BESZALLITOI KERDESLISTA AUCHAN

Cég neve VINIQUM Kft. - Pakozdi-Hus
Cime, telephelyei 2700 Cealéd, Jaszberénvi ut 408.
Vezet6 neve Pakozdi Bend
Tevékenység Sertésvagas és forgalmazas
Félsertés, sertés belséség, darabolt sertéshus, apréhus, fagyasztott
Gyartott, forgalmazott termékek hus ipari feldolgozasra
Auchannak beszallitott termékek Félsertés. belséséq, aprohts
Audit datuma 7/16/09
Létszam (Osszes) 38 f6
Auditot végezte (név, alairas) dr. Voros Jozsef

Helyesbité tevékenység

: leirasa (felel6s, hataridé,
Eltérés leirasa . bizonyiték)

0-59% nem megfelelt,

Elért %-os eredmény: 100.0 60-100% megfelelt
Beszallité alairasa: Max. 6sszpontszam:2800
Alairé neve, beosztasa: Dudas Jézsefné  |ugyvezets

Szoveges értékelés:

Az élelmiszer-el6allitasi és forgalmazasi tevékenység minden vonatkozasban magas szinvonalon, nagy odafigyelés mellett, a legjobb
értelemben véve a "gazda jé gondossagaval” torténik. Kiilonésen hangsulyozando, hogy a kovetelmények magas szinti teljesitése ugy
biztositott, hogy a HACCP rendszeren kiviil nem miikddtetnek semmilyen mas minéség- vagy élelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszert (pl. ISO
9001, ISO 22000, IFS, BRC).
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lgen =10

=5

Részben

Nem =0

NA

Megjegyzés

ALAPVETO KOVETELMENYEK

1.) A szervezet rendelkezik érvényes mikodési
engedéllyel, mely a gyartott/forgalmazott termékekre
és az adott telephelyre, adott cégnévre szdl

10

2.) A telephely elrendezése alkalmas az élelmiszer
el6allitas, forgalmazas biztonsagos elvégzésére

3.) Hatosagi jegyzokonyvben nem fliggesztették fel a
termékek  gyartdsdt -  hatdsagi  ellenOrzési
jegyz6konyvek megtekintése

10

4.) Az lizem tisztasaga, rendezettsége lehet6vé teszi a
biztonsagos élelmiszer gyartasat.

5.) A dolgozok rendelkeznek érvényes egészségligyi
konyvvel (a munkaba allastdl fogva, probaids alatt is).

HACCP RENDSZER

A.) A vezetoség felelosségi kore

1.) A HACCP rendszer hatasossagat meghatarozott]
gyakorisagu atvizsgalasok keretében értékelik

2.) Az élelmiszerbiztonsagi rendszer eredményes
mikodtetése érdekében a sziikséges er6forrasok
rendelkezésre allnak

3.) Gondoskodnak arrol, hogy az élelmiszerbiztonsagi
rendszer  mikodtetésében  bevont  valamennyi
alkalmazott tudataban legyen tevékenysége
jelentGségével, feleldsségével és az eredményes
m(kodés  biztositasahoz  szilkséges felligyeleti
teenddkkel

B.) Dokumentum kezelés

1.) A dokumentumok kezelése szabalyozott, a
szabalyozas kiterjed a kilsd eredet(i dokumentumokra
(jogszabalyok, alkalmazott szabvanyok, megrendel6ktdl
érkez6 dokumentumok stb.)

2.) Az élelmiszerbiztonsagi rendszer dokumentumai
(HACCP kézikonyv, eljarasok, HACCP terv stb.)
elkésziiltek és alkalmazzak azokat a gyakorlatban

C.) HACCP elemzés

1.) A HACCP feleldst kijelolték

2.) Rendelkeznek HACCP team-mel

3.) A HACCP csoport tagjai megfelel6 kompetenciaval
rendelkeznek

4.) A Gyartmanylapok elkésziiltek a sziikséges|
részletességgel.

5.) Minden termékre, termékcsoportra rendelkeznek
HACCP elemzéssel, beleértve a tisztan kereskedelmi
tevékenységet is.

6.) A tervezett felhasznalast meghataroztak:

( fogyasztdk (altalanos, ill. kiilénleges)
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Megjegyzés

( érzékeny csoportok (idGsek, gyerekek, betegek,
allergiasak)

7.) A folyamatabrakat helyszinen is igazoltak (datum)

8.) A veszélyelemzést elvégezték (1.alapelv)

[ury Y

( az egyes lépésekben valamennyi bioldgiai, kémiai és|
fizikai veszélyt azonositottak

( a veszélyeket sulyuknak megfeleléen értékeltékd
(gyakorisag, el6fordulas esetén a hatds sulyossaga-
kockazatbecslés)

( az azonositott veszélyek elharitdsara, kezelésére)
szabalyozd intézkedéseket alakitottak ki

9.) Az adott szakteriileten Iényeges és kézben tarthatd
szamu kritikus szabalyozasi pontot (CCP) azonositottak
(2.alapelv)

( valamennyi lényeges veszély meghatarozott,
felligyeletiik rogzitett

( az azonositott CCP-k szabalyozas alatt tartésahoz az
eljarasok (utasitasok) rendelkezésére allnak

10.) A CCP-k kritikus hatarértékei meghatarozottak]
(3.alapelv)

( a veszélyek és a kritikus hatarértékek Gsszhangban
vannak

( a kritikus hatarértékek megallapitdsa szakmai adatok]
alapjan tortént, vaidalhato

11.) A CCP-k felligyeletét rendszerbe foglaltak (4.
alapelv)

( a felugyeleti eljarasok megfelelen tisztazzak a ,ki,
mit, mikor, hogyan és hol” kérdéseket

( a felligyeleti ellenérzés gyakorisaga kell§ biztonsagot]
ad arra, hogy a CCP-k szabalyozas alatt vannak

( a felligyeletre vonatkozd feljegyzéseket vezetik és
azokat felelés személy(ek) kell6 gyakorisaggall
értékeli(k)

12.) A megfeleld  helyesbit6  intézkedéseket]
meghataroztak (5.alapelv)

{ a tevékenység valamennyi CCP-re kiterjed

( az intézkedések kiterjednek a termékre és/vagy
folyamatokra, ill. alkalmasak a problémak ismételt]

el6fordulasanak kikiiszobolésére

[y
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13.) A HACCP terv eredményességének fenntartasahoz]1
igazolo eljarasokat alkalmaznak (6.alapelv)
( a kritikus hatarértékeket igazoltak 1
( az igazolasi tevékenységek alatdmasztjak azt, hogy aj1
CCP-k szabalyozas alatt vannak
( az igazolasok Utemezése rogzitett 1
( az igazolas tartalma és mddszerei meghatérozottak,|1
az eredeti veszélyre mutatnak vissza
{ hatosagi észrevételeket hasznositjak 1
14.) Valamennyi felligyel6 eljarasrdl feljegyzések]1
késziilnek (7.alapelv)
( valamennyi kritikus hatarértéket bevontdk aj1
dokumentacioba
( valamennyi helyesbité intézkedésrGl feljegyzések]1
késziilnek
( az igazolasi tevékenységekrdl feljegyzésekey1
vezetnek
D.) Nemmegfelelé termék kezelés
1.) A nem megfeleld termék kezelésére szabalyzattall1
rendelkeznek, amely kiterjed a lehetséges kezelési
formakra
2.) A nem megfeleld termékkel kapcsolatos dontési|i
hataskorok tisztazottak
3.) Helyesbit6 intézkedéseket kezdeményeznek az1
ismételt el6fordulas megakadalyozasara
4.) A nemmegfelel termékeket egyértelmlien jeldlik, 10
nem haszndlnak fel lejart nyersanyagot, terméket,
nincs ilyen jellegli dtcsomagolas.
E.) Nyomonkévethetdség
1.) A termék nyomon koévethetGsége biztositott al10
forrasoktol az értékesités elosztasi pontjaig
2.) A termék visszavonasrdl, visszahivasrdl eljarassal|10
rendelkeznek
EROFORRAS GAZDALKODAS
A.) Személyzet
1.) Az élelmiszerrel kozvetlenil kapcsolatban Iévo]1
alkalmazottak, illetve az élelmiszerkezel6 terliletekre
belépd alvallalkozok és latogatok viselik a szervezet
altal el6irt és biztositott védGruhazatot
{ A haj és szakdll fedett, ahol ez alkalmazando 1

({ Megfeleld  labbelit  viselnek  a kulonbozd|
élelmiszerkezel® részlegekbe (6vezetekbe) belépbk

(A védbruhazatot Utemezett rendben tisztitjak

( A kils6 szervezetek és személyek is tudataban
vannak a higiéniai szabdlyok koévetelményeinek és |
amennyiben specialis ruhazatot irnak el6 a belépéshez
— a megfelel6 helyiségek, eszkdzok az at6ltozéshez
rendelkezésre allnak

2.) A helyes higiéniai gyakorlat személyzetre vonatkozd
koévetelményeit az alkalmazottak és az alvallalkozdk
érvényesitik

( A kormok rovidre vagottak, tisztak és lakkozatlanok,
m{ikérmot nem viselnek

( Ekszereket és orat nem viselnek
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Megjegyzés

{ A kézsériiléseket tapasszal és keszty(ivel boritjak

( A dohanyzas és étkezés (beleértve a ragoézast) csakl
kijelolt helyeken t6rténhet

( A kézmosast megfeleld gyakorisaggal végzild
(munkakezdés el6tt, WC- hasznalat, tlisszentés,
orrfUvas, hajérintés utan, stb.)

3.) A szervezet biztositja valamennyi érintett személy
megfeleld higiéniai kiképzését

({ Az idGszakos személyzet és az alvallalkozok
feladatuknak megfelel6 képzésben részesiilnek
({ A képzésekrol feljegyzéseket vezetnek

B.) Személyzeti helyiségek

1.) Az dllomanynak, a latogatdknak illetve az
alvallalkozoknak biztositjak a gyartd, csomagold, és |
ha indokolt — raktari teriiletekre torténd belépés elGtti
0ltoz6 helyiségeket

2.) Az 6lt6z6k rendezettek, a szekrények tetején nem
tarolnak semmit se, a ruhak nincsenek eldl.

3.) A magas élelmiszerbiztonsagi kockazatu teriiletekre
torténd belépés kiilon szabalyozott

4.) Megfelel6 kivitelezés(i kézmosok elegend6 szamban
rendelkezésre allnak

5.) A WC-k nem nyilnak kozvetlenll az élelmiszer
gyarto-, feldolgozd teriiletekre

6.) A megfelelé és elegendd pihend és étkezd helyiség
biztositott, a személyzet altal sajat fogyasztasra
behozott élelmiszer elhelyezése megoldott
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C.) Munkahelyi kérnyezet
1.) A bejaratok védettek a karokozokkal szemben, az|1
ajtok zarva vannak
{ Ablakok zartak 1
( Ablakok rovarhdldval elldtottak
4.) A padozatok, mennyezetek és a falak megfeleld]1
anyagbdl késziiltek, tisztak
5.) Ahol az el6irds, ott a gyartds helyszinén nem|1
hasznalnak fabdl késziilt eszkozoket, a termékek és a
nyersanyagok védettek
6.) Termelési teriileten nincs felesleges lvegtargyli
(pl. pohar).
7.) A szell6zés megfelel6, a g6z és a paralecsapodas]1
megakadalyozasahoz
8.) Eszkdzok, gongydlegek mosasa, fert6tlenitése]1
megfeleld
9.) A csatornazdés megfelel a  hatdsagi|1
kovetelményeknek
10.) A berendezések a higiénikus mikodtetést]1
biztositjak illetve megel6zik a termék szennyezGdését
és konnyen tisztithatok, tisztak.
11.) Az élelmiszer elGallitas/kezelés teriiletén a]1
megvilagitas megfeleld, vilagitotestek védettek
12.) A takaritas és mosogatas modszerét, gyakorisagat,|1
az alkalmazott berendezéseket és készitményeket leird
eljarast alkalmaznak (koncentracid, behatasi idG,
hofok, Oblitési kotelezettség).

13.) A takaritds hatdsossédganak vizudlis és|1
mikrobioldgiai  ellen6rzése és az eredmények
regisztralasa megtorténik
14.) A takaritd-, mosogatd- és fertétlenité szerek]i
megfelelnek az élelmiszerszabalyozas
kovetelményeinek (adatlapok megléte)

15.) A forrd viz elérhetd az el6irt pontokon 1
16.) A vizminGség megfeleld (ivdviz)-vizvizsgalati|1
jegyzokonyv

17) A hulladéktarolast elkiilonitetten,  zartan|1
karokozoktdl védett gy(ijtékben oldjak meg
18.) A hulladékgyijté edényeket megfelelGen tisztitjak |1
19.) A hulladékokat folyamatosan 0sszegy(itik és|
korrekt mdédon elhelyezik

20.) A karbantartast a termékek szennyezése nélkilj1
végzik, ahol szlikséges élelmiszeripari kenGanyagof]
hasznalnak.

21.) A karbantartast végz6 személyzet tisztaban van aj1
higiéniai szabalyokkal (kézmosas, véddoltozet)
22.) A kartev6 mentesités szabdlyozott és a|l
tevékenységrdl feljegyzéseket vezetnek

[y
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A TERMEK ELOALLITASA
A.) Termékszabalyozas
1.) A nyersanyagok, félkésztermékek és késztermékek]1
elGirasai dokumentaltak
2.) A specifikaciok teljesitik a jogszabalyi és vevéill
kovetelményeket
3.) A késztermékek  jelolése  biztositia  a]10
nyomonkovethetOséget és eleget tesz a jogszabalyi
elGirasoknak (6sszetétel, allergének, GMO).
4.) A nyersanyagtételek azonositottak a felhasznalas|1
minden lépcsGjében
5.) A folyamatkozi (félkész) termékek azonositottak 1
6.) Nyersanyag és félkésztermékek tarolasanal ali
szakositott tarolas megfelel6
7.) A termékvizsgalatokat sajat vagy akkreditaltj1
laboratériumok végzik
8.) A  minGségmegbrzési  id0  megallapitasal10
megalapozott és alatdmasztott
B.) Folyamatszabalyozas
1.) Nyersanyag atvételnél biztositott az ellendrzés,|10
hiitott, fagyasztott anyagokndl hdfok ellendrzés
torténik.
2.) Az automatikus folyamatszabalyoz6 berendezéseket]1
felugyelik és kalibraljak (pl.: tdmegellendrzé mérlegek|
és fémdetektorok, h6kezel6 berendezések)

3.) A hOmérsékleti kovetelmények teljesitését]10
feltigyelik, és errdl feljegyzéseket vezetnek
4) A termékek tdroldsanal, kezelésénél és|1
feldolgozasanal gondoskodnak a
keresztszennyezOdések kikiiszobolésérdl

5.) A hiitési kapacitas elégséges a maximalis terhelés|1
id6szakaban is az elGirt hofok biztositasahoz és a
baktériumok szaporodasanak megelGzéséhez az aru
leh(itése soran is

6.) A hofokokat megfelelé gyakorisaggal felligyelik és]1
az értékeket feljegyzik
7.) A hofokokat a hit6berendezés legmelegebb]i
pontjaban mérik

8.) A késztermékeket az elGirasok és a jogszabalyil1
kovetelmények figyelembevételével taroljak
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9.) A hokezelési mliveleteket felligyelik, hdfokokat]
feljegyzik, a behatasi id0 biztositott
10.) Ha a hofok kovetelmény nem teljesil, az adott]
tételt megjeldlik
11.) A tartalyok és egyéb edények fedettek
12.) A folyékony alapanyagok fogadasanal sz(ir6ket]
alkalmaznak
13.) Az Orolt termékeket szitaljak
14.) A szdllitdshoz haszndlt jarmivekre vonatkozd|1
kovetelményeket meghatarozzak, a gépjarmivek
MGSZH engedéllyel rendelkeznek
15.) A jarmivek tisztdk, jol karbantartottak és a]i
rakodas el6tt ellen6rzottek
16.) A hiitétt és fagyasztott termékek szallitasahoz]1
céljarm(iveket hasznalnak
17.) Szallitas szakositottan torténik 1
C.) Specialis kérdések
Pénteki vagas - fogyaszthatdsagi idok tartasa 10
Fogyaszthatdsagi idok igazolasa - mikrobioldgia 10
Hus maghd tartasa 10
BelsGség magho tartasa 10
EszkozfertGtlenitok hofoka, eszkozfertGtlenitési 10
gyakorlat
Higiénés tisztasagi leoltasok (kéz, eszk6zok) 10
Visszaru kezelés - jogszabaly tartasa 10
Auchannak szallitott hulsféleség mindségi ellendrzése|10
és min0ség tartasa (gyartmanylap?)

Megallapitasok, megjegyzések:

Az élelmiszer-el6allitasi és forgalmazasi tevékenység minden vonatkozasban magas szinvonalon, nagy

odafigyelés mellett, a legjobb értelemben véve a "gazda j6 gondossagaval" torténik. Kiléndsen

hangsulyozandd, hogy a kévetelmények magas szint{ teljesitése ugy biztositott, hogy a HACCP rendszeren
kivil nem mikodtetnek semmilyen mas mindéség- vagy élelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszert (pl. 1ISO 9001,

ISO 22000, IFS, BRC).
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