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»Lappango” veszélyek az élelmiszer-ipari higiéniaban

Az élelmiszeripar és a gydgyszeripar sze- :
repléinek mindig is egy 1épéssel elérébb :
kell jarni a higiéniai szempontokat tekint- :
ve, de manapsag egyre tobbszor talalkoz-
hatunk olyan esetekkel, amikor mas pia- :
cokon miiksdé vallalatoknak is nem vart
higiéniai beruhazasokkal kell szembenéz-

niitk nem megfelel§ség miatt.

Ezekre a ,,nem megfeleldségekre” sajét bel-
s6 szabalyozdsi folyamataik, valamilyen :
hat6sagi vizsgélatok alapjén deriil fény, :
de mostandban igen gyakoriak az olyan :
vevoi auditok, amikor a megrendelé tal- :
26 kovetelmények elé dllitja a beszéllitojat. :
Mondhatni, az utolsé sarokba is benéznek
és mar-mar hisztérikusan teljesithetet-

lennek tiné feladatokat tdmasztanak.

A PLE Group Kft.-nél (1999-2014-ig Pap
Légtechnikai Kft.) az elmult évek hasonlé
tapasztalatairél Laki Zsolt, a cég értéke-

. 88 ‘Hidden’ threats in food industry hygiene

sitési vezetdje a kovetkezbéket mondja:

»~Amennyiben egy-egy higiéniai eset §sz- :
. don’t comply with certain regulations and are forced to implement unexpected investments in the field of hy-

szefiigg az éptiletgépészettel, akkor érde- giene. These hygiene shortcomings are usually revealed by internal audits, inspections from various authorities

- or buyer audits. PLE Group Kfts sales manager Zsolt Laki told that such problems usually occur in two cases:

leggyakoribb probléma az, hogy az egyre :

AP Sy: . 14k _* andtechnology are installed. For instance ventilation and water supply systems, liquid coolers and other cooling
béviil gyartosorok klszolgalasara akez . units have to be checked and disinfected regularly, as they can represent ‘hidden’ hygiene threat. In the last few

detekben kialakitott gépészeti egységek years PLE Group Kft. acquired great experience in certified food industry cleaning and disinfecting work in the

: food and drink sector, in the baking and milling industry, in professional kitchens and in the hotel sector. (x)

mes kettévalasztani a témat. Az elsé és

eloregedni latszanak, illetve kapacitdsuk

nem megfelelS. A rendszerek tobbszo-
ri ,toldozasa-foldozdsa” méar nem elégi-
ti ki a kivant kovetelményeket. Alapos
fertétlenitésre és tudatos bovitésre szo-
rulnak.

A masodik, ujabb keletti eset pedig az,
amikor a gyarté termékbdvités, kapa-
citasbdvités miatt egy 4j gyartdsort, 4j
technoldgiat vezet be. Ehhez szintén el-
engedhetetlen a megfeleld gépészet hoz-
zarendelése.
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Az elmult években nagy tapasztalat-
ra tettiink szert az orszadg szamos is-

mert élelmiszer-ipari szerepl6jénél mind :

. tisztitasi-fertStlenitési, mind bovitési-ki-
. vitelezési vonalon a konzervipartol a friss-
- hus-feldolgozdson keresztiil a tejiparon at
- a por alapti élelmiszerek feldolgozasaig.

- Erdemes koriiltekintéssel kezelni a kiilon-
© boz6 légtechnikai és vizvezeték-rendsze-
- rek, folyadékhiték és egyéb hiitéegységek
- fertétlenitését-tisztitdsdt, ugyanis ezek je-
- lenthetik a legnagyobb veszélyeket a ter-
: mékre ugy, hogy nem is tudunk réla.

. Stratégiai partnereinkkel kozosen a ter-
. melés, gydrtds és iizemeltetés szinte min-
. den felmeriil6 higiéniai kérdését hivata-
- losan, a megfeleld jogositasokkal kezelni
- tudjuk a kovetkez6 teriileteken:

© - ital, élelmiszer (hus, tej, mirelit, konzerv)
. - siitéipar, malomipar

. - nagykonyhai rendszerek

- teljes szallodaipar (x)

Food and pharmaceutical firms - but more and more often companies in other sectors too - find that they

1. old engineering solutions become obsolete as production capacity keeps expanding; 2. new production lines
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