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Az innovativ termékfejlesztés és a nagyobb termelési hatékonysdg igénye
valosdgos forradalomhoz vezetett az uj épitési lizemek, illetve felujitasi
projektek tervezésében. A JO minOségl, biztonsdgos élelmiszerek
eldallitdsaban kritikus szerepet jatszik az €élelmiszeriizem korrekt higiéniai
tervezése, kivitelezése és elrendezése.

Az élelmiszeripar igényét kielégitendd, tobb érdekelt fél (élelmiszer-
eldallitok, épitéipari cégek, szolgdltatok, biztositdk stb.) szakértelmét
egyesitve a Campden & Chorleywood Food Research Association (CCFRA)
elkészitette a higiénikus élelmiszeriizem tervezés irdnyelvét [1]. Ez az
irdnyelv harmonizilt megkozelitést alkalmaz, amely biztositja, hogy a
gyarakat higiénikusan tervezzék, megfelel6en épitsék meg, valamint
gyorsan és koltségkimélé modon készitsék el.

A cikk tomor attekintést nydjt mindarrdl, amit az élelmiszereldallitoknak
végig kell gondolniuk, ha 0 épitkezést vagy felujitdsi tervet valdsitanak
meg. A cikk elsd része a gyartervezés aspektusait tekinti 4t, amely alapjan
a vdéllalat vezetOsége donthet az épitkezésr6l, mig a madasodik rész a
projektet a tervezéstll az lizembe helyezésig koveti.

Az iizleti terv kidolgozasanak szempontjai

Az 1) projekteket az is sziikségessé teheti, hogy a meglévd termékek
gyartdsi volumenét novelni, a meglévd feldolgoz6 kdrnyezetet, berendezést
korszerdsiteni, a jelenlegi/jovébeli vagy fogyasztéi elvardsoknak eleget
kell tenni. Ezekben az esetekben a gydartdsi higiénia 4ltaldban jol
megalapozott, a jovébeli iizleti terv vildgos. Sok tdjonnan létesitendd
projekt 4ltal azonban a gyarték uj piacokat akarnak szerezni. Ilyen
koriilmények kozott a sziikséges higiéniai standard valdészintleg eltérd
(magasabb) és az iizleti terv kevésbé egyértelmd. Uj termékek esetében
alapvetd a termékkel kapcsolatos igény és a potencidlis eladhaté mennyiség
felmérése mar a legkordbbi szakaszban. A legfontosabb szempontokat az 1.
tablazat tartalmazza.
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1. tablazat: A terméktervezés és az iizleti terv fontosabb részletei

Termékjellemzok

Uzleti terv

e A termék leirasa

o Kivetitett egységnyi koltség,
valamint a nagy-, illetve
kiskereskedelmi 4r

e Sziikséges nyersanyagok

e A projekt leirhaté koltsége és
becsiilt megtériilése

e A termék receptirdja, eldirdsai,
analitikai/mikrobiolégiai szabva-
nyok, jelolési kovetelmények

e A célkdzonség (valdszintsithetd
fogyasztoi életkor-osszetétel) és a
potencidlis kockdzati kategoria

e HACCP rendszer kidolgozésa

e Elsd évben eladhatd becsiilt
termékmennyiség

e Eltarthatdsag

e A kovetkezd 6t évben eladhaté
becsiilt termékmennyiség

e A gyartdsi folyamat f6 részei

o [gény Uj gydartdsi technolégidra

e Gyartasi folyamatdbra

elgény Uj gydrté berendezésre

e Csomagolasi specifikdciok

e [gény tovabbi/felujitott gyartasi
helyre

o A késztemék sulya, térfogata,
mérete, alakja

e Uj élelmiszergydrté iizem irdnti
igény

Kiils6 segitség — kulcsemberek

27 2

Minden élelmiszerelddllitéonak kiils6 segitségre van sziiksége az uj
termék gyartdsdnak megvaldsitidsdhoz, bar ennek mértéke nagyban fiigg a
cég hédzon beliili kapacitdsatdl és az épitési terv jellegétSl. Sziikség van
termékfejlesztési, marketinges, gyartasmiveleti,
konyvelési ismeretekre.

muszaki, mérnoki és

Az ¢élelmiszeriizem tervezésének hagyomdényos hogy
megbiznak egy épitészt/konstruktdrt, s az 6 szerepe, hogy az ligyfél
1gényeit specifikus tervvé és miszaki leirdssd fogalmazza 4t. A kivitelezGt
azutdn megbizzdk a munka megvaldsitisdval a tervezd utasitdsai szerint.
El6szor a tervezd 0Osszedllit egy tervezd csoportot az adott projekthez,
amely 4ltatldban egy €épitészbdl, projektmenedzserbdl, feliigyel6bdl, kozmi
mérnokbdl, szerkezeti mérndkbdl, kornyezeti mérnokbdsl és tervellendrbdl,
valamint az igyfél biztositd tdrsasdgdnak képvisel§ibdl all.

moddja az,

Ujabban alternativ megolddsok is kialakitdsra keriiltek, hogy az iigyfelek
igényeit rugalmasabban és nagyobb felel6sséggel elégithessék ki. Ezek
Potter szerint (1995) [2] két kategodriara oszthatok: egy-, illetve tobbpontos
rendszerre. A tobbpontos rendszer 1ényegében egy olyan megoldds, ahol az

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 50, 2004/2 87



ligyfélnek tobben tartoznak felel6sséggel, azaz tobb kiilonboz6 szervezet
felelés a tervezés €és megvaldsitds egyes részeiért. Ezzel szemben az
egypontos megoldds sordn egy szervezet vallal felelGsséget mind a
tervezés, mind a megvaldsitds minden részéért.

Mig az épiilet megvaldsitdsdban €és a termék gydrtdsdban sokfeldl
beszerezhetd a segitség, a végsd terv szinvonaldt a tervezd csapat
képessége szabja meg. Az élelmiszerelGallitoknak ezért meg kell
gy6z6dniiik arrél, hogy az adott tervezd ismeri-e az élelmiszeriizem
tervezésének dltalanos alapelveit és a specidlis élelmiszergyartdsi
miveleteket (pl. gyorsfagyasztott élelmiszerek esetében), illetve jaratos-e
eléggé az adott élelmiszert illetéen. A szerz6dd partner mikodésér6l mas

élelmiszerel§allit6tol kaphatunk informacioét, érintkezésbe 1épve a szerzddd
fél el6z6 iigyfeleivel.

A gyartervezés legfontosabb elemei

Hogy a terméket daltalanossdgban megvédjik a szennyezddésektdl
(fizikai, kémiai és bioldgiai veszélyekt8l) a gydartds sordn, az élelmiszert
négy részbdl 4ll6 védorendszerrel kell koriilvenni (1. abra). Ezek: a
telephely (1), a gyarépiilet (2), magas kockdzatd vagy nagyhigiénés zdna
(3) és a termék koriili zona (4). Ebben a rendszerben a termelési kornyezet
ellenérzése fokozatosan nd, a végsd, teljesen kész terméket kontrolldlt
kornyezetben kell kezelni, ahonnan a szennyezGket teljes mértékben tavol
kell tartani.

Elokeészites w -
i
1 gb: =1
2 =23 %
& g
= 44
R Lp]

Ariik fogadasa és tarolasa Alacsony Termékzona 4 & Szekunder

kockazat E csomagolo

- G raktar és
oF _ .
Magas kockazat o eloszté

Termékzona 4
Termékzona 4

Adminisztracids és kényelmi tertlet

1. abra: Az élelmiszereldallito-iizemekben altalanosan megtalalhaté
négy higiéniai zéna

A gyartervezés szempontjabol az ételek é€s italok alacsony €s magas
kockézatu termékekre oszthatdk, attol fiiggden, mennyire stabilak, illetve a
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gyartd vagy a végsd fogyasztd tovabb hdékezeli-e azokat. A kis kockézatu
termékek tipikusan nyersanyagok vagy szobahOmérsékleten eltarthato
termékek, ide tartoznak a tojds, gyimolcsok, zoldségek, szaritott
élelmiszerek, konzervek, pékaruk ¢és siitemények, snackek, reggeli
gabonafélék, olajok, zsirok, élelmiszeradalékok és italok. Nagy kockézatu
termékek tipikusan a rovid eltarthatdsdagi ideji készételek, ide tartoznak a
fott és fiistolt huas, hal, elkészitett zoldség €s gylimdolcs, tej, tejszin, sajt,
joghurt, jégkrém, szendvicsek és készételek.

A gyari véd6zondk szdma az élelmiszertermék jellegétSl €s a veszélyek
tipusdtol fiigg, melyek egy HACCP tanulmany alapjan keriilnek meghata-
rozasra. Kis kockédzatu termékeknél csak az els6 két zOndra van sziikség. A
nagy kockézatu termékeket dltaldban a harmadik zéndban, a nagytisztasagu
teriileten dolgozzak fel, ahova a termék Osszetevdi fertStlenitd kezelés utdn
keriilnek (ldsd a saldta alkotéinak mosdsa kloéros vizben vagy a
hépasztérozés). A készref6zott, fogyasztasra kész termékeknél a
mikrobioldgiai eltarthat6sdg megndvelhetd, ha minden miveletet a f6z€stdl
a csomagoldsig zart atmoszféraban (negyedik véd6zdéna) végeznek. A nagy
gondossdgot 1gényld, nagy kockazatu tér elvalasztdsanak fontossdgat
bizonyos élelmiszerek esetében a nagyobb kereskedelmi ldncokndl 1is
felismerték [3].

A mikrobioldgiai okon kiviil més is indokolhatja e teriiletek elkiilonitését
a kiilonbo6z6 termékek alkotorészeinek feldolgozdsdndl. Ennek oka, hogy a
szaraz alkotorészeket megovjuk a nedvességtdl, a nem allergén
élelmiszereket az allergén komponensektdSl (dioféléktdl), megakadédlyozzuk
a husfajtak, a bioélelmiszerek és nem bio komponensek, a GMO-t nem
tartalmaz6 élelmiszerek és a GMO-t tartalmazok, a vegetaridnus
élelmiszerek és az allati eredetd élelmiszerek, valamint a vallasi
eldirdsoknak megfeleld élelmiszerek (pl. kosher, halal) és a hagyomdanyos
¢lelmiszerek keveredését.

Idedlis koriilmények kozott a bio, a vegetaridanus, a GMO-mentes, a
vallasi el6irasnak megfeleld vagy allergénmentes termékeket elkiilonitett
helyen kell elGdllitani, mert igy nincs esélye a kiilonb6z6 alkotéelemek
okozta keresztszennyezésnek. Ha ez nem lehetséges, az ilyen élelmiszerek
eldallithatok ugyanazon a helyen is, feltéve, ha az egész folyamatot, a
beszallitdstol a nyersanyagtidrolason ¢és feldolgozdson at az elsd
csomagolésig, kiilonvalasztjdk. Egyes gyarték idében vdlasztjdk el a
feldolgozaést, azaz példéaul el6szor gyartjak a diét nem tartalmazé anyagokat
€s végil a diot tartalmazokat. A diomentes élelmiszer ismételt gyartdsa
eldtt alapos tisztitds és mosds kovetkezik. Ha az i1dd&beli elkiilonitést
véalasztjuk, a HACCP rendszert tgy kell kialakitani és alkalmazni, hogy
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koriiltekint6en lehessen meghatdrozni, hogyan tdrolandd, széllitando,
feldolgozand6 és csomagolandé a ,,veszélyes” komponens (pl. did).

Az épiilettervezés mindsége, a megfelel6 berendezés és eljards, valamint
a gyar vagy folyamat joé midkodési sémdja biztosithatja, hogy az
élelmiszeriizem miszakilag korrekten ¢és hatékonyan {izemeljen. Az
optimdlis élelmiszeriizem tervezéséhez a tervezd csoportnak sok
informédciora van sziiksége (tobbek kozott arra is, amit a 2. tablazat
tartalmaz), hogy a termékfejlesztési és iizleti tervet gyakorlati gydartési
tervvé alakitsék.

2. tablazat: A praktikus gyartasterv létrehozasahoz
sziikséges fontosabb ismeretek

Nyersanyagok e Fajta, mennyiség és szallitismod
e Sziikséges tarolohely és tarolotartdly
e Kicsomagolas helye

e Tarolasi kovetelmények (szallitds ,.,éppen idejében” vagy
hetente/havonta egyszer)

e Kiilsd/belsd: raklap

e A folyamatok meghatdrozdsa az el6készitéstdl a

Folyamat feldolgozasig, adagoldsig és csomagolasig

e Az egyes miveletekben résztvevl tomegek és a
fokomponens kitermelése

e A folyamatban 1év§ termékek tdroldsa
e Sziikséges termékdram

e Kovetelmények a villas emelds/kézi raklap-mozgatasra €s
kirakdsra (ha sziikséges)

e A szilard hulladék eltavolitasa, tarolasa, illetve elszallitasa a
telephelyrdl

e A folyékony hulladék sziirése vagy kozvetlen iiritése a
kozcsatorndba vagy el6tte helyszini kezelése
e Megfelel-e a Gépészeti Biztonsagi Iranyelvnek (89/392 EEC)

Berendezés P ] P
és a berendezések hasznalati elGirasainak

e A gyartovonal dsszes fontos elemének mérete, alakja €és
tomege

¢ A termékenkénti teljes kever6/tolt6/csomagold kapacitds

e Az egyes gépek €s a gyartovonal sziikséges ellendrzési
filozofigja

e A gépenkénti szervizelés listaja és elhaszndloddsi sebességiik

e Helyi berendezés szell6ztetési/eltavolitasi igénye

e A berendezés hulladékiiritési (szilard/folyadék) igénye
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Gyartasi
kornyezet

e Szobah6mérséklet €s paratartalom minden gyartasi €s tarolo
teriiletre

e Kondenzatum vagy por-részecskék eltavolitasa (ha sziikséges)

e A sziikséges légszirés, orankénti leveglcsere és 1égnyomas

e Hany tisztitd helyiségre lesz sziikség, beleértve a
berendezések taroldsat piszkosan, tisztan, illetve szaritas
céljabol?

e Van-e sziikség elkeritett takarito részre €s hol fogjak tartani a
tisztité berendezéseket és vegyszereket?

e A telephely biztonsdga (biztonsagi kerités, sorompd, porta,
zartlancu TV, betorés riasztd) stb.

Kozmivek

e Mi az energia (nagyfesziiltség és gaz) fogyasztds, beleértve a
tartalékot is?

e Mi a hideg viz, forr6 viz, jég és g6z igény?
e Van-e sziikség siritett levegre?
e Van-e a cégnek hitési vezérelve?

¢ A lefoly6 héldzat, beleértve az esetleges kis és nagy
kockazatu lefolyas elvdlasztasanak meghatarozasa

e Milyen épiiletiizemeltetési rendszerre lesz sziikség, beleértve
a tizvédelmet is?

e Az IT, telefon és szdloptika igények meghatdrozédsa

Személyzet

e Hiany emberre van sziikség (mindkét nembdl) beleértve az
adminisztraciot €s gyartasban dolgozdkat is (beleértve az
éjszakai miszakot és takaritokat) az iizemeltetéshez?

e Van-e sziikség kiilon bejaratra az élelmiszergyarté munkdsok,
alkalmazottak és a ldtogatdk szdmara?

e Van e sziikség kis/és nagykockdazatu teriileti bejaratra?

e Van e sziikség étkezési szolgaltatasra, WC-re és dohanyzo
teriiletre?

Késztermékek

e A végtermék csomagmérete és silya
e A végtermé€k csomagoldsa, méretei és nyomdai igénye
e A végtermék tdroldsa és a raklaponkénti termékszam

o A végtermék taroldsi hdmérséklete és tiréshatédra, beleértve
a dokkolast

e A kiszallitas el6tti taroldsi napok szdméanak becslése

o A széllitast a cég maga fogja végezni vagy szerzddéses
partnerrel?
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Elrendezés és terv

Az lizem elrendezése biztositsa a feldolgozé midveletek kozvetlen
sorrendjét, minimdlva a feldolgozott és félkész termékek szennyezG6dését a
kezeletlen anyagok, illetve nyersanyagok 4ltal, valamint az egyszerd
anyagmozgatist. Idedlis koriilmények kozott a gyartdsornak egyenes
vonalinak kell lenni, ami ritkdn valésulhat meg, de a visszalépés nem
megengedett. Ha a gydrtdsi folyamat irdnya valtozik, megfeleld fizikai
véddgatat kell l1étesiteni. A nyersanyagoknak és adalékoknak a ,,piszkos”-
tol a ,tiszta” teriiletek felé kell mozognia, mig a hulladékoknak, a
levegének, a szennyviznek a ,tiszta” teriilett6l a ,piszkos” felé kell
haladnia. Elég helyet kell biztositani az anyagmozgatdshoz, valamint a
kiszolgdld személyzetnek a feldolgozévonal és a segédberendezések
takaritasdra. A kezelGknek kozvetleniil be kell jutniuk a gydértds teriiletére
(kiviilr6l vagy beliilr6l) anélkiil, hogy a szennyez$ helyeken 4t kellene
haladniuk. A gyér egyes tisztasagi zondihoz is kiilon bejarat sziikséges.

Ha az alapelrendezést mar meghatdaroztak, tobb tervrajzot kell késziteni
az érintettek szdmadra, hogy raciondlis dontések sziilethessenek az lizemrdl.
Igy a potencidlis vevsk, a kiskereskedék, az illetékes kornyezetvédelmi
hatésdg, a tlzoltésdg és fiiggetlen auditorok éattekinthetik a terveket és
modosité javaslatokat tehetnek. Emellett a tervek Ilehet6vé teszik a
véarostervezOkkel vald informadlis konzultdciot és az épitész/szerkezetépitd
cégeknek elegendd részletet nytdjtanak a szerkezeti tervek elkészitéséhez.

Az épitkezési dontés meghozatala

Végiil az 0Osszes informécidénak (a gydrtandd élelmiszer, annak
biztonsdga és eltarthatéosdga, az lizem mérete és terve, a fogyasztok
javaslatai, beruhdzasi és pénziigyi terv) rendelkezésre kell 4llni, hogy az
Igazgatdésdg meghozhassa dontését a sziikséges 1) épiiletrdl, a felujitasrol,
illetve az egész projekt elfogadasarol. Ennél a lépésnél jegyezziik meg,
hogy az elfogadott tervhez képest barmilyen vdéltoztatds pénz- ¢&s
1idéveszteséget okoz.

Az épitkezés el6készitése

Az épitési munka megkezdése elGtt a tervez6 csapatnak az
¢lelmiszerelGallitonak és az épitSipari cégnek (cégeknek) tisztaban kell
lenniiik annak az orszdgnak a torvényi elGirdsaival, ahol az épitkezést
végzik. Az Egyesiilt Kirdlysdgban példaul a 2000-ben kiegészitett 1994-es
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épitési (tervezési €s kivitelezési) elGirdsok (CDM elGirdsok) [4]szolgdlnak
az egészség- és biztonsdgvédelem alkalmazdsdra az épitési projekt minden
fazisaban. A CDM el6irdsok kotelezettséget réonak mindazokra, akik
szerepet  jatszhatnak az  épitési  projekt biztonsdgdnak és az
egészségvédelemnek megvaldsitdsdban, beleértve az ligyfeleket, tervezdket
és épitéket. Az elbirdsok uj feladatkort teremtenek: a tervellendrét,
valamint 4j biztonsdgi dokumentumokat vezetnek be: az egészség- ¢és
biztonsdgvédelmi terveket.

Az épitési tajékoztato osszeallitasa

Ha megsziiletett a dontés az épitkezés megvaldsitasardl, a tervezl team
felel6ssége, hogy az épitési tdjékoztatd Osszedllitdsdhoz részletes
informéciét készitsen. Ennek minden olyan ismeretet tartalmaznia kell,
amire az épitd vallalatnak sziiksége van ahhoz, hogy az élelmiszerel$allito
cég kovetelményeinek megfeleld, jol mikods élelmiszeriizemet hozzon
1étre. Az épitési tdjékoztatdé minden olyan informdciét is tartalmazzon,
amire a tervezd teamnek a kivitelezési tender kiirdsdhoz sziiksége van,
illetve az ¢épitd vallalatok a Iétesitmény tervezéséhez és az épitési
informéacid (épitési tervek és litemezés) kidolgozdsdhoz igényelnek. Mialatt
a tervezl team egyiittm(ikodik a sziikséges informdacié Osszedllitdsaban, az
informéacié az 3. tdblazatban Ileirt médon az egyes koOzremikoddkre
vonatkoz6 részekre bonthaté.

Ha az épitési tdjékoztatét megfogalmaztdk, a tervezd csapat vezetdje egy
vazlatos ilitemezési tervet készit, amely tiikkrozi a megbizé 4ltal megadott
prioritdsokat. Az élelmiszereldallitoknak tudatiban kell lenniiik, hogy a
tervezési munkdnak ebben a szakaszban be kell fejezddnie. Az elfogadott
projektterv barmilyen valtoztatdsa koltség- és iddnovekedést von maga
utén.

Szerzodéskotés és a fovallalkozo kivalasztasa

Mint a cikk elején mar szoba keriilt, az élelmiszeripari 1étesitmény
tervezésének ¢és ¢épitésének hagyomdnyos utja egy épitész/tervezd
megbizédsa az ligyfél kovetelményeinek megfeleld terv és miszaki leirds
kidolgozasdra. Ezutan kivalasztjdk az épitési vdéllalkoz6t a munka
kivitelezésére a tervezd wutasitdsai alapjan. Az épitési tdjékoztatot
ajanlattételre teszik kozzé, és a kapott darakat is felhaszndljak a
foévallalkoz6 kivalasztasdhoz. Az alternativ egypontos, illetve tobbpontos

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 50, 2004/2 93



kivitelezési mod elterjedése nyomdn a févallalkoz6 kinevezése is torténhet
alternativ formdban.

3. tablazat: A tervezési feladatok lebontasa

Kozremiikodé | Tervezési elem

Epitész A gyartasi teriilet tervrajza €s a szintek alaprajza

A gyartasi teriiletek adatlapjai (falak, padlo, fodém, ajtok,
csatorndzds, elektromos vezeték, vilagitds, szelldztetés,
épiiletszerelvények, berendezések, zaj)

Irodak és kényelmi helységek

Fodémtervek, tetStervek

Kiils6 munkdk tervrajza

Tdzvédelem, menekiilési mddok, leszakaszolas
Biztonsag, beleértve a mikrobioldgiai biztonsagot
Rokkantak sziikségletei

Homlokzatok és részletes keresztmetszetek

A rajzok elkészitése

Szerkezeti Szerkezeti vaztartok
mérndk Alapozis

Padléburkolat részletei
Csatorndzasi kovetelmények
Kiils6 munkak

Kornyezeti Talajrehabilitaciés munkdk

mérnok

konzulens

Kozmi Hiités

mérnokok Gépészet (gaz, viz, slritett levegs, szelldzés, gbz, tisztitds, kezeld és
energiarendszerek)

Elektromos (hédldzat, vilagitds, biztonsag)
Altaldnos (tervrajz, kozmdigény és -mennyiség)

Az épitkezési munka elkezdése

A helyszinen folyd épitkezés hatékony vezetése igen Ilényeges. Az
élelmiszerek szennyezGdése az épités sordn fellépé kockédzati tényezdk
miatt (dizelolaj, olddszerek, piszok, k6tormelék, faforgdcs, mianyag- vagy
drotdarabok,  gépalkatrészek, csavarok, csavaranydk, rogzitések,
cigarettacsikkek stb.) dllanddéan fenyeget. Mind az élelmiszereldallitéknak,
mind a kivitelez6nek el kell fogadnia egy ellen6rz6 rendszert, ami lehetdvé
teszi a munka biztonsdgos, id6ben és mindkét fél megelégedésére torténd
elvégzését. Ennek alapja a kovetkezd:

e A projekt sikere érdekében lényeges a jO kommunikdcié az épitési

vallalkoz6 és az élelmiszerelddllité cég kozott gyakori munkamegbe-
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szélések formdjadban. Erdfeszitéseket kell tenni a ,,Mi és 6k” szindréma
mérséklése érdekében.

e Az ¢épitési vallalkozonak fel kell ismerni, hogy amig a helyszinen
tart6zkodnak, élelmiszeripari dolgozdknak kell tekinteni magukat és
annak megfelelGen kell viselkedni.

o Az élelmiszerelddllitoknak fel kell ismerni, hogy az épitési vallalkozok
hasonldan jartasak a sajat teriiletiikon, mint 6k az élelmiszergydrtasban.
Elegendd 1d6t és eszkozt kell biztositani ahhoz, hogy az épitési
véllalkoz6 professziondlisan és id6ben elvégezhesse feladatait.

Az ¢élelmiszerel6dllito az épitési vallalkozot ldssa el a sziikséges
informdcidokkal, hogy a vdllalkozé biztonsdgosan dolgozhasson és ne
kockédztassa a termék biztonsdgat. Ha lehetséges, egy kiilondlld, teljesen
kiilonbejaratd épiiletet kell biztositani a sziikséges komforttal. Az épitési
véllalkozonak biztositania kell az élelmiszerel§allitét, hogy az altaluk
véallalt munkdt biztonsdgosan, higiénikusan és az élelmiszerelGallitasra
tekintettel végzik majd el. Az eddigi tapasztalatok alapjdn hdrom
kulcsteriilet van, ahol 1ényeges az egylittmtikodés.

1. Higiéniai kivanalmak

Ajanlatos, hogy az épitési vallalkoz6 menedzsmentje specidlis
élelmiszerhigiéniai képzésben részesiiljon, és bizonyos kompetencidhoz
jusson a teriileten. A véllalkozo6 teljes személyzete ismerje €s tartsa be az

ps

¢lelmiszerelGallitas higiéniai elGirdsait.

2. Kozlekedési atvonalak

Az épit6knek a munkateriiletre jovdhagyott utvonalon kell bejutniuk. Ha
csak lehetséges, ez az utvonal ne haladjon at gyartdsi teriileten és egyes
esetekben sziikség lehet ideiglenes bejaratok kialakitdsara (pl. ablakok
vagy panelek eltdvolitdsdval), biztositva a munkateriilet kozvetlen
megkozelitését. E16 kell késziteni a régi berendezések és épitési hulladékok
eltdvolitdsat. Ismeretes, hogy a falak és padlé6 megbontdsakor, kiilondsen
nagy kockdzati élelmiszergyarté teriileteken, a padlé alatt és a
falszerkezetben d4ltaldnosan jelenlevd patogének, példdul Listeria
monocytogenes veszélyt jelenthetnek. Gondot kell forditani ezen teriiletek
elvdlasztdsdra a gyartastdl, de az épitési anyagok eltdvolitdsdnak moddjara
is.
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3. Az épitési teriilet elszigetelése

Az élelmiszerel6dllitd teriilet védelme érdekében porzard elvélasztdsra
van sziikség a terem teljes magassdgdban, a padl6t6l a mennyezetig. Ez
megoldhatd vékony Osszetett panelekkel vagy vastag polietilénnel, amit
teleszképos tartokkal rogzitenek. Lehetséges fatarték haszndlata is, feltéve,
ha azok az elvdlasztds épitési felén vannak, és ha az élelmiszergyartd rész
hatarara megfeleld élelmiszerbiztonsdgot add, jol szigetel6 anyagok
keriilnek. Emellett minden szell6ztetd vagy légkondiciondld rendszert le
kell zarni és szigetelni.

A berendezések iizembe helyezése

A berendezések telepitését nagyon alaposan kell elvégezni, mivel a
nagyobb berendezések falak vagy tetdrészek nyitva hagydsiat vagy
megbontdsat és lezdrdsat igényelhetik a daruzdshoz vagy a célteriiletre
szdllitdshoz.

A telepitendd berendezés gyakran potencidlis higiénés veszélyt jelent.
Az uj berendezések esetében valdszindleg kevés mikrobialis szennyezG8dés
kotédik a géphez, de a gépek altaldnos gépipari hulladékokkal (olaj, zsir,
forgacs stb.) lehetnek szennyezettek, amit azelStt kell eltdvolitani, hogy a
gépek bekeriilnek az épiiletbe. Ha a cég egy mésik telephelyérdl szdrmazo
vagy hasznaltan vett berendezésrdl van sz6, amit esetleg rendbe kell hozni
vagy modositani kell felhaszndlds el6tt, akkor kiilondsen 1ényeges az
alapos tisztitds és fertGtlenités (nagytakaritdssal egybekotve), mielStt az a
gyartasi teriiletre keriil.

A jol tervezett €s hibdtlanul legyartott berendezés higiénikus miikodési
esélyét konnytszerrel tonkreteheti, ha elhelyezésére és beilizemelésére nem
forditanak kell6 figyelmet. Ezért a berendezés minden részét (beleértve a
segéd- és szabdlyozo-rendszereket is) a falaktdél, a mennyezett6l és a
szomszédos berendezésektll elegendd tavolsdgra kell elhelyezni, hogy az
ellenérzéskor, tisztitdskor vagy karbantartiskor kdonnyen hozzaférhetSek
legyenek, kiilondsen, ha emelésre is sziikség van. A legkisebb ajanlott
tavolsag 1-2 m.

A berendezést tartd és rogzitd fenéklapnak sima, egyenletes és lejtss
feliilettel kell rendelkeznie, a lefolyds biztositdsdra. A padléhoz csatlakozé
rész legyen fedett, és a berendezés golyd6s labazaton legyen mozgathat6. Az
olyan berendezésnél, amelyet nem kozvetleniil a padléora allitanak,
elegend6 magassidgot (legalabb 2 métert) kell hagyni a berendezés
ellenérzéséhez, tisztitdsdhoz és karbantartdsdhoz, valamint a padlé
takaritdshoz.
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A projekt befejezése

A feldolgoz6 berendezés beszerelése és a berendezések {izembe
helyezése utdn tobb probagyartast kell végezni annak megallapitdsara, hogy
a berendezések a kivant élelmiszer-terméket biztonsagos, higiénikus é€s
hatékony moédon képesek-e elddllitani. Ehhez azonban elbtte két feladat
elvégzésére van sziikség. Az els§ feladat a berendezések és a gyarto teriilet
alapos tisztitdsa, hogy elbirdlhassuk az épiilet koriilményeit, valamint a
berendezések és a kozmivek mikodését. A masodik feladat az épiilet és a
berendezések esetleges hibdinak azonositdsa, megfeleld kijavitisa és az
épiilet/berendezés atadasa.

A lathatéo szennyezddések (pl. hegesztépalca, drotdarabok, fel nem
hasznalt rogzit6k, épitdanyagok, piszok, cigarettacsikk, rongydarabok, olaj
€s gépzsir) jelenléte elkeriilhetetlen. Emellett ,lathatatlan” szennyezés is
jelen lehet, példaul a lefolydk eltomddése vagy a fats, szelldztetd €s
légkondiciondlo vezetékek szennyezOdése. Sziikség van egy takaritédsi
stratégiara, amely biztositja, hogy minden idegen anyagot eltdvolitsanak és
ezt olyan mddon tegyék, hogy a szennyezddés még véletleniil se jusson az
¢lelmiszergydrto teriiletre. Ennek a stratégidnak ki kell terjednie a tormelék
eltdvolitdsdra €s az élelmiszerelddllitonak a gydrtds sordn hasznéalt specidlis
tisztitd és fertStlenitd programjidnak lebonyolitasdra. Erre a 4. tdblazatban
talalhatunk példakat. Az ezt kdvetd probagydrtds els6 termékeit igy is meg
kell semmisiteni.

A gyakorlati befejezés el6tt a megbizé képviselGjének ellendrizni kell az
épitési vallalkoz6 altal elvégzett munkat és 0Ossze kell allitania az
elvégzendd javitdsok listajat, az ugynevezett hibajegyzéket. A projekt
gyakorlatilag akkor fejez6dik be, ha az ¢épitész vagy a szerz6dés
végrehajtasat feliigyeld vezetd véleménye szerint a munkdkat befejezték.
Errdl kiadhatnak egy igazolést is. Esszeri a lehetd legtobb hibat kijavitani,
mieldtt a munkdt gyakorlatilag elvégzettnek nyilvéanitjak, mert a jovdbeli
gyartasi rendet erdsen zavarja, ha az épitési vallalkozdknak barmely
elintézetlen munka vagy a hibajegyzékben szerepld barmely hibajavitas
elvégzése érdekében a gyartasi teriiletre kellene 1€pni.

A CCFRA elkészitette a higiénikus élelmiszeriizem-tervezés iranyelvét.
Ez az iranyelv egy harmonizalt megolddast tartalmaz, amely segit, hogy az
élelmiszeriizemeket a higiéniai szempontok figyelembevételével tervezzék
meg és ezeknek megfelelGen gyorsan és koltségtakarékosan vitelezzék Kki.
Az élelmiszeriizemek higiénikus tervezésének és kivitelezésének iranyelvei
a CCFRA cimén érhetdk el: e-mail pubs@campden.co.uk.
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4. tablazat: Elelmiszerel6allité iizembehelyezésének
takaritasi stratégiaja

Sorszam Miivelet

1 | Az Osszes tormelék Osszeszedése a padldszinten, hogy a felsS részek
biztonsagosan elérhetdek legyenek. Ehhez ne hasznaljunk vizet.

2 |Szedjiik 6ssze a durva tormeléket a feldolgoz6 vonalakrdl kézi vagy vdkuum-
technika alkalmazédsédval. Ehhez ne hasznaljunk vizet.

3 |Fedjiik be a feldolgozo6 vonalakat és az elektromos vezetékeket/vezérld
egységeket, hogy azokat a tormeléktdl és a moso folyadékoktol megvédjiik.

4 |MegfelelS eszkozok alkalmazdsaval manudlisan tisztitsuk meg a fels6
szerelvényeket. Lehet§ség szerint haszndljunk nedves tisztitdst. A haszndlt viz
legyen ivéviz és a fertStlenits vegyszerek legyenek élelmiszeripari célra
alkalmasak.

5 |Megfeleld tisztitoszerrel nedvesen tisztitsuk meg a lefolyodkat, ezutan a falakat
és a padlézatot.

6 |Tavolitsuk el a feldolgoz6 vonalak takardsat, kiilonitsiik el az egyes
berendezéseket és szereljiik szét a berendezést annyira, hogy a mos6 folyadék
mindeniitt hozzaférhessen.

7 | Az Osszes feldolgozo vonalat 6blitéses (tisztitoszer/ Oblités/ fertGtlenitd)
eljarassal tisztitsuk meg. Folyadékkezel6 berendezésnél a vizelvezetd
vezetékekbdl a szennyezddést engedjiik a padldozatra. Az elektromos
tapvezetéket/vezérld egységeket nedves ruhdval vagy alkoholos torlgvel
tisztitsuk meg.

8 | A tisztitds utdn teljesen vizsgdljuk 4t a gyarté vonalakat.

Takaritsuk el az esetleg visszamaradt tormeléket a padlérdl olyan médon, hogy
a szennyezOdés ne juthasson vissza a gyartd berendezésre

10 |Végiil barmely atrarendezési / karbantartdsi munkat kovetSen tisztitsuk meg a
feldolgoz6 vonalakat ismét, hogy teljesen biztosak legyiink a szennyezés
eltdvolitasaban.
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