenn kell tartani

® az ajtok udvarra vald nyitva tartisat a sziikséges minimumra kell korlatozni vagy szinyoghalds
ajtoval kell ellatni.

® az egység valamennyi nyithat6 ablakat és a szelldzonyilasokat siirti szovésii haloval kell ellatni
e a helyiségek padozatat, mennyezetét és falait résmentes allapotban kell tartani.

e Sziikség esetén elektromos rovarcsapdat kell alkalmazni.

Ragcsalok megjelenésének, illetve eld6fordulasi helyének meghatarozasara, valamint folyamatos
irtasuk céljabol, csalétekkel feltoltott dobozokat kell az egységen beliili és kiviili teriileten a
“Ragcsaloirtasi térkép ’-en jelolt helyeken elhelyezni, megfigyelni — feltolteni.

A ragcsalo és rovarirtast félévente kiilsd szakirdnyu engedéllyel rendelkezd vallalkozoval kell
elvégeztetni.

A vegyszeres rovar- ¢és ragcsaloirtast kovetden, még az élelmiszer-forgalmazasi tevékenység
megkezdése elott, alapos takaritast kell végezni annak érdekében, hogy azokon a feliileteken, melyek
a feldolgozasra keriild élelmiszerekkel érintkezésbe keriilhetnek, ne maradjon vissza mérgez0 anyag.

A dokumentdcio helye: Rovar ragcsaloirtasi dokumentum
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4.6 Latogatoi nyilatkozat

Kiilsé latogato, vagy vallalkozo kizardlag az alabbi feltételek megléte esetén 1éphet be vallalkozés
teriiletére:

Alulirott kijelentem, hogy
1. Nem észleltem magamon, vagy velem ko6zos haztartasban €16 személyen az alabbi tlinetek
egyikét sem:
e sargasag,
hasmenés,
hanyas,
laz,
torokgyulladas,
borkiiités,
egy¢eb borelvaltozas (borgennyesedés, sériilés stb.),
valadékozo szembetegség,
fiil- és orrfolyas.

2. Nem szenvedek fert6z6 betegségben (hastifusz, paratifusz, szalmonell6zis, stb.) és nem
vagyok tlinetmentes hordozoja sem a fent emlitett fert6z6 betegségeknek, és tudomasom szerint az
elmult 21 napban nem volt kapcsolatom olyan személyekkel, akik ilyen egészségiigyi allapotban
voltak.

3. Egészségligyi szempontbdl kockazatosnak mindsiilé kiilfoldi tartozkodas soran tudtommal
hasmenés vagy hanyas tiineteit mutatd személlyel nem volt kapcsolatom.

Tudomasul veszem, hogy a fenti nyilatkozat jarvanyiigyi érdekbdl kiemelt teriiletre valo belépésem
feltétele, és hogy az altalam kozolt adatokat szolgalati titokként kezelik.

A fentieken tilmenden a latogato, vagy véllalkoz6 iizemi teriileten a véllalkozas altal rendelkezésre
bocsatott tiszta védOéruhazatot €s a hajat takar6 fejfedot koteles viselni.

A termékvédelem érdekében a termelési teriiletre belépd kiilsé személy csak a szervezethez tartozo
kisérével mozoghat az tizemben.

Uzemi teriiletre 1épés eldtt koteles kézfertétlenitvel kezet mosni.
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4.7 Ladtogatdi kabadt haszndlati utmutato

A latogatdok szdmara a kdvetkezd tipust kabat keriil kiadésra:

mu?k:éZfsg?ha MSZ EN 342 hoszigeteld
>stvedelen Kabat IL MSZ EN @ SZIEETe O

Hideg elleni melegbélés
AL oA 13688

védokabat

Hasznalat utan fel kell hivni a latogato figyelmét arra, hogy a hasznalt kabatot az erre kijelolt helyre
helyezze le.

Hasznalt ruha:

Kép

A hasznalt kabatot mar a fert6tlenitett és mosott ruhdkhoz visszarakni szigoruan tilos.

A kabatokat hetente a Garzon Plaza Kft. mosod4ja tisztitja, melyet szallitolevélen kiild a két cég
egymas kozt.

o A
&\

A Garzon Plaza Kft. mosés, és fertOtlenitOszeres vegytisztitas utan csomagoltan kiildi vissza a
fertdtlenitett véddéruhat.

Amennyiben a ruhan barmi sériilés, szakadast tapasztalnak, a ruhat selejtezni kell.

Védelmi képessége elvesztéséig haszndlhatd (kihordési ideje nincs). [65/1999. (XII. 22.) EiM
rendelet 4.§ (4)-(5) bekezdés].

Készitette HACCP munkacsoport  oldal 42 /60 Jovahagyta: Elnék-vezérigazgato




MATUSZ-VAD ZRT. HALAL HACCP KEZIKONYV Kiadas:1
1103 Budapest, Kéér u. 3/a. Valtozat: 1

4.8 Karbantartasi Utasitas

A raktar kozvetlen kornyezetét, helyiségeit, berendezési targyait és a tevékenység soran hasznalt
eszkozoket folyamatosan karban kell tartani.

A gépi berendezések karbantartasat a gépkonyvben foglaltak figyelembevételével kell végrehajtani.
A folyamatos, gondosan elvégzett karbantartdsi munkalatok kiilonosen fontosak a termékekkel
kozvetleniil érintkezd és sériilésre hajlamos feliiletek esetében.

A karbantartdsi munkalatokat lehetdleg ilizemidon kiviil kell elvégezni. Amennyiben ez nem
valosithatd meg, a karbantartdsi munkélatok végzése soran nagy figyelmet kell forditani a
termékvédelemre.

A karbantartdsi munkalatok utdn a munkakezdés csak a megfeleld tisztitasi-fertétlenitési folyamat
elvégzése utan torténhet meg.

Ha a berendezésrél kendanyag a termékre juthat, akkor az élelmiszer kezelésére hasznalt gépi
berendezések forgorészeinek kenésére csak €lelmiszer-eldallitashoz, kereskedelemhez engedélyezett
kendanyag hasznalhato.

Technologiai gépészet:
Az alkalmazott gépek és berendezések valamennyi termékkel érintkezd része rozsdamentes anyagbol
vagy milanyagbol késziilt. Burkolatuk jellemzéen ugyancsak rozsdamentes acéllemez vagy miianyag.
Berendezések, melyeket karban kell tartani:

Gép- és berendezés lista alapjan

A gépek berendezések gépkonyve alapjan torténnek a karbantartasi munkalatok.
Amennyiben szerviz altali karbantartast kell végezni, abban az esetben csatoljuk a szeriv
munkalapjat.

Epiiletgépészet:

Az egység a meglévé varosi ivoviz-halozatra kapcsolodik. A melegvizet elektromos melegviz-
bojlerokkal allitjak eld.

A csOhalozatok altalaban szabadon szerelt kivitelliek, horganyzott acél, hdszigeteléssel.

Csatorndzat:
A csatornavezeték anyaga milanyag és beton.

Szellézés: A szabadba nyild ajtok kozvetleniil nem nyilnak technoldgiai helyiségben. A nyithato
ablakok ¢s ventillatornyilasok rovarhaloval ellatottak.

Epiilet: A takaritasi gyakorisagokat a Takaritasi utasitas tartalmazza.
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4.9 Uzemzavar elharitdsi terv

Abban az esetben, ha a Raktar teriiletén barmely rendellenesség vagy lizemzavar 1ép fel, akkor a
munkat azonnali hatallyal fel kell fliggeszteni az tizemzavar elharitasaig.

Uzemzavar lehet:

G¢ép meghibasodas

Cs0 torés

Szennyviz elvezetési problémak
Viz vételi problémak

Viz, aram szolgaltatas hianya

A hitok és fagyasztok meghibdsodéasara riasztdé rendszer figyelmeztet, ami gyors reagalast tesz
lehetdvé, 3 oranként ellendrzésre keriilnek a hiitéberendezések ,,jarérozéssel”

Minden ilyen esetben mérlegelni kell, hogy az éppen aktualis munkafolyamatban milyen
¢lelmiszerbiztonsagi problémak Iéptek fel és a szerint kell donteni a termék sorsarol.

Az lzemzavar el6fordulasakor minden esetben a munkat sziineteltetni kell egészen a hiba
kijavitasaig, illetve megsziintetéséig.

A hiba kijavitasat kdvetden az egység teriileteit fertOtleniteni, tisztitani kell, amennyiben olyan
iizemzavar kovetkezett be, mely kihatissal lehet az élelmiszerbiztonsagra. Ezt kovetden lehet a
munkat megkezdeni.

Az igazolast végzi: Raktdrozdsi vezeto
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4.10 KEZMOSASI UTASITAS

Eloiras:
Kezet kell mosni a munkavégzés megkezdése eldtt, a kiilonb6z6 munkafolyamatok elvégzése kozott,
WC hasznéalat és orrfujas, illetve minden mas olyan tevékenység utan, amely sordn a kéz

szennyezddhetett, fertdzddhetett.
A kézmosas menete:

1. A kézmosés soran el0szor a kéz folyd melegvizben torténd ledblitésével eltavolitjuk az
esetlegesen ott 1év0 durva szennyezddéseket.

2. 2 SeptDES Foam kézfertétlenitét nyomunk a keziinkre a fali adagolobol.

3. A szerrel bedorzsoljiik a keziinket és fél percig hagyjuk hatni.

4. Majd ugyancsak folyd meleg vizben ledblitjiik a keziinket.

5. A kéz széritasa egyszer haszndlatos papirtorolkozdvel torténhet.
A kézmosas soran lehetdleg a legkevesebb olyan targgyal érintkezziink a még szennyezett keziinkkel,
amelyekhez majd késobb sajat magunknak, vagy masoknak a mar fertdtlenitett kézzel hozza kell
nyulni.
Ha a kézmosoé csaptelepe hagyomanyos, akkor a kézmosas soran gondoskodni kell annak megfeleld
megtisztitasarol is, hogy a csaptelep kinyitdsakor az arra keriilt szennyezddés ne keriilhessen vissza a

mar megtisztitott-fertdtlenitett kézre a csaptelep elzarasakor.

Raktari rdmpa sorban viz nélkiili fertétlenitot kell hasznalni:
1. Sept Liquid Sensitiv kézfertétlenitot nyomunk a kezilinkre az automata adagolobol.

2. A szerrel bedorzsoljiik a keziinket.
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4.11 Gumikesztyii és szajmaszk haszndlati utasitds

A koronavirus (COVID-19) fertdzés okozta veszélyhelyzet ideje alatt, az esetleges keresztfert6zések
elkeriilése €s dolgozoink, valamint vasarloink védelme érdekében a szdjmaszk és a gumikesztyi

hasznalat a kdvetkezoképpen modosul:

e Gumikesztyli és szdjmaszk hasznalat eldtt és a levételt kovetden fertdtlenitd hatasu folyékony
szappannal torténd kézmosas sziikséges.

e Az egyszer hasznalatos gumikesztyli és szdjmaszk kiilsé szennyezddésektol védve, sajat
csomagolasaban, zart helyen tarolhat6.

o Az egyszer hasznalatos kesztyliket és szdjmaszkokat minden dolgozonak viselnie kell, akik
kozvetleniil alapanyaggal érintkezhetnek.

e Hasznalat el6tt ellendrizni kell, hogy a kesztyt, illetve a szdjmaszk sériilt vagy deformélodott
e. Amennyiben igen, annak cseréjérdl azonnal gondoskodni kell.

o A hasznalt, sériilt kesztyiiket és szajmaszkokat Gjra felhaszndlni tilos, azokat ki kell dobni.

o Az elbirasok betartasaért minden munkatarsunk felelds.

e Az elbirdsok betartasat a Felels vezetd ellendrzi. Ha valaki nem az eldirasoknak megfeleléen

jar el, a vezetdség koteles figyelmeztetni, illetve a sziikséges 1épéseket megtenni.

A munkavallalok az Utasitasban leirtakat tudomasul veszik és alairasukkal vallaljak az

Utasitasban leirtak betartasat.

A munkavallalok aldirasa:
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4.12 Takaritasi utasitas

Altalanos eloirasok:

A takaritas sordn mindig a tisztatol a szennyezettebb teriilet felé haladva végezziik a takaritést.

A takaritasi tevékenységet kiilso vallalkozo végzi. A takaritas elvégzésért kiilon szabalyzat alapjan a
takarito cég felel.

Takarito cég altal elvégezett feladatok:

Fagyos teriiletek napi felsdprése, padozat jégtelenitése, plafonok jégdara mentesitése.
Raktar takaritas takaritogéppel

Irodak, szocialis részek takaritasa

Ladamosas

Alkoholos alapu tisztitoszereket nem haszndalunk a takaritashoz.

Az igazolast végzi: Uzemeltetési vezets, raktirvezetd, raktdarvezeté helyettes, autokndl logisztikai

iigyintézo, éjszakas raktari adminiszgtrator, éjszakai miiszakvezeto
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A takaritas menete berendezések takaritasa esetén:

e A darabos hulladékok eltavolitasa

A porszeri vagy darabos anyagok eltavolitasa torténhet felsepréssel, illetve kenddvel torténd
letorléssel.

A feliiletekre tapadt durva szennyezddések eltavolitasa kemény sortéjii miianyag kefével, vagy
sziikség esetén kaparoeszkozzel végezhetd el. A tisztitasi folyamat sordn gondoskodni kell arrol,
hogy az eltavolitott szennyezddések ne szorodjanak szét.

e Nedves tisztitas (mosas)
A nedves tisztitasi folyamat altaldban a kovetkezd alapfazisokbol all:

Elémosas

A berendezések és eszkdzok, kosarak feliiletét folyd 40-45 °C-os vizzel lemossuk mindaddig, amig
az elfoly¢ viz lathatéan szennyezett.

Amennyiben a berendezés jellege miatt viz nem juttathat6 a gép feliiletére a beazas veszélye miatt,
ugy egy tiszta vizbe martott kefével végezziik el a feliilet elomosasat.

Tisztito-, fertotlenito hatasu oldattal torténo mosds.
Az elémosott berendezéseket és eszkdzoket a mosogatasndl leirt oldatokkal és mdédon mossuk, az
alabbi technologiak egyikének alkalmazasaval.

Lemosas

Lemosésos technologiaval mossuk a szét nem szedhetd, nagy méretii és fix berendezéseket,
eszkozoket.

A tisztitando feliiletre szorofejes adagoloval vagy kefe alkalmazasaval felvissziik a megfeleld oldatot,
¢s rajta hagyjuk az eldirt behatasi id6 elteltéig. Sziikség esetén a tisztitas-fertdtlenités hatasfokanak
novelése érdekében a mosokefével eldsegithetjiik a szennyezddések eltavolitasat, majd a feliiletre
ismét tiszta oldatot visziink.

Hasznalt vegyszerek:

Bemerités

Bemeritéssel mossuk a szétszerelhetd, vizzel moshato kis méretii alkatrészeket, eszk6zoket. Ezek
mosasi technoldgidja megegyezik a mosogatasnal leirtakkal.

o Oblités

Az eldirt behatasi 1d6 letelte utan a feliiletekrdl folydvizzel eltavolitjuk a tisztito-, fertdtlenitd szer
maradékokat.

Amennyiben ilyen modon viz nem juttathat6 a gép feliiletére a beazas veszélye miatt, gy egy tiszta
vizbe martott kefével végezziik el a feliilet lemosésat.

e Szaritas

A mosasi folyamat végén a feliileteket levegon, esetleg csepegtetve szaritjuk.

A miivelet gyakorisdga: naponta, hetente
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A takaritas menete padozat, falak, helyiségek takaritasa esetén:

A takaritdas menete:

Valamennyi helyiség padozatat, oldalfalat, fix gépeit, berendezéseit az aldbbiak szerint kell
takaritani, tisztitani, fertotleniteni:

A takaritas soran mindig a tisztatol a szennyezettebb teriilet fel¢ haladva végezziik a takaritast.
Darabos szennyezddések 0sszesoprése ¢s kommunalis szemétgytijtobe helyezése.

Fizikai szennyezddések eltavolitasa oblitéssel.

A padozat és csempeburkolat tisztitasa és fertOtlenitése naponta zsiroldo szer melegvizes oldataval.

A padozat és a csempeburkolat lemosasa fertotlenitdszeres oldattal a zsiroldas utan.

Szer maradvanyok eltavolitasa, 60°C-os vizes lemosas folyovizes tomlovel, vagy oblités vodorrel,
utana felmosas, illetve hengerkefés vizes padlofelmoso gépet hasznalunk.

Padozat takaritas takaritogéppel:

Kiilon utasitas van kifliggesztve:

Evente 1 alkalommal padloapolas:

40 1 vizhez: 4 1 NEOLAN ECO vegyszer
60 1 vizhez: 6 ] NEOLAN ECO vegyszer

Napi takaritds (felmoséas/gépi vizes tisztitas):

A szennyezddéstdl fiiggden 50 — 80 ml 8 liter hideg vizhez.
40 1 vizhez: 4 dl Kiehl Dopomat vegyszer

60 1 vizhez: 6 dI Kiehl Dopomat vegyszer

Az igazoldst végzi: Uzemeltetési vezeti
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Hasznalt tisztito- és fertotlenitoszerek felsorolasa:

Megnevezés

Hatasa

SeptDES FOAM SOAP fertdtlenitd
habszappan, SeptLIQUID Sensitiv

Kézfertotlenitd

hygienic DES FORTE feliiletfert6tlenito,
X CALC vizk6oldo, higienic 3000

kézzel érintkezo feliiletek, falburkolatok tisztitasa

hygienic DES FORTE feliiletfert6tlenitd

lemosas utani fertdtlenités (falak)

ALCOFLOR alkoholos gépi
padlofelmososzer

padozat tisztitd

glass ECO iivegtisztitd

tivegfeliiletek tisztitdsa

RADICALIN zsirold6 szer, higienic 3000

szaniterek tisztitasa

MAXIMUM fertétlenitd gépi mosogatoszer

ladamosogép gépi fertdtlenitészeres mosogatas

Radikalin, X CALC vizkooldd

ladamosoé gép kiilso, belso tisztitasa (zsiroldo)

X CALC vizkdoldd

vizkéoldo

UROPHEN

szaniter tisztitd, vizk6oldo hatassal

Hygenic 3000

fertotlenito szer

Balsam T 30 fert6tlenitd kétfazisa
mosogatoszer

fertétlenitoszeres mosogatdszer

Neodisher Alka 480 gépi fertotlenitdszeres
mosogatdszer

fertotlenitdszeres gépi mosogatdszer

dr. weigert neodeisher GL

gépi Oblitdszer

Kiehl dopomat

gépi padlotisztitd

Neolan Eco

gépi padloapolod

arctiCLEAN fagyasztotisztitd

fertotlenito tisztitdszer

Adagolasi utasitasok ki vannak fliggesztve.

Biztonsagi adatlapok a takaritok részére ki vannak helyezve jol lathatdan a vegyszer raktarban.

Kelt: Budapest, 2025. augusztus 15.

Raktarozasi vezetd
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4.13 Szallitojarmiivek takaritdsa:

A szallitojarmiivek kiilso belso takaritast szerz6dott mosdban végezziik el.

A takaritasrol a mosdban jegyzokonyvet készitenek €s naplot vezetnek.
A sof6rok naponta seprik a szallitojarmiivet.

Hetente raktér fert6tlenités a mosoban.

Hetente kiils6 takaritas a mosoban.

Ammenyiben szlikséges a raktér takaritast stiribben is elvégzik.

Biztonsagi adatlapokat a Logisztika tarolja. Soforok részére is elérheto.
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BESZERZES EPULETE - IRODA - TARGYALO - ETKEZO - MOSDOK - RAKTARAK

Feliilet Napi | Heti | Havi | Vegyszer megnevezés Eszkoz Gyakorisag Végrehajto

Padlé ¥ t.one’C’LEAN ECO ) legalabb naponta Megbizott
. . P . X padlotisztitd, orangePOWER | felmosé mop vagy kefe . . ]
iroda, targyalé, kozlekedd o egyszer miiszak utan dolgozo

padlotisztitd

Padlé: mosdék, étkezd, CATRO, stoneCLEAN ECO . legaldbb naponta Megbizott
‘ X et s felmos6 mop vagy kefe y ) .
raktarak padlotisztitd egyszer miiszak utan dolgozo

p , , X CALC vizkéoldo, e v sziikség szerint, de Megbizott
Altalanos csempelemosas X higienic 3000, UROPHEN kefe, tisztit6é kend legalabb naponta dolgoz6

. DOMESTOS, perl GLANZ e « Megpbizott
WC csésze X fiirdétisztits, UROPHEN kefe, tisztité kend6 naponta dolgoz6

Gépek, berendezések, ajtok, % hygienic DES FORTE mosogato kefe, tisztitd Aramtalanitas utan, Megpbizott
kilincsek, hiit6k belseje feliiletfert6tlenits kendé hasznéalat utan dolgozo

Mosogatas (kézi Balsam T 30 fert6tlenitd Fém dorzsi, mosogatd . . Megpbizott
T etk . X s ) . hasznélat utan .
fert6tlenitSszeres mosogatas) kétfazisa mosogatdszer kendé, kefe dolgoz6

Neodisher Alka 480
(gépi fertStlenitGszeres X 5¢P 5ate Fém dorzsi, mosogaté kefe hasznalat utan gh'zo
fe mlhlea dr. weigert neodeisher GL dolgoz6
mosogatas, oblités) s Tk
gépi oblit6szer

Kézmoso, fertétlenits % septDES FOAM SOAP tisztit6 kendd naponta eevszer Megbizott
szappan, kéztorlok feltoltése fert6tlenit6 habszappan P &Y dolgozo

Alkoholos kézfertGtlenités a % SeptLIQUID Sensitiv ) Belépéskor Megbizott
bejaratnal alkoholos kézfert6tlenits P dolgoz6

Szerfleteée/k Kiiiritése, % DOMESTOS + vizes lemosas Kefe legalabli naponta / Megblzo,tt
fertGtlenitése egyszer miiszak végén dolgoz6

Vendégtér (asztalok székek, hygienic DES FORTE N X Megbizott
kiegészit6 design elemek) X feltiletfert&tlenit6 tisztit kend6 naponta egyszer dolgozo

Ablak-iivegfeliiletek X lass ECO tivegtisztito kefe, tisztit kend, hetente egyszer Megbizott
& 5 & ablakiiveg lehtizo Y dolgoz6

Mm/t a!“’f‘yhf“ Elf ZIVo ernyo X RADICALIN zsirold6 szer tisztité kendd, dorzsi hetente egyszer Megblzc{tt
Elsziv6 racsai, szlir6k dolgozo

Pékhalétalanitas X - teleszk6épos pokhal6zo havonta egyszer l\ﬁi%;)zz%tt
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HUTORAKTARAK EPULETE: MOSDOK - IRODA - RAKTAR HELYISEGEK

Feliilet Napi | Heti | Havi Vegy szer Eszkoz Gyakorisag Végrehajto
megnevezés
Padlé: mosdok, 6ltozd, CATRO, stoneCLEAN ECO , )
. o PR e . legaldbb naponta Megbizott
zuhanyz6, étkez6, X padlétisztito, alkoholos gépi |  felmos6 mop vagy kefe y ) .
.. « ) ) egyszer miiszak utan dolgoz6
kozleked6k padléfelmosdszer
Altalanos csempelemosas X X CA.L.C YIZkOOIdO’ kefe, tisztité kend6 szuks?g szerint, de Megblzo,tt
higienic 3000 legalabb naponta dolgozo
, DOMESTOS, perl GLANZ e . Megbizott
WC csésze X fiirdtisztits, X CALC kefe, tisztité6 kend6 naponta dolgoz6
Gépek, berendezések, ajtok, “hyg1en/1/c DE,S,,FORTE mosogaté kefe, tisztit6 Aramtalanitas utan, Megbizott
o i . X feliiletfertGtlenits, Balsam T . | , .
kilincsek, hiit6k belseje . - B kendé hasznéalat utan dolgozo
30 fertétlenité mosogatdszer
Mosogatas (kézi X Balsam T 30 fert6tlenit6 Fém dorzsi, mosogaté hasznalat wtén Megbizott
fertdtlenitdszeres mosogatas) kétfazisa mosogatdszer kendé, kefe dolgozo
Kézmoso, ferttlenits % septDES FOAM SOAP i naponta esvszer Megbizott
szappan, kéztorl6k feltoltése fert6tlenits habszappan P &Y dolgozo
. P SeptLIQUID Sensitiv L Megbizott
Alkoholos kézfertétlenités X alkoholos kézfertétlenits - Belépéskor dolgozo
Szemetefek lfn,lrltese, X DOMESTOS + vizes lemosas kefe legalablz napon’fa . Megbizqtt
fertGtlenitése egyszer miiszak végén dolgozo
Ablak-iivegfeliiletek X glass ECO tivegtisztito kefe, tisztité kend6 hetente egyszer l\ﬁi‘?;)zzoétt
Tarolo terek, polcok, “hyglen/l/c DE,S,,FORTE )
héfiggony, targoncak X feltletfertGtlenttt, Balsam T kefe, tisztitd kend6 hetente egyszer Megbizott
g&ony, targ 30 fert6tlenits kétfazisa ' 8Y dolgozé
lemosasa ,
mosogatoszer
Po6khalétalanitas X - teleszképos pokhal6zo havonta egyszer hﬁi%;:)zz%tt
Csévezetékek lemosasa X DOMEST,OS' I?ADICALIN kefe, tisztit6 kend6 havonta egyszer Megbizott
zsiroldo szer dolgozo
21 g ger s . et i s X Megbizott
Fagyasztok tisztitasa X |arctiCLEAN fagyasztotisztito kefe, tisztité kend6 havonta egyszer )
dolgozo
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LADAMOSO HELYISEG
Feliilet Napi | Heti | Havi Vegy szer Eszkoz Gyakorisag Végrehaijto
megnevezés
Ferté6tlenitdszeres gépi X MAXIMUM fert6tlenits gépi Kefe legaldbb naponta Megbizott
mosogatas ladamosogép mosogatoszer egyszer miiszak utan dolgoz6
Altalanos csempelemosas X X CA.L.C YIZkOOIdO’ kefe, tisztité kend6 szuks?g szerint, de Megblzo,tt
higienic 3000 legalabb naponta dolgozo
Padlofelmosas (kézi) X orangePOWER padloétisztité felmoss m/op/vag}/l kefe, legalabb”naponta/ Megblzo,tt
padlé viztolé egyszer miiszak utan dolgozo
. f e (oA KIEHL Dopomat gépi Y legalabb naponta Megbizott
Padlofelmosds (gépi) X padlofelmosodszer padlétisztits gep egyszer miiszak utan dolgozo
Kézmoso, fert6tlenitd % septDES FOAM SOAP ) naponta eevszer Megbizott
szappan, kéztorlok feltoltése fert6tlenit6 habszappan P &y dolgoz6
Szemetefek lfn,lrltese, X DOMESTOS + vizes lemosas kefe, tisztito kendd legalabl?/ napon’fa ) Megbizo,tt
fertdtlenitése egyszer miiszak végén dolgoz6
Gépek, berendezés, tarolo hygl? e DES FORTE mosogaté kefe, tisztit6 Aramtalanitds utan, Megbizott
olcok X felitletfertStlenits, kendé hasznélat utan dolgozé
P DOMESTOS
Ladamosé6gép karbantartas 1k 14x Atmenés ladamosogép Megbizott
belsé vizkdételenités, tisztitas X X CALC vizkGoldo hasznalati utasitas szerint hetente egyszer dolgoz6
Ablak-iivegfeliiletek X glass ECO {ivegtisztito kefe, tisztité kend6 hetente egyszer l\ﬁi‘?;)zzoétt
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4.14 Homérd kalibralas:

Rendelkezésre all egy etalon hémérd: 1 db Ebro TLC 730 markaja kombinalt hdmérd — hitelesitett.

A késziilék két funkcids. Egyrészt besziré6 maghdmérdként +/-0,5 fok hibahatarral mikdodik,
masrészrdl infra hdmérdként +/- 1,5 fok hibahatarral dolgozik (-18 fokon), +/- 1 fok hiba hatarral
dolgozik 0< hémérsékleten.

Ez az 1. szamt homéro.
A raktarakban (Budapestp fagyos, friss termékek, Mintabolt, Felsétarkany stb.) 1évo kiilonb6zo
hémérdket igy ehhez az eszkdzhoz dsszehasonlitdo mérési kalibracids jegyzokonyvvel dokumentaljuk.

Minden eszkoznél fél évente ellendrzés az alabbi tablazat szerint mérés. Mérés Etalon hdmérdvel 0
fok korili termék / + 4 fok korili termék / - 18 fokos termék és ugyan azzal az eszkozzel 3 mérés
elvégezve egymas utan ¢€s eltérés atlagot rogzitjiik. Ennek a késziilék hibahataran beliil kell lennie, ha
nem akkor a hdméré nem megfeleld, hibahataron kiviil miikodik. Ebben az esetben intézkedést kell
végrehajtani a hdmérd cseréjével kapcsolatban.

Etalon Meérés 1. /| Mérés 11/ | Mérés 1I1./ | Eltérések Kiilonbség
eltérés eltérés eltérés atlaga

Mérés: 0
fok

Mérés: +4
fok

Mérés: —
18fok

OKE /nem
j0
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4.15 Bioterrorizmus, vandalizmus elleni védekezés osszegzése:

A Matusz-Vad Zrt. a kovetkezd 1€épéseket tette meg a bioterrozimus megeldzésére:

o A raktar teriilete keritéssel korbevett.

o Az egység teriiletén kamera rendszer miikodik.

e Ejjel — nappali portaszolgalat van

e Belépés csak engedéllyel torténhet az egység terliletére

e A porta szolgalaton a belépokkel Latogatdi nyilatkozatot iratnak ald, melyben nyilatkoznak,

hogy nincs semmilyen fertdzoé betegségiik.

A munkaerd felvétel soran a felvett munkavallalokkal kapcsoaltos eljaras soran ellendriznek minden
olyan személyes adatot, mely nem sérti a személyiségi jogokat.

Munkaeréfelvételnél a lehetd leggondosabban jarunk el, hogy elkertiljiik a vandalizmust.

Az adatvédelmi torvényben meghatarozottak szerint épitettilk fel a kamera rendszert is (kiilsé ¢€s
belso).

A munkaid6 és egyéb nyilvantartdssal nyomon tudjuk kovetni, hogy ki hol dolgozik az egység

teriiletén.

A torvényben leirt kotelezettségeinknek a lehetdségeinkhez képest maximalisan eljartunk.
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4.16 Dokumentumok:

Telemetria: MULTIALARM rendszerben a tehergépjarmiivek ellendrzését végezziik.
Jogosultsaga a programhoz a kijelolt felelésoknek van.

Telemetria adatok megjelenitése minta 2022 1201 12 21 NNV _491.pdf
telemetria_2022-11-01-2022-11-30 NNV _491 xls

Kiszallitas hiitd héfok és takaritas elvégzésének ellendrzését a menetlevélen végezzik.
Balog Attila[98] Menetlevel NYILVANTARTAS.pdf

Sajat gyartas nyomonkovetése:
HACCP_ melleklete szeletelés nyomonkovetes minta.xls

Fogyasztoi elégedettség nyomonkdvetése:
Fogyasztoi elégedettség kezelése HACCP.pdf

Takaritasi naplok ellenérzésének nyomonkovetése:
2024 03 havi_Takaritasi_naplok Hutoraktar.pdf
2024 03 havi_ Takaritasi naplok Beszerzes.pdf

HOméro kalibraléas nyilvantartasa
Homero kalibralas nyilvantartas HACCP_be.pdf

Csomagoloanyag nyomonkdvetés
vt 2022 10 21 csomagoloanyag nyomonkovetes.pdf

Hit6 hdmérséklet ellendrzési naplo
2024 MATUSZ HUTO homerseklet ell HUTORAKTAR 2024 03 ho.pdf

Latogatoi és GDPR nyilatkozat
Latogatoi_es GDPR Nyilatkozat Matusz vad zrt.doc

Adott gyartashoz tartozd csomagoloanyag nyomonkdvetés
Adott gyartashoz tartozé csomagoldanyag cikknyomkovetése.doc

Beszallitoi eltérés kimutatas:
Beszallitoi eltérés kimutatas BP-Gyor 2024.pdf
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Allati eredetii hulladék kezelési naplé

Allati eredetii
Datum hulladék Elszallitas datuma Alairas
mennyisége

Gyakorisag: allati eredetii hulladék keletkezésekor. Az elszallitasrol az atvételi bizonylatokat le
kell fiizni és két évig megorizni.
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HALAL Igazolas: 2025. 08. 15.

Serial No.: 15825
Validity:  2026. 08. 15.

HUNGARIAN ISLAMIC COMMUNITY

MAGYAR ISZLAM KOZOSSEG

W
CERTIFICATE OF AUTHENTICATION

HALAL

A kivetkezd termékre / 1t is hereby certified that

- A terméklistan szereplé termékek — The products ont he product list

Villalatok / Manufactured: Matusz-Vad Zrt
Adress ~ 1103 Budapest, Kéér utca 3.

Megfelelnek a HALAL minésitési kivetelményeknek.
Have complied with the HALAL requirements according to Islamic Law.

Détum: 2025. 08. 15.

Bolek Zoltan
elndk

Hungarian Islamic Community
HU-1141 Budapest, Paskal utca 60.
postmaster@magyariszlam.hu

According to Hungarian Halal Standard 00021/2012/HALAL-1

Készitette HACCP munkacsoport  oldal 60/ 60 Jovahagyta: Elnék-vezérigazgato



