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2026. július 1-jétől változnak a szabályok – és ezzel együtt a ellenőrzés szigorúsága is. 

Az EU 2024/2895 rendeletével a készételekre vonatkozó Listeria-követelmények 
jelentősen szigorodnak, és a hangsúly a termékvizsgálatról az egész gyártási 
környezetre helyeződik át. Egyetlen pozitív eredmény is veszélyeztetheti a piacra 
jutást, a márka hírnevét és az üzletmenet folytonosságát. Felkészült az Ön üzeme 
arra, hogy a teljes eltarthatósági idő alatt megfeleljen az új „25 g-ban nem található” 

szabványnak?

Ebben a brosúrában összefoglaljuk, mi változik – és hogyan lehet megelőzni a kockázatot.
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2024/2895/EU rendelet: Amit az élelmiszergyártóknak 
tudniuk kell az új Listeria-szabályokról 
 

2026. július 1-jétől a 2024/2895/EU rendelet szigorúbb ellenőrzéseket  
vezet be a Listeria monocytogenesre vonatkozóan a fogyasztásra  
kész (RTE) élelmiszerekben. 
 
Az EU-ba szállító élelmiszergyártók számára ez az  
élelmiszer-biztonsági elvárások jelentős változását  
jelenti, amely túlmutat a laboratóriumi vizsgálatokon,  
és nagyobb hangsúlyt fektet magára a gyártási  
környezetre. 

Mi változik?

A jelenlegi szabályozás szerint a Listeria szaporodását elősegítő RTE élelmiszerekben  

a szavatossági idő alatt nem haladhatja meg a 100 cfu/g értéket, és bizonyos esetekben  

25 g-ban nem lehet jelen a termékben, mielőtt elhagyja a gyártó ellenőrzését.

2026. JÚLIUSTÓL A KÖVETELMÉNYEK SZIGORÚBBÁ VÁLNAK: 
A Listeria monocytogenes-nek a teljes eltarthatósági idő alatt 25 g-ban nem lehet jelen, 

kivéve, ha a gyártó tudományosan bizonyítani tudja, hogy a szint a teljes időtartam alatt 

100 cfu/g alatt marad. 

A rendelet továbbá kiterjeszti a felelősséget az ellátási lánc egészére, ami azt jelenti,  

hogy a megfelelés nem kizárólag a gyártó kötelezettsége.

Az EU-ba exportáló vagy az EU-n belül működő vállalkozások számára a szabályok  

be nem tartása termékvisszahíváshoz, pénzügyi szankciókhoz és a piacra jutás  

elvesztéséhez vezethet. 

Az élelmiszerbiztonság a legfőbb prioritás. 

Miért a Listeria a középpontban?

A rejtett kockázat: a gyártási környezet 
 
Bár a mikrobiológiai vizsgálatok továbbra is kritikus fontosságúak,  

a Listeria-fertőzések számos visszatérő esete a gyártókörnyezetből ered. 

WIKTOR DZIOBA, A STONHARD ÉLELMISZER- ÉS ITALIPARI 
SZAKÉRTŐJÉNEK NYILATKOZATA:   
“�Sok létesítményben a visszatérő Listeria-fertőzések a gyártókörnyezet 

minőségéhez kapcsolódnak — különösen a sérült padlókhoz, a nem  

megfelelő vízelvezetéshez és azokhoz a területekhez, ahol a víz  

felhalmozódhat. Ha a nedvesség a felületek mögött vagy alatt megmarad,  

a baktériumok fennmaradhatnak.”

A listeriózis nagyobb kockázatot jelent az idősek, a terhes nők, az újszülöttek és a 

legyengült immunrendszerű egyének számára. Ahogy Európa népessége öregszik,  

a szabályozó hatóságok szigorítják az ellenőrzéseket a közegészség védelmének  

fokozása érdekében.

AZ ÚJ SZABÁLYOK KÜLÖNÖSEN AZ ALÁBBI SZEKTOROK 
GYÁRTÓIT ÉRINTIK: 
•  �Fogyasztásra kész szendvicsek	 •  Fagyasztott készételek  

és saláták		    •  Főtt húsok és pástétomok

•  Füstölt hal 	 •  Friss termékek	

•  Fagyasztott készételek  	

Ezek a kategóriák a feldolgozás után jobban ki vannak téve a  

környezeti szennyeződés kockázatának. 

A varratmentes, nem nedvszívó padló és a jól megtervezett vízelvezetés döntő szerepet játszik a kockázat 

csökkentésében – különösen a magas szintű higiéniai követelményeket támasztó és az azonnal fogyasztható 

(RTE) termékeket előállító környezetekben. A higiénikus padlórendszerek globális piacvezetőjeként a 

Stonhard széles körű tapasztalattal rendelkezik az európai élelmiszergyártók támogatásában, beleértve a 

vezető globális élelmiszer- és italgyártókkal való sokéves partnerségeket, valamint az EHEDG-vel való aktív 

együttműködést a higiénikus tervezés legjobb gyakorlatainak népszerűsítése érdekében.
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Stratégiai lehetőség – nem csupán  
szabályozási teher
 
Az EU 2024/2895 rendeletet nem szabad pusztán szabályozási teherként  

kezelni. Sok gyártó számára ez lehetőséget kínál a következőkre: 

•  A környezeti kockázati tényezők felülvizsgálata 

•  Az infrastruktúra megerősítése a készétel-zónákban

•  Csökkenteni az ismételt pozitív eredmények valószínűségét 

•  Megóvni a márka hírnevét

•  Biztosítani a jövőbeni EU-piaci hozzáférést 

Felkészülés 2026 júliusára 

A határidő közeledtével most van itt az ideje az élelmiszer-biztonsági vezetőknek,  

az üzemeltetési csapatoknak és a műszaki vezetőknek, hogy felmérjék létesítményeiket 

és azonosítsák a potenciális sebezhető pontokat.

AHOGY WIKTOR DZIOBA ÖSSZEFOGLALJA:  
“�Ez a rendelet figyelmeztető jelzés. A legrugalmasabb vállalkozások azok lesznek,  

amelyek korán cselekszenek – már most felülvizsgálják környezetüket a fogyasztók  

és működésük védelme érdekében.”

Ha további információra van szüksége a létesítményének az EU 2024/2895  

rendeletre való felkészítéséről, vegye fel a kapcsolatot a Stonhard Élelmiszer-  

és Italipari csapatával, hogy megbeszéljék az Ön konkrét igényeit.

A Stonhard úgy véli, hogy az itt található információk valósak és pontosak. A Stonhard nem vállal semmilyen kifejezett vagy vélelmezett garanciát e dokumentum  
alapján, és nem vállal felelősséget a leírt termékek és rendszerek használatából eredő következményi vagy véletlen károkért, beleértve az értékesíthetőségre  

vagy alkalmasságra vonatkozó bármilyen garanciát. Az itt található információk kizárólag értékelési célra szolgálnak. ©2026.

®

Azok a vállalkozások, amelyek a padozatot, a vízelvezetést és a falak csatlakozási pontjait nem 

egyszerűen karbantartási tételként, hanem élelmiszer-biztonsági stratégiájuk részeként kezelik, 

jobb helyzetben vannak a hosszú távú kockázatok kezeléséhez.


