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5.5. Berendezésekre vonatkoz6 kbvetelmények

JOGHATTER

GHP

852/2004/EK 1. melléklet V. fejezet

(1) Minden targyat, felszerelést és berendezésglyagielmiszerre
keril kapcsolatba:

a) hatékonyan meg kelisztitani, és sziukség szerifertétleniteni
kell. A tisztitast és fedtlenitést olyan gyakorisaggal kell elvégez
hogy a szennyézés barmilyen kockazata elkertlhétgyen;

5.5.1. Berendezésekre vonatkoz6 kévetelmények

Minden eszkbéznek és berendezésnekamely érintkezésbe kertlhet
feldolgozott élelmiszerekkel, sima fellleek, résmentesnek, konny
disztithatonak, fetitlenithetnek, jo allapotunak és tisztanak kell lennie.
TOorott, csorba, repedezett eszk6z nem hasznalhato.

Az eszkdzoket tarolaskor is védeni kell minden syegdéstl.

(%)

852/2004/EK 1l. melléklet V. fejezet

(1) b) ugy kellkialakitani, olyan anyagbdl kell készitenj és ugy
kell rendben- és karbantartani hogy barmilyen szennyédés
kockézata a legkisebb legyen;

A berendezések szamét és méretét a tervezett adagaxkésziteridételek,
az alkalmazando technologia figyelembe vételévidlnkeghatarozni.

A berendezésekkapacitasat a konyha maximalis adagszamahoz |
igazitani.

Az élelmiszerrel érintkdz fellletek olyananyagbdl késziljenek, melyekib
semmilyen egészségre artalmas vagy egészségnmastalennyiséganyag
nem oldodik ki, és feluletik moshaté, résmentes.

A meghibasodott, anyaghibas, torott, megrepedt tgé&gsekozt, berendezé
javitani, cserélni vagy selejtezni kell és eltaédig, javitasig egyeértelim

kell

St

jelzéssel kell ellatni.
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Torekedni kell, hogy a gépeken tévadattabla tartalmazza a gyartd ne
telephelye, tipusjelzés, gyartasi év, gyartasi sadatokat.

ve,

852/2004/EK 1l. melléklet V. fejezet

(1) c) a vissza nem valthato tartalyok és csomaglivételével
ugy kell 6sszedllitanj olyan anyagokbdl kell késziteni, és ugy k
rendben- és karbantartani, hogy alaposan tisabithaés sziksé
szerint ferétlenithetk legyenek; és

ell

852/2004/EK 1. melléklet V. fejezet

(1) d) ugy kellelhelyeznj hogy a berendezés és a korryearilet
megfeleb tisztithsara lehéség legyen.

A berendezésekéigy kell elhelyeznj hogy
Lehebleg a technoldgiai tiveletek sorrendjének megfeleljen, aza
tiszta és szennyezett Utvonalak a munkavégzés sanér
kereszteédjenek,

ne gatolja a helyiség alapos takaritasat és

a berendezés tisztitasa is konnyen kivitelez leggyen.

Csak az élelmiszerek &dllithsdhoz feltétlen szikséges mennyiségs
darabszamu eszkdéz és berendezés lehet az Uzemiséfgekben. A
munkavégzéshez nem szikséges eszkozoket, bereskizésl kell
tavolitani..

852/2004/EK 1l. melléklet IV. fejezet

(2) A berendezéseket szilkség szerint az e rencdéllgtizéseinek
teljesitését biztositd, megfalelellensrz6 berendezésekkel ke
ellatni.

852/2004/EK 1l. melléklet IV. fejezet
(3) Amennyiben a berendezések és tarolétartalyokokmjanak
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elkertléséhez vegyi adalékanyagokat kell alkalmazazokat 3
helyes gyakorlatnak megfeten kell alkalmazni.
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