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SZINOPSZIS

A mai éetvitelink jelentésen eltér arégi idokben megszokottol, rohanunk,
egyre tobb az egyedil él6k, az egysziilés csalddok, a dolgozé nék szama, amely
az étkezés és a fozési szokasok alapjaiban torténé megvatozésahoz vezetett. A
gondolkodés megvatozasa is hozzgarult az élelmiszeripar gyors technologial
fejlodésehez, amelynek segitségével biztonsdgos élelmiszerek dlithatdk elé. A
fejlodés ellenére azonban a szennyezéanyagok nem tiintek el, egyre jobban
terjednek természetes (ton vagy balesetek miatt, de ide sorolhaté a rossz
eléalitasi gyakorlat is.

Szamos torvény, jogszabaly, élelmiszerkonyvi el6irds szolga a fogyasztd
egészségének védelmére. Alkalmazésuk az gjanlottdl a kotelezbig terjed, és az
elvarasok folyamatos szigorodasét tapasztal hatjuk.

A téma melyet feldolgoztam a Mangary Kft. Tompa huslizemének
HACCP Kézikonyv egy részének elkészitése. A cég specidlis termékcsoportot a
(bio kozeli hagyomanyos eljardsokkal késziilt) mangalica termékeket alit elo,
melyek még nem mindennapi termékek a hazai piacon.

A HACCP terv elkészitése mellett felmérést végeztem viszonteladdi
partnerelk korében a termékek ismeretérél, és a vevok elégedettségeirdl is. Ezek
elemzésébil a cég vezetése kialakithatja a legmegfelel6bb marketing stratégiat
termékeik széleskdrii megismertetéséhez és értékesitéséhez.

Dolgozatomban az alabbi megdllapitasokat tettem:

A HACCP rendszer kiépitésének |épései:

e a HACCP rendszer olyan folyamatokat biztosit, amelyek biztonsagos
termékhez vezetnek, ezért a rendszer hatékony a termeékbiztonsag

maximaliza ésa szempontjabdl



mivel a rendszer a probléma megelézésen aapul, ezért az
koltségtakarekos, szemben a reagal o és igen koltséges minéségellendrzést
alkalmazé hagyomanyos rendszerekkel

a rendszer rugamas, bamely éemiszer-elédlitéssa foglalkozo

véllalkozésra alkalmazhat6 termékszortimenttdl és |étszamtol fliggetlentl.

A HACCP rendszer kiépitésének elényei

Az utdlagos ellenérzés helyett a hibak megel 6zését segiti el6

Noveli az élelmiszer-biztonsagot, és megbizhatdsagot

Modszeres és dokumentalt elemzés, amely az eréforrasokat a kritikus
pontokrairanyitja

Csokkenti a veszteségeket, el 6segiti a koltségtakarékos szabdlyozasokat
Alkalmas ajogi védelemre, a kotelezé gondossag bizonyitasara

Alapul szolgdl az | SO 9000 szerinti rendszerhez

Javitja a folyamatok ellendrzését, és szabalyozasat a kitiizott min6ségi
el6irasok elérése érdekében

NOveli avevok bizalmat avéllalat éstermékel irant

Nemzetkdzileg elfogadott médszer az élelmiszer-biztonsag elérésére

A HACCP rendszer kiépitésének hatranyai

A HACCP Kézikonyv elkészitése és bevezetése idéigényes

Pénzugyi réforditasokat igényel

A HACCP tanulmanyhoz jol képzett személyzet, és sok kiegészité képzés
szilkséges

Dokumentécios munkét igényel anapi gyakorlatban

Kérdaoives felmérés:



A kérdéives felmérésembdl kiderllt, hogy a viszonteladok mennyire
elégedettek a Mangary Kft. termékeivel és atermékkel kapcsolatos Ugyintézéssel,
valamint a fogyasztok hany %-a ismeri a termekeket, és azzal mennyire vannak
megelégedve. A kiklldott 120 kérdéivbol csupan 53 értékelhetd érkezett vissza,
igy a felmérésem erre az 53 kérddivre korlatozodott. ElImondhatd, hogy a
viszonteladok 92,86 %-a elégedett, és/lvagy szeretné ha interneten is
megrendel het lenne atermék. A megkérdezett Uizl etet 1atogat6 vasarlok 30,77 %o-
a azaz a csaknem egyharmada nem ismeri a terméket, ebbol kovetkezik, hogy a
termék ismertetését igénylok megoszlasa miért magas azaz 50 %.
Megallapitottam, hogy a vasarlok 81,48 %-a meg van elégedve a termékekkel.
Osszességében elmondhatd, hogy a husiizem &tal gyéartott termékekkel a

viszonteladok, és a vevok is tdbbnyire meg vannak elégedve.
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A mai éetvitellink jelentésen eltér arégi idokben megszokottdl, rohanunk,
egyre tobb az egyedil él6k, az egysziilés csalddok, a dolgozé nék szama, amely
az étkezés és a fo6zés szokasok alapjaiban tortené megvatozasahoz vezetett. A
gondolkodés megvétozasa is hozzgarult az élelmiszeripar gyors technoldgiai
fejlodésehez, amelynek segitségével biztonsédgos élelmiszerek dlithatdk elé. A
fejlodés ellenére azonban a szennyezéanyagok nem tiintek el, egyre jobban
terjednek természetes Uton vagy balesetek miatt, de ide sorolhaté a rossz
eléalitasi gyakorlat is.

Egy élemiszer minésége és hiztonsaga nagymértékben fligg a taplakozasi
l&nc (hal6) minden egyes részvevéjének a tevékenysegétsl, a termel 6t6l egészen a

fogyasztbig. Ahogy azt az EU és WTO megfogal mazta:

» Az élelmiszer-biztonsag mindenki lgye, a farmtél az asztalig
(termgfoldtdl avillaig).”

A minéség és a hiztonsag fenntartasa a tapldkozasi lanc folyaman
megfelelé eljarasok akamazasat kivanja meg, amely lehetévé teszi az
élelmiszerek tisztasdgénak biztositasa és a modszerek megfelelé felligyelete
esetén, hogy ezek az eljarasok hatékonyan miitkddjenek.

Szamos torveény, jogszabaly, élemiszerkonyvi eléiras szolgd a fogyasztd
egészségének védelmére. Alkalmazasuk az agjanlottdl a kotelezoig terjed, és az
elvarasok folyamatos szigorodéasét tapasztal hatjuk.



Az Eurépai Uni6 élelmiszer-higiéniai szabdlyozasat a 43/93/EEC szamu
Tanécsi Direktiva alapozza meg. Megfogalmazasa szerint az élelmiszer olyan
emberi taplalékot képzé anyag, amely higiéniai szempontbdl maradéktalanul
kielégiti a human fogyasztésra valo alkalmassag kritériumait. Az alapanyagok
elodllitésétol kezdodoen a termelés és forgamazas valamennyi miveletét a
higiéniai kovetelmenynek megfeleléen kell végezni.

Elelmiszer-higiénia fogalman értjilk mindazon intézkedéseket, amelyek az
élelmiszerek biztonsaga és egészséges volta megorzése érdekében szilkségesek.
Az emlitett direktiva meghatarozza az élelmiszerek higiéniganak datalanos
szabalyait, valamint az azok ellendrzésével kapcsolatos el veket.

A direktivaban foglalt higiéniai és éelmiszerbiztonsagi e Girasok
betartésanak ellendrzése az illetékes nemzeti hatdsagok feladata. Elsédlegesen azt
figyelik, hogy az egyes élelmiszer-el6allitd helyeken hatékonyan mikodik-e a
kritikus szabdyozési pontokra alapozott éelmiszerbiztonsagi rendszer, a HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Points).

A HACCP az adott tevékenységre vonatkozo egyedi €l elmiszerbiztonsagi
terv, melynek segitségével a veszélyek megel 6zésére és kikliszobolésére szolgal o
modszerek akalmazhatok, és meghatarozhatok azok a pontok, amelyeken a
szabalyozés hatékonyan mitkodtetheto.

A nemzetk6zi gyakorlatban a HACCP-t tekintik a leghatékonyabb
eszkbznek az élelmiszerbiztonsag megval Ositasara. Alapelveit viszonylag konnyi
megérteni és elfogadni, kovetkezetes, hatékony gyakorlati akamazasukhoz
azonban atfogb élelmiszeripari, technologiai és éelmiszer-tudomanyi ismeretek
szikségesek. Ismerni kell az adott termékhez, technologidhoz és gyartas
kornyezethez kapcsol6do lehetséges veszélyeket és bekovetkezésiik kockazatét.
Az azonositott veszélyek megel6zésére és kikiiszobolésére akamas modszerek
kivalasztésdhoz fel kell haszndni a korszerii gyartasi és folyamatszabalyozasi
technikakat, megfelel6 vizsgalati és elemzési modszereket (Pallaginé 2002).

Az édemiszeripar feladata Gsszehangolni és kielégiteni a fogyasztok
igényeit az élelmiszer-elltés és -biztonsag terlletén. Az ipar a mingségellendrzési
rendszereket alkalmazza az el6dlitott termékek minéségének és biztonsdganak

meghatarozésara:



e Utmutatd a helyes gyéartas gyakorlathoz (GMP). Az elédlitas
korulmeényeit és modjat részletezi, amely a gyakorlati tudassal biztositani

o Veszélyelemzés és kritikus ellenérzéss pontok (HACCP). Amig a
klasszikus minéségbiztositési rendszerek a végtermék esetén az
azonosithaté problémékra koncentrdl, addig a HACCP rendszer, mint
megel6z6 modszer az el6dlitds folyaman azonositia a |ehetséges
problémakat, veszélyeket, és ellenérzi, szabalyozza a folyamatokat.

e Hagyomanyos mingségbiztositas. A Nemzetkozi Szabvanyigyi Szervezet
(ISO) és az Eurdpai Szabvanylgyi Szervezet (CEN) altal meghatérozott
rendszer (EN 1SO 9000 sorozat) alkalmazasa esetén biztositott, hogy a
taplaléklanccal kapcsolatos ipari folyamatok és ipari |étesitmények
miikodése jol, megfeleléen dokumentalt és kidolgozott legyen. E
rendszerek alkalmazdsa esetén flggetlen szakérték  rendszeres
felllvizsgd atot tartanak.

Az éemiszeriparban alkalmazott mingségbiztositasi rendszerek szintén
tartalmazzak, hogy a beszallitoknak (gazdék és nagykereskeddék is lehetnek a
nyersanyag esetén), fuvarozoknak, nagy- és kiskereskeddknek is ugyanezt a
minésegi szintet kell elérnitk.

Az éemiszer-biztonsdgi rendszer megvadsitasa ido-, pénz- és
munkaigényes feladat, amelyet meg kell tervezni, és megfelel6 eréforrasokkal kell
tamogatni.

A vdlalkozés vezetésének fel kell ismernie, hogy a fogyasztd
egeszsegének védelme nemcsak etikal kérdés és torvénye kotelezettség, hanem a
vallakozas Uzleti sikere szempontjdbdl is donté jelentéségi. A sulyosabb
élelmiszer-biztonsdgi  problémdk a vdélakozds vevdinek, fogyasztdinak
elvesztéséhez vezetnek, igy fennmaradésat veszélyezteti.

Hatékony és eredményes HACCP rendszer csak §szinte és tudatos vezetoi
tamogatéssal érheté el, beleértve a személyes részvételt ésiranyitést is.



I rodalmi attekintés

TERMEKFELELOSSEG

A vildgszerte nagy visszhangot kivalté éemiszerbiztonsagi botranyok
miatt jelentésen megrendilt a fogyasztok bizalma az élelmiszerek biztonsagaval, a
gazdasag érintett szereplinek teveékenységével kapcsolatban. Mind a
kormanyzati, mind a nem kormanyzati szervek és a piaci szereplék jelentés
eréfeszitéseket tesznek a fogyasztdk bizalmanak érdekében.

A felelos piaci magatartds egyik aapvets feltétele, hogy a gyartd
felelosséget védllal az dtda termelt aru azonosithatésagara, mindségére, és
biztonsagéra.

A felel6s magatartdst, illetve magét a termékfelel 6sséget hazankban és az
Eurdpai Unidban is megkovetelik a gyartoktal.

Az Eurépai Unidban az orszdgok jogharmonizéacidja folytdn a jogi
kockédzat behatarolasa az egyes orszagokban azonos. Ezzel azonos
versenyfeltételek alakultak ki, azonos elvek szerinti fogyasztovédelemmel.

Magyarorszagon a termeékfelel6sséget az 1993. évi X. torvény irja el6: ,a
termék akkor hibéas, ha nem nyUjtja azt a biztonsagot, amely atalaban elvarhato,
figyelemmel kilondsen atermék rendeltetésére, ésszertien vérhaté haszndlatara, a
termékkel kapcsolatos tgékoztatasra, a termék forgalomba hozataldnak
idépontjara, atudoméany és technika allasara.”

A termékfelelésség jogintézmenyek elérendé célja a jobb minéségi
termék. A bizonyités a fogyasztéé / felhaszndl6é. A gyartd akkor mentesil az e
térvényben meghatarozottak felel6ssége a dl, ha bizonyitja, hogy:

e aterméket nem hozta forgalomba

e aterméket nem Uzletszerii forgalmazas céljabdl alitotta el6

e atermék az dtalatorténé forgalomba hozatal idépontjéban hibétlan
volt, és a hiba oka késsbb kel etkezett

e a termék hibga jogszabdly vagy kotelezé hatosagi elbirés

akalmazasa okozta
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JO GYARTASI GYAKORLAT

A 60-as évek gyogyszer, illetve élelmiszer botranyainak hatasara az
amerikai FDA (Elelmiszer és Gyodgyszerhivatal), valamint az ICMSF
(Elelmiszerek Mikrobiologiai Eldirasainak Nemzetkozi Bizottsaga) figyelt fel a
gyartoknd eluralkod6 ellendrizetlen, illetve nem eléggé szabadlyozott gyartési
tevékenysegekre. Szilkségessé valt a gyartas folyamatok részletes leirasa, ekkor
keletkeztek a kovetkezo fogalmak:

e GMP: Good Manufacturing Practice = J6 Gyartasi Gyakorlat
e GHP: God Hygiene Practice = J6 Higiéniai Gyakorlat
e GCP: Good Catering Practice = Jo Elelmezési Gyakorlat

A GMP fogalmaaz ICM SF szerint:
» A jO gyartési gyakorlat magaba foglalja mindazon termelési nivel eteket,
amelyekkel a megfelelé élelmezés-egészségligyi biztonsagu termék folyamatosan

alithat6 elé.”

A GMP dapelvei:

o A megfelel6 munkafeltételek, munkahely létesitése, az lizem telepitése,
tervezése, épitése, gépi berendezésel és eszkbzel.

o Az egészseges és szakképzett, fegyel mezett munkaerd.

e JO minéségii nyers és alapanyag beszerzése, és hasznédlata.

e Szakszertien kidolgozott, ellenérzétt gyartasi mivel etek.

e A minéség megorzeset biztosito szallitas és térolési korilmények (Sosné
Dr. Gazdag M. 1996).
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1. &bra: A GMP dapelve

A higiénia az élelmiszeripari GMP valamennyi tevékenységi tertiletén

megjelenve mint GHP épul be a rendszerbe. A GMP és a higiéniai szabalyzat a

kovetkezé modon kapcsol 6dik Gssze:

GMP eszkOzrendszere

Munkafelvétel
- telepités

- éplilet

- berendezés

Munkaeré

Anyag-
beszerzés

Miveletek

Mindség-
megorzés

/\/;

-

Elelmiszer-higiéniai szabalyzat

~

/

2. abra A GMP megkoveteli a Jo Higiéniai Gyakorlatot
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A GMP és GHP egydttes bevezetésének fontossaga abban dl, hogy olyan
folyamatokat alakitsanak ki, amelyekben megtervezték a veszélyek megel 6zését,
mikozben megérzik a termék minésegét. Ezt csak jO higiéniai gyakorlattal, a
fert6zés lehetéségének kizérasaval vagy elfogadhato szintre csokkentésével |ehet
megval dsitani. (Sipos 2002)

GCP, vagyis a JO Elelmezési Gyakorlat nem més, mint a GMP-nek a
kozétkeztetésbeni és vendégléatasbani megfelel6je. A mddszer jogszabalyokon, és
el6irasokon aapszik.
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AZ ELELMISZERBIZTONSAG KIALAKULASA AZ EUROPAI
UNIOBAN

A FAO /WHO Codex Alimentarius Fébizottsdg Eurdpai Koordinécios
Bizottsdga mér 1994-ben éttekintette néhany orszag térvényhozasét, hogy azokat
egységesiteni tudja (Bird6, Biré 2000).

1996. julius 18-an az Eurdpa parlament egy vizsgadbizottsagot hozott
létre, melynek feladata a BSE valsaggal kapcsolatos kérdések kivizsgélasa volt
(Kovécs, Biré 2003).

Tulgjdonképpen ez a vasdg mutatott rd az éelmiszer- biztonsag
reformjanak a szilkségességére.

A Bizottsdg az un. Zold koényv az élelmiszer torvénykezés dtalanos
elveirl megalkotésaval (1997. aprilis 30.) az éemiszerek kozossegi
szabdlyozasaban hat alapvet6 célt fogalmazott meg:

o akobzegészsegugy és afogyasztok magas szintii vedelme,

e az aruk szabad mozgéasa &ramlasa) a belsé piacon,

o kockézat-értékel ésen alapul 6 torvenykezeés,

o az delmiszer —biztonsagért elsddlegesen az elallitot és a szallitét
terhelje afelel 6ssag,

e azeurdpal ipar versenyképességének a biztositasa,

e atfogo, racionalis és gyakorlatias torvénykezés biztositasa.(K ovacs,
Bir6 2003).

"A Bizottshg dta kibocsatott zold koényvek olyan vitaindité
dokumentumok, 1 konyv van, amelyek egy meghatérozott politikai tertletet
érintenek. Ezeket a dokumentumokat elsdsorban az érintett feleknek
(szervezeteknek és egyéneknek) szanjak, akik ezaltal meghivast kapnak a
konzultacids folyamatban ismertetoket és a vitdban valé részvételre. Bizonyos
esetekben a zold konyvek késdbb  jogalkotashoz vezetnek.
(http://europa.eu/documents/comm/index_hu.htm, 2007. 01. 29.)

2000. januér 12.-én megjelent a fehér konyv az élelmiszer biztonsagral,
amelyben a Bizottsdg az élelmiszer-szabdyozas terlletén a legmagasabb szintt
egeszségvedelmet szandékozik biztositania fogyasztok szamara (Kovéacs, Bird
2003).
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A fehér konyvek olyan dokumentumok, amelyek kozossegi cselekvésre
tesznek javasatot egy adott tertileten. A fehér kdnyvek olykor valamely zold
konyv kiadasét kovetik, amelyek célja az eurépai szintii konzultéciés folyamatot
elinditdsa egy meghatérozott tertleten. Mig a z6ld konyvek nyilvanos vitéra
bocsdtandd dtleteket mutatnak be, addig a fehér konyvek az egyes politikai
terlletekkel kapcsolatos hivatalos javaslatokat tartalmazzak és egyben e
javaslatok megval 6sitasanak eszkdzét is képezik.
(http://europa.eu/documents/comm/index_hu.htm, 2007. 01. 29.)
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A HACCP RENDSZER TORTENETE ES ALKALMAZASA

A HACCP RENDSZER KIALAKULASA

A 60-as évek végén az amerikai Repiilésiigyi és Urkutatasi Hivatal
(NASA) szakemberel megbizést adtak egy kutaté csoportnak, hogy dolgozzanak
ki olyan modszert, amellyel a lehet6é legkisebbre csokkentheté annak kockazata,
hogy az trhgjosok daltal elfogyasztott élelmiszerek mikrobiologiai veszélyt
hordozzanak. A kutatd csoport az eredményeket értékelve ramutatott arra, hogy a
minésegellenérzés hagyoményos modszereivel nincs mod az  élelmiszer-
biztonsagi problémék megoldasara.

Nem elegendd, ha csak a végtermeket és a nyersanyagot vizsgaljuk, ki kell
aakitani ateljes eljaras folotti ellendrzést, amibe be kell vonni a nyersanyagokat,
afeldolgozasi kornyezetet és az embereket is.

A HACCP RENDSZER HAZAI BEVEZETESE

Az éemiszerek eldallitasanak és forgalmazasanak éelmiszer-higiénial
feltételeirél szol6 90/2003. (VII. 30.) FVM-ESzCsM egytittes rendelet kimondja,
hogy

»3. 8 Az éldmiszer-eédlito, illetve az élelmiszer-forgalmazd koteles
meghatarozni tevékenysege mindazon |épéseit, amelyek az éelmiszer-biztonsag
szempontjabdl kritikusak. Ennek soran ki kell valasztania a megfelel6 biztonsagi
eljdrdsokat, gondoskodnia kell —azok  végrehajtés&rol, fenntartasardl,
felllvizsgdatardl az aldbbi - a Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozési Pontok (a
tovabbiakban: HACCP) rendszer elkészitéséhez hasznalt - elvek alapjan:

a) az élelmiszerekkel kapcsolatos lehetséges veszélyforrasok elemzése, az
élelmiszer-el 6dllitas és élelmiszer-forgalmazés minden szakaszdban,

b) azon pontok meghatarozdsa, ahol a fenti veszélyforrasok
el6fordulhatnak,

c) annak eldontése, hogy az élemiszer-biztonsag szempontjabdl az

azonositott pontok kdzil mely pontok kritikusak (kritikus pontok),
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d) ac) pont szerinti kritikus pontokon hatékony ellenérzési és monitoring
eljérasok kidolgozésa és végrehajtésa,

e) az élelmiszerekkel kapcsolatos lehetséges veszélyforrasok, a kritikus
pontok, az ellenérzési és monitoring eljarasok koételezo felllvizsgdata, ha valtozas
torténik az éemiszer-eédlités, illetve éemiszer-forgamazés barmely
szakaszéban, illetve meghatarozott idészakonként, de legaldbb kétévente.

A 3. 8 rendelkezéseit az élelmiszer-forgamazd helyek a Magyar
Koztarsasagnak az Eurdpai Unidhoz torténd csatlakozasardl sz6l6 nemzetkozi
szerz6dést kihirdet6 torveény hatalybal épésének napjatdl kotelesek alkalmazni.”

A HACCP RENDSZER FOGALMA

A HACCP: olyan rendszer, amely meghatérozza, értékeli és szabalyozza
az éelmiszerbiztonsag szempontjabdl jelentés veszélyeket. Ezt kissé kibovitve
mondhatjuk, hogy a HACCP olyan modszertan és vezérfonal, amely logikai
kérdések sorozatén keresztll az adott tevekenységre jellemzé Osszefliggéseknek,
egymésra hatasoknak az éelmiszerbiztonsadg szempontjabdl jelent6s kockézatokat
jelent6 veszélyeket felméri és m& az el6dlitds folyamatdban igyekszik
Kiklisz6bolni.

A HACCP mozaiksz6 és a tevékenyseg angol szavainak kezddbetiibol
alitottak dssze:

Hazard Analysis Critical Control Point

(Veszdlyelemzés Kritikus Szabalyozasi Pontokon)

HACCP terv (elemzés): a HACCP aapelvekkel Osszhangban készitett
dokumentum, amelynek célja, hogy biztositsa az élelmiszerlanc figyelembe vett
részében (azaz az adott tevékenységre vonatkozdan) az élelmiszerbiztonsag

szempontjabdl jelentés veszélyek megfelel6 szabdlyozasat.

A CCP (kritikus szabdyozas pont): olyan Iépés, amelynél szabalyozast
lehet és kell alkalmazni a lényeges élelmiszerbiztonsagi veszélyek megel 6zéséhez,
kiklszoboléséhez vagy elfogadhatod szintre csokkentéséhez, azaz az a pont, ahol
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még meg lehet akaddlyozni a veszély eljutasat a fogyasztohoz. Valamely
folyamaton bellil olyan dontési hely és helyzet a kritikus pont, ahol a folyamatba
még utoljara avatkozhatunk be annak érdekében, hogy egészségkérosodas ne
keletkezzen.

Veszély: az élelmiszerben el6fordul 6 biolégiai, kémial vagy fizikal hatésu
anyag, vagy az élelmiszer olyan allapota, amelynek karos egészségigyi hatésa
lehet. Ebben az értelmezésben veszélyt jelentenek mindazon tényezok, anyagok
vagy kordlmények, amelyek egészségkarosodast okozhatnak.

Veszélyelemzés. a veszélyekrol és a jelenlétikhoz vezetd korilményeikrol
vald informéciogyiijtés és értékelés folyamata annak eldontésére, hogy az
élelmiszer-biztonsag szempontjébdl mely tényezok jelentések, és ezért ezekkel
kell foglalkozni a HACCP tervben. Alapveté feladat a veszély kialakulasdhoz
vezetd korilmények és ezek kovetkezmeényeinek feltérasa

Felligyelet (monitoring): megfigyelések vagy a mérések tervezett
sorozatdnak végzésére iranyuld tevékenység, annak megdllapitasara, hogy a
kritikus pont szabdlyozas alatt all-e.

Lépés. Az dledmiszerlanc egy pontja, eljérasa, mivelete, vagy szakasza,
beleértve a nyersanyagokat, a feldolgozas, kezelés fézisait az elsodleges
termeléstol avegss fogyasztasig.

Kritikus hatérérték: olyan el6irés, amely elvalasztja az elfogadhatdsagot a
nem elfogadhatosagtdl. Mondhatjuk gy is, hogy kritikus az olyan mérhet6 vagy
més tulgjdonsag, amelytdl eltérve a termék elfogadhatatlan. Ezt az értéket el6re
meg kell hatérozni.

Szabélyoz (controll): megtesz minden szilkséges intézkedést a HACCP
tervben megdlapitott kovetelményeknek vald megfelelés biztositéséra és
fenntartasara. Ezek szerint a controll nem ellenérzést jelent, hanem a
célkittizésekben foglaltaknak megfeleld, lehetéleg helyszinen elvégezheté gyors
intézkedést is magabafoglal.
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Szabalyoz0 intézkedés: barmely intézkedés és tevékenység, amelyet egy
élelmiszer-biztonsagi veszély megel6zésére, kikiiszobolésére vagy elfogadhato
szintre csokkentésére lehet alkalmazni.

Szabalyozas. az az dlapot, melyben a helyes eljardsokat kovetik és
betartjak a kovetelményeket. Ez a meghatérozas inkdbb a szabalyozott &lapotot
jelenti, mas szavakkal a célkitiizések betartasa a folyamat soran.

Eltérés. valamely kritikus hatarérték elérésének sikertelensége. Eltérés
akkor @l fenn, ha az el6re meghatérozott értékek nem teljesilnek.

Helyeshits tevékenység: beavatkozas az értékeknek, a folyamatnak az
el 6re meghatérozott tartomanyba térténd visszairanyitaséra, esetleg a hibas termék

javitéséra ésismételt bekovetkezésének megakadalyozasara.

Ervényesités (validalés): bizonyitékok gyiijtése arra vonatkozdan, hogy a
HACCP terv elemei hatékonyak és val 6ban helyesek.

lgazolas (verifikdlas): a felUgyelettdl eltér6 modszerek, eljarasok,
laboratoriumi vagy egyéb vizsgdlatok és més értekelések alkamazasa a HACCP
tervnek valé megfelelés megallapitasara, annak deklardlésara, hogy a tevékenység
aHACCP kovetelményeinek megfelel.

Folyamatdbra: valamely éemiszer edédlitasahoz, készitéséhez,
feldolgozésdhoz, kezeléséhez, forgalomba hozasahoz haszndlt |épések vagy

miivel etek sorrendjének moédszeres dbrézolésa.

A HACCP ALAPELVEI ES ALKALMAZASAHOZ
SZUKSEGES ELEMZESEK

A Magyar Elelmiszerkonyv eléirdsaa HACCP rendszer alkalmazasarol
A hazai jogszabalyi el6iradsok szerint, ha valaki Magyarorszagon HACCP
rendszert kivan kialakitani és mikodtetni, annak legcélszertibb a Magyar
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Elelmiszerkonyv 1-2-18/93. szami eldirésai figyelembe vételével ezt a feladatot
végrehajtania.
A Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-18/93. szamu el girasanak felépitése

A HACCP adkamazasardl szol6 élelmiszerkonyvi el6iras két 6 fejezetet
tartalmaz:
e a FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsag dltal meghatérozott
HACCP alapel veket
e az alapelvek megval Ositasét segit6é alkalmazas tmutatot.

Mig az alapelvek betii szerinti betartésa koételez6, az Utmutatd olyan
gjanlas, amelynek tartalmét a HACCP rendszer kiaakitasa soran figyelembe kell
venni, de a szakmai sgjatossagoknak megfeleléen azoktdl el Iehet térni.

Barmilyen formédban torténik is a HACCP rendszer kiépitése,
mindenképpen meg kell felelnie a Codex Alimentarius Bizottsag Aatal
meghatarozott alapelveknek, gyakorlati szabdyzatnak és a vonatkozo € elmiszer-
biztonsagi jogszabdlyi el6irdsoknak és egyéb kodvetel ményeknek.

A HACCP-RENDSZER A KOVETKEZO 7 ALAPELVBOL
ALL

A veszély elemzése

A kritikus szabalyozasi pontok meghatérozasa

A kritikus hatarérték meghatarozésa

A kritikus ellenérzési pontok felligyelete

A korrekcios tevékenység

A dokumentéci6s tevékenység

N o g bk~ 0w NP

A rendszer igazolasa

AZ ALTALANOS FELADATOK ES TEVEKENYSEGEK
SORRENDJE

A HACCP csoport kialakitasa
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A HACCP csoport (team) kialakitdsa meghatdrozo jelent6ségii. A rendszer
kialakitésdhoz ugyanis tobbiranyd szakma ismeret, valamint az Uzem
vezetésének, tevékenysegének, a technol dgidknak az ismerete szikséges.
Alapveté, hogy a tulgdonosi joggal, vagy megbizassal minden tertleten
intézkedésre jogosult személy vezesse a csoportot. Szikséges, hogy a
tevékenyseget jOl ismer6é szakember hatdrozza meg a fébb technoldgiai 1€péseket,
azok helyes végzését ésfel tudjatarni az esetleges hianyossagokat.
Elelmiszer-higiéniai, mikrobiologiai ismeretek szilkségesek ahhoz, hogy a
szakember veszélyelemzést végezzen, fel tudja mérni a kritikus ellenérzés
pontokat. Kozdsen kell meghatarozni a kritikus pontok ellenérzési rendszerét,

maodszerét és a hidnyossagok kijavitadsara vonatkozé intézkedéseket.

Az alkalmazas ter Ul ete

Meg kell jeldlni, hogy a HACCP rendszert milyen tevekenységre kivéanjék
kidolgozni.

Raktarozo, kereskedelmi égazatokra vonatkozo rendszer kidolgozasahoz meg kell
jelolni  a tevékenységet, annak az épllet vagy targyi feltételeit, a
munkafolyamatok dlandé vagy idoszakos jellegét, egyes kiszolgaod
tevékenysegeket.

A termeék leirasa

A termékféleségeket meg kell jeldlni, a termékcsoportok egyes jellemzé tagjait
részletesen le kell irni. Mindezek szilkségesek ahhoz, hogy a veszélyelemzés
elvégezhetd legyen, valamint a termékek ismert tulgdonsagaibol azoknak
ellenérzésére és vizsgalatéra vonatkozo szabalyozas meghatarozo legyen.

Az egyes termékeknek példaul ismert a természetes mikrofl6rgja vagy élelmezés-
egészségugyi, mikrobiolégiai  hatarértékek  szerepelnek  rendeletekben  a
termeékekre.

Az alkalmazasi cél meghatérozasa

Térolasi, raktérozasi, kereskedelmi tevékenységnél meg kell hatarozni a termékre
vonatkozé értékesités és fogyasztési célt, a termékek fogyaszthatosaganak,
minéségének megorzését. Meg kell jeldlni, hogy a termék hogyan kertl a

fogyasztéhoz és milyen réteg szdmara késziilt atermék.
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A folyamatabra elkészitése, meger gsitése

A HACCP csoport leirja, esetlegesen rgjzon megjeldli a tevékenység minden
mozzanatét. A folyamatdbra tgékoztatast ad a termék raktarba kerllésétsl a
termék Gzembdl val o kilépéséig.

Mindazokat a miiveleteket, tevékenysegeket meg kell jel6Ini, amelyek a termékek
kial akitasét, megvédését, megorzését befolyasoljak.

A folyamatabrat helyszini ellenérzéssel meg kell erésiteni. A folyamat teljessegét,
helyessegét kell ellendérizni, meggyézédve arrdl, hogy azon minden fébb
tevékenyseg meghatérozasra kertll.

A folyamatdbrat 6ssze kell hasonlitani a helyszini tevékenységgel. A folyamatok,
munkdélatok idobeni lefolyasat is ellendrizni kell. Amennyiben szikséges, a
folyamatabrat is ki kell egésziteni, vagy helyesbiteni kell.

A veszélyek felsorolasa, elemzése

A veszély elemzése aHACCP els6 eleme. (1. alapelv)

Fel kell mérni, hogy a bekerlil6 kérdéses termékekkel milyen veszélyforrasok
janak. Ezt a csoport olyan szakembere teheti meg, akinek megfelel6
mikrobioldgiai, kémiai, egészségugyi ismeretei vannak. Ismeri a bejovo termékek
eredetét is.

Ertékelni kell a térolasi folyamatokat, eszkozoket, a taroléas feltételeit, szemdlyi
higiénia szintjét. Meg kell vizsgdlni, hogy az adott feltételek milyen potencidlis
veszélyeket hordoznak. Kilon kell értékelni a bioldgiai, kémiai, fizikai veszély
lehet6ségeit.

A veszély elemzésénél két tényezo jatszik alapvetd szerepet. Ezek a kockazat és
ebben a gyakorisdg. A kockézat kifgezi az egészségugyi artalmat el6idézo
tényezok, a veszélyek

eléfordulasi val 0szintiségét, gyakorisagat és kovetkezmény ik stlyossagét.

Kritikus ellengrzési pontok meghatérozasa

A kritikus pontok meghatarozésa a HACCP masodik eleme. (2. alapelv)

Ez a tevékenység meghatarozo jelentésegi az éelmiszer-biztonsagi veszélyek
megel 6zésében, kikliszobolésében vagy elfogadhatd szintre csokkentésében. A
kritikus pontokon azt kell vizsgani, hogy az adott folyamat képvisel-e
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veszélyforrést, és ha igen, Ugy ott a veszély kiklszobolheté-e? Amennyiben a
veszély adott ponton nem szintetheté meg, Uugy meg kell vizsgani, hogy egy
tovabbi folyamat alkalmas-e erre. Természetesen azt is meg kell vizsgdni, hogy
az adott ponton milyen ellenérzé modszerek, vizsgalatok lehetségesek.

Kritikus hatarértékek megallapitasa az ellendrzési pontokon

A kritikus hatarértékek a HACCP harmadik eleme. (3. alapelv)

A kritikus hatarértékek olyan kritériumok, amelyek alapjan meghatarozhato, hogy
egy folyamat biztonsagos terméket eredményez. Ilyen kritérium hatarérték |ehet
példaul a hémérséklet. Amikor egy tarol6 homérséklete megfelel az elirdsnak, az
eldirt hatarértéknek, akkor az nem képvisel veszélyforrast. Egy terméknél
mikrobiol6giai hatérérték, ha arra meghatarozott a mikrobak el6fordulésa vagy

szédma.

Kritikus ellendrzési pontok felligyelete

A kritikus ellenérzési pontok felligyelete a HACCP negyedik elem. (4. alapelv)
Az dlenérzési pontok felligyelete arra iranyul, hogy a kritikus pontokon a
hatarértékek megfelelek-e? Az ellendrzést kiképzett szakember, megfelel6
modszerrel, eszkdzzel kell, hogy végezze. Az elenérzé vizsgdatok |ehetnek
idében folyamatosak, allando jellegiiek. Ekkor a munkafolyamatot végzé személy
vagy dlanddan jelen 1évé elendr végzi a megfigyelést. Lehet az ellendrzés
idészakos, nem folyamatos, amikor meghatarozott, vagy hatéarozatlan idében
végzik, de akkor is elégseges kell, hogy legyen a HACCP ellenérzéséhez. A
vizsgalati modszer lehet ekkor is megfigyelés, adatrogzités, pl. homeérsekleti érték
feljegyzése. Lehet kémiai gyorsvizsgdat, pl. mérés, gyors mikrobiologiai teszt,
vagy mintavétel mikrobiolOgiai laboratoriumi vizsgélat céljéra. Az ellenérzést ésa
vizsgdlatot felel6s személy végezheti. Fontos ugyanis, hogy a kritikus
hatarértékektol vald eltéréseket kellé idoben korrekcios tevékenység keretében
helyredllitsak.

Korrekcios tevékenység meghatarozasa

A korrekcios tevekenyseg a HACCP 6todik eleme. (5. aapelv)

A Kkorrekcios tevekenyseg az ellenérzési pontokon észlelt eltérések, hianyossagok
kijavitasat szolgdja. A helyeshité tevékenységeket a HACCP dokumentécioban
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elo kel irni. Az eltérés helyét azonna el kell hatérolni és az Gsszes terméket
ellenérizni  kell az eltérés jelentkezésének idotartamaban. A  korrekcids
tevékenységet felel6s személynek kell elrendelni. Biztositani kell, hogy eltéro és
veszélyt hordozo termék ne kertljon ki az tGzembdl. Meg kell gy6zodni a
korrekcios tevékenység eredményessegerdl és azt kilon igazolo vizsgéatokkal
kell aldtédmasztani. Dokumentélni kell a korrekcids tevékenységet és errdl kilon
jelentést kell késziteni. Ebben meg kell jeldlni aterméket, az el6fordulés idejét, az
eltérés okat, avizsgalatok jellegét és szamat, az eltérés természetét.

Dokumentéaci0s tevékenyseg

A dokumentéci6s tevékenység a HACCP hatodik eleme. (6. alapelv)

A HACCP dokumentécidja a rendszer elméleti megalapozasa és a konkrét
objektum ellenérzési rendszere. A dokumentaciohoz tartoznak még az
ellendrzésrél késziilt feljegyzések, valamint az ellenérzéskor hasznalt moédszerek
és tevékenysdg leirdsa. Kulon dokumentacidt képvised az akamazottak
oktatadsanak programja, amelynek elsé része a HACCP rendszer ismertetése és a
miikodés biztositasanak a megbeszélése. A dokumentaciohoz tartozik még az
értekezleti jegyzékonyvek gyiijteménye. A dokumentécié folyamatosan bévil az
ellendrzésekrol készilt feljegyzésekkel, valamint a laboratoriumi |eletekkel és az
ezeket értékel6 szakvelemeényekkel.

A HACCP rendszer hatékony mitkddésének igazolasa

A rendszer igazoldsaa HACCP hetedik eleme. (7. alapelv)

A HACCP terv egyes elemeinek hatékonysagét vizsgdljak meg. gy attekintik a
veszélyelemzést, a kritikus ellenérzési pontok meghatérozésdt, a kritikus
hatarértékek igazolasat, a korrekcids tevékenységet, a dokumentaciot.

Mindezeket a hatékonysagra irdnyuld bizonyitasnak, validacionak nevezik. Az
igazolasi tevékenységen (verification) azt értjik, amikor megvizsgaljak, hogy a
HACCP rendszer megfeleléen miikodik-e. Ez egyrészt a rendszer egészének
folyamatos és egyseges mikodését jelenti, mésrészt annak a bizonyitasa
szilkséges, hogy a rendszerbol kikerllo élelmiszer megfelel az éelmiszer-
biztonsagi kovetelmenyeknek, aggaytalanul fogyaszthatd. Erre pedig a termékre
el6irt vizsgdatok szolgaltatnak alapot, amikor az élelmiszer mindenben megfelel
a vizsgdt kritériumoknak. Ezek kozul kiemelt jelent6ségiek az ételmérgezést,
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ételfertdzést el5idézé korokozokratorténs vizsgalatok (Oktatési anyag, ANTSZ P.
M. |. dtal kidlitott engedély aapjén 2005).



A CCP-k meghatarozasahoz hasznalt dontési fa

Q1 Rendelkezésre all(nak)-e szabalyozo Moédositsak a lépést,
modszerek ? folyamatot vagy terméket!
1 igen |
2 ne Sziikséges-e ennél a o » ne > Lépj
¢ 1épésnél szabalyozas ° tovabb!
. a biztonsaghoz?
igen
X igen
Q2 A miiveletet kifejezetten arra tervezték-e, hogy o » ) CCP
kikiisz6bolje vagy elfogadhat6 szintre °
csokkentse egy veszély el6fordulasanak
varhato valoszintiségét? nem
l nemf™
Q3 Eléfordulhat(nak)-e a veszélyt okoz6 ) > P
szennyez8dés(ek) az elfogadhaté szintet ¢ tovabb!
meghalad6 mértékben vagy névekedhet(nek)-
e ilyen szintre? igen
Q4 Egy kovetkezd 1épés kikiiszoboli-e vagy nem CCP
elfogadhat6 szintre csokkenti-e a veszély 5

eléfordulasanak varhato valoszintiségét?

Lépj
tovabb!
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JOGSZABALYI HATTER

1995. évi XC. Torvény
Az élemiszerekrol, egységes szerkezetben a végrehajtasrol szold 1/1996. (1.9.)
FM-NM-IKM egy(ttes rendel ettel

A Magyar Eleimiszerkonyv (Codex Alimentarius Hungaricus) vonatkozo
el6irdsai. 1-2-18/1993 irdnyelv (1996.méasodik modositott kiadas)

A veszélyelemzés kritikus szabalyozasi pontok
(HACCP) rendszerének alkalmazasardl (2. kiadas, 1999.)

13/1981. (VII.17.) MEM sz. és a 27/1982. (X11.24) MEM sz. rendelettel
modositott 6/1980. (X11.6.) MEM rendelet

Az élelmiszeripari gépek higiéniai minésitésérol.

MSZ 450/1989

Ivéviz minéségi kovetelményei.

4/1998. EUM sz. rendelet

Az élelmiszerekben el 6fordul6 mikrobiol6giai szennyezédésekrdl.

17/1999. (11.10.) FVM-EUM egydttes rendelete
Az édelmiszerek eldalitdsanak és forgalmazasanak éelmiszer-higiéniai
feltételeirol.

41/1997. sz. FM rendel et
Az dlategészséglgyrol.

17/1999. (V1.14.) kormanyrendel et
A kémia bizottsagrol és az élelmiszerekben megengedheté maradék anyagok

mennyiségerol.

90/2003(V11.30.)FVM-EszCsM e.rendel et

Az édlelmiszerek el6dllitasanak és forgalmazasanak éelmiszerhigiéniai feltételeirol
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A HACCP ESAZ I SO KAPCSOLATA

A HACCP rendszer, mint az élemiszer-biztonsag szempontjait
prioritasként kezel¢ rendszert, célszeri az 1SO 9000-es szabvanyok szerint
kialakitott mindséghiztositési rendszerbe integralni.

A 43/93/EEC direktiva, amely az élelmiszer-higiénidra vonatkozik,
tartalmaz ilyen gjanlast (Pallaginé 1999).

A ké&t rendszer integralhatd, a HACCP-t gond nélkil beilleszthetjik az

| SO- szabvany szerinti folyamatok kdzé.

* yezetfségl felilvizegilat * belsd mindségandit * képzés

- Temtices
- dolnmertimok &z feleldssége
adat ok smh - Witsé gl retuds mer
- mindségfeliezyaicel - lmmatn: smbabyoms
smbikrozien - mitdségtenrel
- 4 teroremEs smb .

- dobom erimmik; éx dobn-  lebwtsdges - emerzidic
adatol: smbakromisa meritécid Tesmibyel amon. Hrineg.
mihdsig- i foljemy ockamt - dok . és adatok:
feljezreicek Al becslés  poo.  smbilyozica
embilyozicn el T 1 o pontey S Jogsmbily)

kinlabitica & 2 (CCDE) -gﬂy-sz@b-
me | o
hel?;sﬁ§ 3 3 T
-a Temtés fulelicsdge LOTEHATELS 4 bitibnes htér-

- helyechi és Tigaite  faliggeld  STheIe ) cmeoSdic drimg
megeliziter. tewdbevepeds  Allapitaen . allendirs, dsTima,
- nem megfeleln einlakidtaca - dok. &5 adatok:

- termék cmh. smbabromica
- & terw . smbabromica

minfiségtery ek

mindséZiig rerdsmer
- ellenirzes as Tizezalat
-ell. de wimezak Allapot
- ellenOTE- METa- s Tizegild ber. smbaby

- kemelés, tarolic, csom. | allag-
meghirms kismlliis
B0 9001

3. abra Az IS0 9001 minéségbiztositasi rendszer és a HACCP rendszer
kapcsol 6dasa

AZ SO 9000-ESES AZ 1 SO 14000-ES SZEREPE AZ
ELELMISZER ELOALLITASBAN

A 80-as évek egeén az ISO Nemzetkdzi Szabvanyigyi Szervezet
munkabizottsagot hozott |étre a minéségbiztositasi rendszerek kialakitasanak
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egységesitésére. Tobbféle — bizonyitott haszndlhatdsagl - nemzeti, iparégi,
szervezeti minésegbiztositasi  szabvanyt, jogszabdlyt, mobdszert és egyéb
el6zményt szamba vevs szabvanysorozat szl etett.

Az 1SO 9000 sorozat orias technika- és tarsadalomtorténeti eredmeény,
kil ondsen azért, mert alkotdi el tudtak szakadni az esetiségtol. Csupan atermek és
szolgétatas fogalomkdrokkel dolgozva pontosan fogalmazték meg a mindennapi
élet minden tertletére a mindséghiztosités |ényegét, az Gsszes dtalanosithato
vonasat. (Sosné Dr. Gazdag M. 1996)

A rendszer célja a mikodoképesseg biztositasa és az eltérések feljegyzése,

javitésa.

A rendszer mitk6dése soran a feladatok:
e A valaat minéségigyi dokumentécidinak dsszevetése a szabvany
kovetelményeivel.
e A mikods folyamatok dsszehasonlitasa afolyamatok leirasaval.
o Jdentés készitése, az eredmények és az eltérések értékelése,
korrigal asa.

o Felel6sok és hataridok meghatérozasa.

A rendszer tanUsitasa:

A minéségugyi audit egy rendszeres és flggetlen ellenérzés, annak
megallapitasara, hogy a minéségre hat6 tevékenységek és az ezekkel dsszefiiggd
eredmeények megfeleltek-e a szabvanynak és szabalyozasnak, és ez a szabalyozas
mikodoképes. Miikddo és elégséges-e ahhoz, hogy a minésegi célokat elérje
(DIN 1SO 8402 szerint).

A rendszeraudit megallapitja, hogy:
e A minésegi eloirasokhoz megfelel6 mennyiségi és méysegi
utasitast dolgoztak-e ki és az el6irasok hatalyosak-e.
e Az utasitasokat betartjdk-e és a betartas bizonyithaté-e.
e Az utasitasok hatékonysaga megfelel6-e.
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ISO 14000 (Kornyezetiranyitas rendszer) fogalma szerint a KIR a
kornyezet iranyitésdhoz szikséges elmélet és gyakorlat, szervezeti keret,
felelosségek, dontési hatéskorok eljarasok, miveletek, forrasok Osszessége

rendszerezett formaban dokumentacioval egy(itt.

Kornyezetiranyitasi vezetési rendszer:
A miikddési kockazat behatarolasat kornyezetvédelmi szempontbdl teljes-

kortien biztositja a kérnyezetiranyitési vezetési rendszer.

A rendszer mitkddése soran a feladatok:
e akornyezetvédelmi politika, -cél, -program meghatarozésa,
e dllendrzés éshelyeshits intézkedések kidolgozasa,
e adokumentécios rendszer kidolgozasa és érvényesitése,

e kornyezeti, Uzemi vizsgaatok lefolytatasa.

A rendszer cdlja:

e a kornyezeti politikdt a valaat vezetésége hatdrozza meg,
felel6sségvallalas ez az Gsszes el Giras betartasara

e akornyezetvédelmi cél az dsszes kornyezeti hatassal bird vallalati
egységre érvényes

o atelephely kornyezetvédelmi programja tartalmazza a felel 6sséget
a cd megvaositésdra, az eszkozOket a cél eléréséhez és a
szlkséges intézkedéseket Uj vagy maodositott termék illetve eljarés
esetén.
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A kornyezetirdnyitas és a mingsegbiztositasi rendszer dsszehasonlitasa:

K6z0s vonasok:

afelsd vezetés tdmogatadsa mindkét rendszerné alapkdvetelmény,
széleskorii egyttmikodés a kiépités és miikddtetés soran a vélaat
minden egysege részérol,

csoportmunka és osztalyok kozti egyUttmiikddés szikséges,
folyamatos az optimalizal as és javitas,

mindkét rendszer bevezetése és mikddtetése a vdalaatok
Onkéntességén alapul,

széleskorii dokumentdlési kotel ezettséggel jér,

rendszeres audital as szikséges.

Eltér 4 vonasok:

A TOM

nincs olyan haromszintii modell, mint a minéségbiztositasnal (1SO
9001, 1SO 9002, 1SO 9003)

telephelyi nyilatkozat szilkseges

a KIR esetén a lényeges kérdés nem a termék vagy a termék egy
tulgjdonséga, hanem atelephely kdrnyezeti hatésa

a kulss hatasok (biztonsdgos miikodtetés, kibocsdtdsok a
kornyezetbe, kozvélemeény) a KIR-nél fontosabbak, mint a bel sk
mig az 1SO széleskdriien kiprébdt, addig a KIR a kezdeti
alkalmazas stédiuméban van.

A ,Totad Quaity Management” a szervezet mikddésének olyan

ertelmezése, amely szerint a szervezet minden tagja egymést tamogatva
tevékenykedik a szervezet teljesitményének ndvekedésének érdekében. A TQM
ugyanakkor éaértelmezi a minéségrol akotott fogamakat. A minéséget nem

csupan a termékhez, hanem a létrehozas teljes folyamatdhoz rendeli. A TQM

lényege az dllando javitas, tokéletesités, amely a napi tevékenység allandé részévé

valik. A kornyezeti rendtél a dokumentacio és informacidaramlas rendjéig, sok
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minden tartozik ide. Alapvet6 igény, hogy a minéséget meghatarozo
folyamatokban semmi se torténjék véletlenszeriien. A tevékenységek valamint az
ember szerepek, hataskorok és felelosségek legyenek tervezettek, szervezettek,
irasban rogzitettek és ellendrzottek. (Sugar, Papp 1997).

A TQM célja az, hogy olyan folyamatot hozzon |étre, amely a véllaat
egészére kiterjedéen alanddan hat a minéség javitasa érdekében.

A vevé megelégedettsege mellet a vevd igényfelesztése, az Uzleli
novekedés mellett a dolgozok j6 kozérzete, a tdgabb értelemben vett tarsadalmi
kornyezet segitéseisa TQM lényegébdl ered (Fenyvessy 1999).

A TQM tiz alapelve:
1. A vevo teljes megel égedettsege
A vezetoség részvétele
Emberi eréforrésok fejlesztése
Céok dlanddsaga
Torekvés afolyamatok javitasara
Folyamatiranyitas teljes kore: Tervezd- Tedd- Ellenérizd- Intézked;
Hataskorok éruhazésa

Informéci és és kommunikéaci6s fejl esztés

© 0 N o gk~ W DN

Minéségbiztositas
10. A hib&k nem elfogadéasa

A TQM és az | SO kapcsolata:
e Ko6z0s elem, hogy mindkett6 folyamatos fejlesztésre térekszik
e A TQM tartaméban tobb mint az 1SO szabvanyok jelenlegi
kovetelménykore
e A TOQM sokkal kiterjedtebben alkalmazza a korszeri probléma-

megoldasi modszereket és a matematikai-statisztikai eljarasokat.
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HACCP KEZIKONYV KESZITESENEK FOLYAMATA

AZ UZEM BIZTONSAGI POLITIKAJA ESROVID
TORTENETE

A Mangary Kft. célja az dtaluk meghatarozott szigort termékbiztonsagi

szempontokat betartva megbizhat6 és jo minéségl termékek gyéartasa, fogyasztok

bizalmanak megnyerése és megtartésa. Ezért a cég élelmiszerbiztonsagi rendszert

mikodtet. Ennek korszerti megteremtéséhez a kovetkezo | épéseket teszi:

A Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius Hungaricus) 1-2-
18/1993. sz. (masodik kiadas 1999.) eéirdsa alapjan, valamint a
FAO/WHO Codex Alimentarius Commission ALINORM 97/13/A
ganlasa tovébba nemzetkdzi szakismeretek figyelembevételével
kiépitik és mikodtetik a Veszélyelemzés Kritikus Szabalyozasi
Pontok (HACCP) Elelmiszerbiztonsagi Rendszert.

Az dtaluk eléalitott termékek mindsége és biztonsaga érdekében
folyamatosan ellenérzik a gyartdsi folyamatot, a dokumentalt
adatok elemzésével fejlesztik termelés  technologiaikat  és
vizsgalati moédszereiket,  kulonds  tekintettel a CCP-k
szabdlyozottsagara és ellendrzésére.

A fogyasztok érdekeit figyelembe veszik annak érdekében, hogy
maradéktal anul megfeleljenek elvarasaiknak.

A biztonsagos gyartas érdekében munkautasitasokban rogzitik a
higiéniai feltételeket (GMP-GHP), ezeket rendszeresen ellenérzik
és elemezik. E megel6z6 rendszer kiterjed az éelmiszerbiztonsdg
szempontjabdl befolyédssal bir6 berendezésekre, Uzemrészek
karbantartasara és tisztitasara, valamint a személyi és higiéniara.
Betartjak a termékbiztonsaggal kapcsolatos mindenkori hatésagi
eléirdsokat, folyamatosan kovetik a szakismeretek bovilését.
Napra készen tartjdk a rendszert, ehhez rendszeres belsé
felllvizsgdatokat végeznek.

E termékbiztonsagi politika megvalositasdt a Mangary Kft.
szervezési, anyagi és oktatdsi eszkozokkel biztositja. Termékeik

felhaszndl dival, afogyasztokka szemben nagyfoku a felel 6sség.
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e A vdllakozas elkotelezett e feladatok végrehajtasat illetéen és

biztositja az ehhez szilkkséges eréforrésokat.

Az izem cime: Mangary Kft.
6422 Tompa
Attilau. 1.

Az Uizem rovid torténete, cédljai:

A Mangary kft. olyan bio kozeli szaraz, és félszéraz aruk gyéartasat kezdte
meg a Tompai huisfeldolgoz6 Uzemben, melyek a korszeri tapladkozast
szolgdjék, reméhetleg tovébbi teret nyerve az élelmiszeripari termékek
pal ettgjén, mind amellett megdrizve a hagyomanyos izvilégot.

Az €6 é&uban megtaldhatd bio kozeli minéséget a szérazéruban is
fenntartva szolgaljak a korszerii taplakozast, ennek élettani hatésait.

A koleszterinszegény termékek roévid szénatomlancu telitetlen zsirsavakat
tartalmaznak, melyek mind-mind az egészséges taplakozast biztositjak a
fogyaszté szaméra.

A feldolgozas sordn a cél az, hogy a kisszamu (4-6) terméket
hagyomanyos modszerrel, nagy precizitassal készitsék el. Foleg kolbasz, szalami,
mangalica zsir, toportd, szalonna és sonka szerepel termékpalettgjukon. A gyértas
soran csak jellemzéen magyar filiszereket hasznanak. Tartdsitoszerek,
festékanyagok, egyéb kiegészitok és egészségre karos adalékanyagok nem
talahatdk termékeikben. A flstoltaru gyartast szintén hagyomanyos flstoléssel
oldjak meg.

Az elképzeléselk szerint legaldbb a programjuk mértékéig megszervezik a
tenyésztési és hizlalas hétteret. A hizok hiusminésége kivald, mivel |ehet6ség
szerint kiiktatnak minden nem természetes anyagot a takarmanyozashbol.

El6 &udap el6dlitd sertésnevelé gazdak féleg Bacs-Kiskun, Békés és
Csongréd megyékben taldhatdak. Szerzédéses kapcsolataik féleg a kistérsegi
termel 6i csoportokkal van az alapanyag biztositasa érdekében.

A mangalica sertés hamarosan tuljut a kihalas veszélyén, és talan (jra
elfoglalja mété helyét a vildg gasztrondmiai kulturgdban. A mangalica azon
fajténak (széke, voros) végleges és orszagos jelent6ségii tenyésztésbe vétele az

egyik f6 cél, mind hisminéségi, mind hismennyiségi vonatkozasban.
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A tovébb feldolgozott termékek vonatkozasaban célkitiizés a mérkazott
(Hungaricum) (j termékskéa kifejlesztése és elterjesztése az eurdpa piacon. A
termék minéségét alapveten befolyasolja a felnevelés helye, a termel6 megfelel6
tartds és takarmanyozasi technolégidja, a fajta és a higiénias korilmények. A
szigoru telepi ellenérzés lehet6ve teszi a takarmény kontrolldésdt az ok- és
célszeriisegre, Osszetételre, medikéciora, természetes hozam- és izfokozdkra,
toxinokra vonatkozdan egyarant. Csak a megfelelé takarmany garantdlhatja az
izletes és egészséges hus voltdt. A természetes kornyezetben oko-bio jellegi
takarmannyal etetett mangalicabdl kivételes izii-zamatu termekek allithatoak el6.

Folyamatban van egy olyan vizsgdlati modszer fejlesztése, amely gyorsan
és egyszeriien kimutatja az élelmiszer hamisitast.

A Mangary Kft. hosszabb tévl elképzelései kozé tartozik, hogy
egészségugyi  szakembereket vonjanak be, akik alddmasztjdk, hogy a
mangalicabol készilt termékek egészsegesek, vagy legaldbbis egészségesebbek,
mint a klasszikus sertéshisbdl készilt produktumok, igy a "reform-
élelmiszerkonyha" részéveé vahatnak. Termékeik jelenleg biokdzeli mingsegiiek,
késobb részben vagy egészben biotermékek gyartasara kivannak attérni.

Reményeik szerint egy valddi hungaricumnak szamité terméksort

gjénlanak ésteszik piaci szereplévé.

FOLYAMATABRAK ELKESZITESE ESHELYSZINI
|GAZOLASA

Figyelembe vettem:
o az Osszes felhaszndlt anyagot termékenkeént csoportositva,
e minden gyartési lépést,
e minden anyagmozgatast,
e ajellemzé technoldgiai paramétereket.
> A folyamatabrat a helyszinen igazoltam, és elvégeztem a szikséges

javitasokat.

> A felhaszndlt anyagok adatai kiterjednek:
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e az Osszes felhaszndlt anyagot termékenként csoportositva,
e minden gyartés |épést,
e minden anyagmozgatast,

e ajellemzé technoldgiai paramétereket.

> A kész termek adatai kiterjednek:

e szallitas €lotti tarolas elbirasokra

Veszélyek azonositasa, veszélyelemzés

A folyamat minden Iépésére és minden Kkijeldlt veszélytipusra
azonositottam az 6sszes |lehetséges bioldgiai, kémiai és fizikai veszélyt. Minden

olyan veszélyt figyelembe vettem, amelynek redlis esédlye volt az adott

folyamatban.

Biolégiai/mikrobiol6giai

Kémiai

Fizikai

Salmonella sp.
Campylobacter sp.
Kérokozé E. coli sp.
Yersinia enteocolitica
Shigella sp.

Listeria monocytogenes
Bacillus cereus
Staphylococcus aureus
Kérokozé clostridiumok
Kérokozé vibrick
Hepatitis A vitus

Etelfert6zést okozé egyéb virusok
(rotavirusok, calicivirus, stb.)

Trichinella spiralis és egyéb
él6skoddk

Toxintermel$ mikroszkopikus
gombak

Prion (kergemarha kor

kérokozoja)

Egyéb kérokozdk
mikroba, illetve toxin jelentét
mikroba szaporodds
toxintermelés
mifkrobdval fertd30dés
mikroba tilélése
Nem engedélyezett GMO
termékek (genetikailag
modositott szervezetekbdl
szarmazdé élelmiszerek)

Mérgez6 gombak toxinjai
Mérgez6 gyommagvak toxinjai

Egyéb természetes tartalomként
el6fordulé vegyi anyagok (pl.
cianhidrogén, stb.)

NovényvédSszer maradvany

Rovar- és ragesaloirtoszer
maradvanyok

Hormonok és hozamfokozok
maradvanyai

Allat gyogyaszati készitmények
maradvanyai

Nehézfém szennyezés
Adalékanyagok, szinezékek
Stités soran keletkez6 vegyi anyagok

Elelmiszerek romldsa (pl. avasodas)
soran keletkez6 vegyi anyagok

Tisztito- és fertGtlenitészer
maradvany

Gépzsir és egyéb kenbanyagok

Egyéb kémiai veszélyek

Fémdarabok, szilankok
Uvegdarabok, szilinkok
Fa szalkak

Mianyag szilankok

Lepattogzott festék darabok és
zomancszilankok

Lepattogzott csempe és egyéb
burkolat darabok

Kédarabok

Zsineg és egyéb anyag szalak
Csomagoldanyag maradvanyok
Csontszilank

Allati sz6rszalak

Tojashéj

Fogyasztasra alkalmatlan névényi
részek

Az élelmiszerekkel foglalkozd
személyekt6l szarmazo idegen
anyagok

Takaritéeszk6z6kbol szarmazd
serték, foszlanyok

Rovarok és ragesalok maradvanyai

Radioaktiv anyagok

Egyéb fizikai veszélyek
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e A munka folyaman az Gsszes azonositott veszélyt elemeztem. Az elemzés
sorén megvizsgaltam, hogy az adott veszély el6fordulasanak mekkora a
val6sziniisége, és ha el6fordul, mekkora kdvetkezményekkel jar.

e Az edlemzést az irodalmi adatok, a gyakorlat, és tapasztalataim alapjan
végeztem el.

o Az értékeléshez haromfokozatu skalét alkalmaztam

KOCKAZAT KOVETKEZMENY
MAGAS 3 3
KOZEPES 2 2
ALACSONY 1 1

e A kockézat és a kdvetkezmény szorzata adja az adott veszély sulyossagét.

o Azokat aveszélyeket, amelyeket 1-2 sulyossagunak értékeltem, azokkal a
tovébbi elemzések sordn nem foglalkoztam, mert ezek GMP/GHP
eljarédsok elkészitésével és mikodtetésével kielégitéen kézben tarthatok.
Gondoskodtam arrél, hogy az adott terliletek szabdyozasa és a szilkséges
ellendrzések dokumentaltak legyenek.

SULYOSSAG SZUKSEGES SZABALYOZAS
Megakadalyozas
Fizikal szabalyozas
Formai szabalyozas
Formai szabdlyozés
Informéci és szabalyozas
Képzés

RN~ WO O

A kritikus szabélyozas pontok (CCP-k) meghatarozasanak médszere

e A kritikus szabdlyozési pontok meghatarozésara a CCP dontési fét
alkalmaztam.

e A dontéss fa kérdéssorat minden I|épés Osszes veszélytipusara
megvédlaszoltam, ahol a sllyossdg 6-9 kozé esett. Az 1-4 sUlyossagu
veszélyekkel nem foglalkoztam.

e A kritikus szabdlyozési pontok megallapitasakor az irodami adatokra is

tamaszkodtam.

Matrix készités
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Az alkalmazasi jellemzok kivalasztasa:
e A kritikus jellemzéket oly modon kell kivalasztani, hogy azok:

= ahol lehetséges, ott ezek ellendrzése objektiv ellendrzési, vizsgd ati
modszerekkel torténhessen,

» ajellemzékre vonatkozd szilkséges ellendrzések, vizsgalatok konnyen,
gyorsan legyenek végrehajthatdk, és gyorsan szolgaltassanak
eredményt,

» pontos képet adjanak arrdl, hogy afolyamat ellenérzétt élapotban van-

e.

Ahol a kritikus pont szabdlyozasa szempontjdbdl szikséges, ott tobb
kritikus jellemzot is meg kell adni.

A kritikus hatar értékek meghatarozasa:
e torvéenyek, rendeletek eldirasal,
e irodalmi adatok.

A kritikus hatarértéket — ahol csak |ehetséges — tiiréssel adtam meg.

A megfigyel 6 eljérasok:
o A megfigyel6 eljarasok végrehajtasanak célja atermeket el6alitod folyamat
szabalyozott allapotanak rendszeres ellenérzése.
e Minden kritikus szabdyozési pontra, azon belil minden kritikus

paraméterre megfigyel 6 eljarast dolgoztam ki.

Javité/helyeshits tevékenység szilkségességének felmer Uil ése:

Ha a megfigyel6 eljardsok eredményei azt mutatjdk, hogy a termék
elédllitds folyamat kikerll a szabalyozott allapotbdl, vagy ilyen irdnyt mutat,
akkor javito és helyeshit tevékenységet hajtunk végre annak érdekében, hogy a
folyamatot szabdlyozott &lapotba hozzuk, vagy megsziintessik a kedvezétlen
jelenségeket.

Dokumentumok



Kulss dokumentumok
o Torvények
e Rendeletek, szabvanyok
e Magyar Elelmiszerkdnyv
e Hatéségi utasitasok
e Szakirodalom

Belss dokumentumok
¢ Munkautasitasok
o Atvételi, raktarozasi
e Technologiai
e Higiéniai
o Takaritas
e Hulladékkezelési
e Rovar, ragcsalo elleni

Ellendrzés utasitasok, naplok
e Atvételi bizonylatok
e Homérséklet ellenérzési lap
e Napi ellendrzési lap

38



39

SERTESHUS FELDOLGOZASANAK ALTALANOS

FOLYAMATABRAJA
1. ATVETEL
11 Alapanyag  1.2. Adalékanyag  1.3. Jarulékosa.  1.4. Csomagolo- 1.5. Tisztito,
anyag fertétlenitoszer
2. TAROLAS
2.1. Alapanyag 2.2. Szérazanyag  2.3.Csomagoldéa.  2.4. Firészpor 2.5. Tisztitoszer
hiit6ben raktarban raktarban raktar raktarban

TERMEKEK KESZITESE
- /KUI6n lapon részletezve/

- Hustermekek

Fustolt hiisos ,
termakek K olbaszok

3. KESZTERMEKEK TAROLASA
3.1. Htében 3.2. Raktérban

l

4. LADAZAS, ARUKIADAS

l

5. KISZALLITAS

KIEGESZITO MUVELETEK
Takarités, tisztitas, tarolés
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KOLBASZFELEK GYARTASANAK FOLYAMATABRAJA

1. Anyagok vételezése

\ 4

2. Mérés
2.1. Alapanyag 2.2. Adalékanyag 2.3. Csomagol 6anyag
I
3. Elékészités
3.1. Darabolas 3.2. Bél, zsineg, klipsz, cimke

A 4

4. Apritoba helyezés

A 4
5. Aprités, keverés

v Fiszer
6. Fliszerezés <
A 4
7. Apritas
A 4
8. Toltés Bél, zsineg,
~ klipsz

9. Botraszedés, szikkasztas

A 4

10. Fustolés
15-20°C

Y
11. Erlelés, minségi ellendrzés

A\ 4
12. Cimkézés cimke

l <

L asd sertéshus feldolgozésanak altalanos folyamatabraja
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HUTOTER ELLENORZESI NAPLO
200...év ............ hénap

Datum  Helyiseg A termékek érzékszervi Intézkedes Alairéas
Nap  hsfoka mindsitése

CoNook~wWNE
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NAPI ELLENORZESI LAP

Datum(év/hét) | | Megfelelé:V Hibas: X
VIZSGALT PARAMETER ELLENORZESEREDMENYE
TERULET

[ H ][ K J[se][Cs][ P ||Szo][ V|

SZEMELYZET Védéruha, szemdlyzet tisztasiga | [l ] || || || || |
L étszdm megfelel 6sége, rendelkezésre dllasa

SZOCIALIS Hideg-meleg viz megléte | L] || || || || |
HELYISEGEK Fertotlenitdszer megléte, kézszarité mitkdds-

0lt6z6, képes/van papirtorolkozo

mellékhelyiség Miiszaki &llapot, felszereltség megfelel6sége

Szakositotisig megfelel6sége C 1 1C 1C 1C 1 1]

Lejérati id6 meglétetermék azonositas megfelel6sége
TAROLO Megkezdett maradék anyag jel6lésének megfelels- | [[ ] i i i i |

(dlapanyag, elokeészitett | sage (alap- és segédanyag)
anyag, feltermek, Termékvéd. alététen visszazérva, nincs fal mellett | | | | | | | | | | | | | |

késztermek)

LADAMOSO Nem megfelelé termék elkiildnitése
KOZLEKEDO Fal, mennyezet, nyil&szarok miiszaki &llapota
Nem odaval 6 targy
Rovar, régcsalé, madér elleni védelem
Mieck dlleps, o osée o
Gépek, berendezések épsége, felszereltsége
FELDOLGOZO - . .
CSONTOZO Eszk6zok, szerszamok &lapota
FUSTOLO Rovar, régcesilé, madér elleni védelem

SZALLITOJARMU |57 4it6 eszkozok miiszaki dllapota

Cimke megfelel6sége
Berendezések dlapota T
Szakositottség megfeleldsége B
HUTOK s s P
HQT OT AR oL QK Termékvédelem, azonositéas §
SUTO, ABALO, Lejérati ids megfeleldsége 4
FUSTOLO ]
Kl
6

Hulladék kez.a keletkezés helyén, kdzponti helyen

HULLADEK KEZELES Gongydleg elhelyezés
Hulladék tarolok miiszaki dllapota

MINOSEGI Minéségi ellendrzés ‘ ‘ | H H H H H |
ELLENORZES gyértméanylap alapjan
TAKARITAS Takarités elvégzése, megfelel 6sége (gép, eszk.sth.) ‘ ‘ | ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ |
TISZTITAS Takaritd eszkozok, szerek térolasa, jelolése

FERTOTLENITES Felhaszndlt takaritoszerek alkalmazésa

Ellen6rzést végzé aairasa

DATUM PROBLEMA INTEZKEDES ALAIRAS | EREDMENY | DATUM | ALAIRAS
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EGESZSEGUGY| LAPOK NYILVANTARTASA

DOLGOZO NEVE EGESZSEGUGYI LAP EGESZSEGUGY!I LAP
KIALLITASI DATUMA ERVENYESSEGE
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KERDOIVES FELMERES
Cd:
e annak vizsgdata, hogy:

= mennyire elégedettek a viszonteladdk, illetve a fogyasztok a Mangary
Kft. termékeivel

» afogyasztok hany %-aismeri aterméket
» afogyasztoknak milyen minéségi kifogasa van atermékkel kapcsolatban
» havan minésegi kifogas, akkor mit véltoztatndnak a terméken

»  szikseges-e termékbemutatot tartani az Uzl etekben/aruhazakban.

A fentebb szereplé feltételezések aapjan a kutatast a Mangary Kift.
kdzremiikodesével a viszonteladok Uzleteiben és a fogyasztok korében végeztem. Az
alapsokasag az ott vasarl6 emberek voltak.

Demogréfiai  kritériumokat figyelembe nem véve végezték a kérddives
felmérést.
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A Mangary Kft. dltal dsszesen 120 kérdoivet kildtem ki. 20 kérddivet a
viszonteladok részére, és 100 kérdoivet a vevok részére. EbbSl minddssze 53-at
kaptam vissza, 14-¢et viszonteladoi, és 39-et vevoi részrol.

A kovetkezékben a kérdoivek alapjan kielemeztem azon kérdésekre adott
véllaszokat, amelyekbdl leginkabb kidertl, hogy a Mangary Kft. termékeivel
mennyire el égedettek a viszonteladdk, valamint a vevok.

Viszonteladoi kérdédlista elemzése

Az elsd keérdésbol kiderllt, hogy valaszadok 28,57 %-a elégedett az
Ugyintézéssel ésidoben megkapja aterméket, 7,14 %-alassinak tartja az Ugyintézést
és késik a termék, 21, 43 %-a szeretné ha Interneten is leadhatna a rendelést, a
tovabbi 42, 86 % elégedett az Uigyintézéssel ésidében megkapja a terméket, valamint

szeretné ha rendel ését Interneten keresztill is leadhatna.

28,57%

42,86%

21,43%

O elégedett az Uigyintézéssel ésidében megkapja a terméket
B lassinak tartja azuigyintézést és késik atermék
O szeretné ha Interneten is leadthatna a rendel ést

O elégedett az uigyintézéssel ésidében megkapja a terméket, valamint szeretné ha Interneten is leadthatna a
rendelést

4. abraUgyintézés elégedettség

Az otodik kérdésre adott vélaszokbdl kiderll, hogy a kiszalitott termék
minéségével 12 viszonteladd, azaz 85,71 % elelégedett, és nem volt mindségi
kifogésa, és csupan 2 viszontelado, azaz 14,29 %-ndl fordult el6 minésegi kifogas, de
a termékcsere gyorsan megoldddott. Olyan viszonteladé pedig nem volt azaz 0%,

ahol tobbszor eléfordult volna minésegi kifogas.



nem vagyok elégedett,
tobbszor eléfordult

mindségi kifogas

volt mindségi kifogas,
de gyorsan megoldodott
acsere

elégedett vagyok, nem
volt mingségi kifogas

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

széazal ék os megoszlas

5. abra Termék minéségi elégedettség
A nyolcadik kérdésben feltett valaszok eredményeként megtudhatjuk, hogy
7,14 % hetente tobbszor, 64,29 % havonta kétszer, 28,57 % havonta vagy még
ritkébban rendel terméket a Mangary Kft-t6l. A rendelés gyakorisaga természetesen
az Uzlet/&ruhdz méretétdl is fligg. A felmérés soran kiderlilt, hogy a vaaszadok
véllalkozasénak mérete 21,43 %-a 5 f6 alatti, 71,43 %-a 5-10 f6 kozotti, és 7,14 %-a
10 6 feletti.

70,00%
60,00%
50,00%
40,00%

30,00%

20,00%

10,00%

0,00%
hetente t&bbszor havonta kétszer havonta, vagy még
ritkabban

6. abra Termékvésérlas gyakorisaga
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Az utols6 pontban megvalaszoltak aapjdn emondhatd, hogy az
Uzletek/aruhézak 50 %-a igényel termékbemutatdt kostoloval és szérdlappal, 7,14 %-
aigényel szorolapokat és recepteket, és 42,86 %-a nem igényel semmit. Az, hogy a
viszonteladok 50%-a miért igényel termékbemutatdt a vevoi el égedettsegi kérdédlista
elemzésébol kiderdl.

Uzletek szama

igénylek igénylek szorélapokat, nem igénylek semmit
termékbemutatot recepteket
kostol6val, és
szorélappal

7. &bra Termék ismertetését igényl6k megoszlésa

Vevoi elégedettségi kérdedista elemzése

Az elsd kérdés vllaszaként meglepé eredményre jutottam. A véaszadok
48,72 %-a azaz 19 f6 ismeri és vasarolt mar, 20,51 %-a azaz 8 f6 gyakran vasarol, a
harmada 12 f6 azaz 30,77 %-a nem szokott vasarolni, vagyis nem ismeri a Mangary
Kft. dtal gyartott termékeket. Ez utobbi alapjan értheté, hogy a fent emlitett
viszonteladoi kérdédlista tizedik pontjdnak elemzése sordn a vllaszadok fele miért
igényel termékbemutat6t kdstol dval és szordlappal.

Mivel a vdaszadok 30,77 %-a azaz 12 f6 nem ismeri a terméket, ezért a
tovabbiakban mar csak azokat a kérdoiveket elemzem, melyek alapjan az elsé
kérdésre valaszol Ok azaz 27 f6 ismeri a Mangary Kft. termeékeit.
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50,00%

45,00%

40,00%-

35,00%-

30,00%-
szézalékos
megoszlas

25,00%
20,00%
15,00%-
10,00%-

5,00%-

0,00%-1

igen igen, gyakran vasarolok nem

8. abra Termékismertseg

A masodik és negyedik kérdésekre adott valaszokat a kovetkezd tablazat
alapjan elemeztem ki, mivel ezek szoros dsszefliggésben allnak egyméssal.

1. Téblazat: a2. és4. kérdésekre adott valaszok elemzése

Csomagol 6anyagon feltiin-

Elégedett vagyok, de Nem vagyok

tetett t4jékoztatoi Elégedett <zeretném ha dlégedett
Termek Vaé?z)ok felhasznalas javadatot  kérem jeloini
dlégedettség istartalmazna (f6) (fo)
Nagyon elégedett vagyok a 11 i )
termékkel
Elégedett vagyok a termékkel 13 2 -
Elégedett vagyok, de... - - 1

A téblazatbdl kiderll, hogy termékkel tobbnyire elégedettek a vevok, és nem
igényelnek semmilyen valtoztatast a termékeken.

A felmérésbdl jol Iathato, hogy a hetedik kérdésre vdlaszolok 81,49 %-anak
azaz 22 fének nem volt minéségi kifogésa a termékkel kapcsolatban, 11,11 %-anak
azaz 3 fonek volt mingségi kifogésa és azokat szOva tették az Uzletvezetond vagy
eladondl, valamint 7,4 %-énak azaz 2 fének szintén volt minéségi kifogésa, de Ok
nem reklaméltak.



57

7,40%

11,11%

81,49%

Onem volt @igen volt, és szovatettem Oigen volt, de nem reklamatam

9. abra Termékkel kapcsolatos kifogasok

A méasodik, negyedik és hetedik kérdésekre adott valaszok alapjan
elmondhatd, hogy a vevok 81,48 %-a elégedett a termékekkel és nem véltoztatna
rajtuk, és csupan 18,52 %-a valtoztatna a terméken, mint példaul szinesebb-diszesebb

csomagolés, felhaszndlés javadat feltiintetése, masszivabb csomagol és.
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OSSZEFOGLALAS

A szakdolgozatomban a Mangary Kft. HACCP kézikOnyvét készitettem el,

mivel az éemiszerek elédlitasanak és forgalmazésanak éelmiszer-higiéniai
feltételeirol szold 90/2003. (VII. 30.) FVM-ESzCsM egylittes rendelet kimondja,
hogy az élelmiszer-el6dlito, illetve az élelmiszer-forgalmazd koteles meghatarozni

tevékenysége mindazon |épéseit, amelyek az élelmiszer-biztonsdg szempontjabol

kritikusak. Ennek sorén ki kell védasztania a megfelelé biztonsagi eljarésokat,

gondoskodnia kell azok végrehajtasardl, fenntartasardl, feltlvizsgdataral.

A HACCP rendszer kiépitésének |épéseit figyelemmel kisérve az alébbi

megall apitasokat tettem:

a HACCP rendszer olyan folyamatokat biztosit, amelyek biztonsagos
termékhez vezetnek, ezért a rendszer hatékony a termekbiztonsdg
maximalizal &sa szempontjabol

mivel a rendszer a probléma megel6zésén alapul, ezért az koltségtakarékos,
szemben a reagdd és igen koltseges mindsegellenérzést akalmazo
hagyomanyos rendszerekkel

arendszer rugalmas, barmely élelmiszer-el6allitassal foglalkozo valakozasra

alkalmazhato termékszortimenttol és |étszamtdl fliggetlendl.

Dolgozatomban a szérazéru gyartas HA CCP tervének kidolgozasat mutattam be.

A terv kidolgozasanal ateam az aldbbi feladatokat val ésitotta meg:

A termék teljes leirasét, folyamatabra elkészitését

Veszélyelemzés sorén abiologiai, kémiai ésfizikai veszélyek meghatarozasat
A veszélyek megel 6zésére szolgal 6 szabalyozo eljarasok kidolgozasat

A dontésfa segitségével akritikus szabdyozasi pontok (CCP) megdllapitasat
A HACCP terv létrehozasat, amely tartalmazza a veszélyekre vonatkozd
hatérértékeket, a kritikus pontok ellenérzésének gyakorisagat, az ezért felelés
személyt és a helyeshito tevékenységet.
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A HACCP rendszer kiépitésenek elényel

e Az utdlagos ellenérzés helyett a hibak megel 6zését segiti €6

e NOvei az élelmiszer-biztonsagot, és megbizhatdsagot

e Modszeres és dokumentalt elemzés, amely az eréforrasokat a kritikus
pontokrairanyitja

o Csokkenti aveszteségeket, el6segiti a koltségtakarékos szabalyozasokat

e Alkamasajogi védelemre, a kotelezé gondossag bizonyitasara

e Alapul szolgd az SO 9000 szerinti rendszerhez

e Javitia a folyamatok ellenérzését, és szabdlyozdsdt a KitizOtt minéségi
el6irésok elérése érdekében

e Noveli avevok bizamat avéllalat éstermékei irant

e Nemzetkozileg elfogadott modszer az é el miszer-biztonsag elérésére

A HACCP rendszer kiépitésének hatranyai

e A HACCP Kézikonyv elkészitése és bevezetése idéigényes

e Pénzlgyi raforditasokat igényel

e A HACCP tanulméanyhoz Ol képzett személyzet, és sok kiegészité képzés
szikséges

e Dokumentacios munkat igényel anapi gyakorlatban

e Az akamazdi szinten rutinfeladatta valhat és elveszitheti a jelentéségét

A kérdoives felmérésembol kidertl, hogy a viszonteladdk mennyire
elégedettek a Mangary Kft. termékeivel és a termékkel kapcsolatos Ugyintézésse,
valamint a fogyaszték hany %-a ismeri a termékeket, és azzal mennyire vannak
megel égedve. A kikuldott 120 kérdéivbol csupan 53 értékelhet6 érkezett vissza, igy a
felmérésem erre az 53 kérdoivre korldtozodik. Elmondhatd, hogy a viszonteladok
92,86 %-a elégedett, és/vagy szeretné hainterneten is megrendel heté lenne a termék.
A megkérdezett Uzletet |atogatd vasarlok 30,77 %-a azaz a csaknem egyharmada
nem ismeri a terméket, ebbdl kovetkezik, hogy a termék ismertetését igénylok
megoszlasa miért magas azaz 50 %. Megallapitottam, hogy a vasarlok 81,48 %-a
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meg van elégedve a termékekkel. Osszességében elmondhatd, hogy a hisiizem &tal
gyartott termékekkel a viszonteladok, és a vevok is tébbnyire meg vannak elégedve.
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Ez(ton szeretnék koszonetet mondani témavezetomnek, Dr. Fehér Laszl6
Tanér Urnak és konzulensemnek, Miskolczi Sandornak az M&M Group Consulting
Kft. Ugyvezetsjének, valamint Vidovics Laszlonak a Mangary Kft lgyvezetojének,
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NYILATKOZAT

Kijelentem, hogy a szakdolgozat sajé munkam, minden felhasznalt
forrasmunkét az irodal omjegyzékben megneveztem.

A szakdolgozatot az ,, Utmutat6 a szakdolgozat készitéséhez” kari segédlet

alapjan alitottam dssze.

Szeged, 2007. m4jus 17.



MELLEKLETEK

1. sz. melléklet: Viszonteladdi kérdédista
2. sz. melléklet: Vevoi elégedettségi kérdéedlista
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1. sz. melléklet

MANGARY KFT.

VISZONTELADOI KERDESLISTA

Az On vallalkozasanak mérete; ............... 6

Onok a MANGARY Kft. kérdéslistajat ol vassak.

Kérjik valaszoljanak az alabb feltett kérdésekre.

1. Mennyire elégedett az ligyintézéssel ?

[0 elégedett vagyok, idében kapom a termeéket
(1 lasstinak tartom, késik atermeék

O szeretném, ha Interneten is leadhatndm arendel ést

2. Mennyire elégedett a munkatérsak segit6 készsegével ?

[] elégedett vagyok, mert nagyon segitokészek

[0  segitbkészek, de szeretném, ha a jovében

(ide a javadatat kérjik)
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O nem vagyok €l égedett, kérem, hogy

(ide a problémdgja leirasat kérjik)

3. Mennyire elégedett avalaas hatéridovel?

(] elégedett vagyok, idoben torténik az aruterités
[ kissé késik atermék

[1 szeretnénk a jovoben gyorsabban az &ruhoz jutni

4. Mennyire elégedett afelmerll6 probléemak kezelésével?

] el égedett vagyok, a problémakat gyorsan, pontosan kezelik
[ lasst az Ugyintézés
[0 a jovoben kérjik a problémakezelést jobban megoldani

e (ide Kkérjik a

probléma okat leirni)

5. Mennyire el égedett a kiszallitott termék minéségével ?

] elégedett vagyok, nem volt minéségi kifogas
(1 volt minéségi kifogés, de gyorsan megoldddott a csere

(1 nem vagyok el égedett, tobbszor el 6fordult minéségi kifogas
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6. Mennyire elégedett a kiszallitas gyorsasagaval ?

[ elégedett vagyok, a megrendeléstél szdmitva idében érkezik

atermék

[1 néha késik atermék a megrendel éstél szamitva

[0 sok a késés, szeretném, ha a jovében gyorsabb lenne a

kiszallitas

7. Mennyire elégedett atermék kiszerelésével (tdmeg, darabszam,
egysegstily)?

[1 el égedett vagyok, megfelel 6ek

[0 nem vagyok elégedett, ezért javasom, hogy a jovoben
......................................................................... (ide kérjuk
javaslatét)

8. Milyen gyakran vésarolja a termékeinket?

O hetente t6bbszor
0 havonta kétszer

(1 havonta, vagy még ritkabban

9. Voltak-e felhaszndl6i visszajel zések a termékeinkkel kapcsolatban?

(1 igen voltak, nagyon meg vannak elégedve

O igen voltak és szeretnék, ha
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(ide az észrevételt kérjuk)

[J igen voltak és azt azonnal tovabbitottuk Ondkhoz

10. Milyen ismertetési lehetésegel vannak (igényel-e termékbemutat 6t
kostoldval, szérdlapokat, esetleg felhasznalasi javaslatokat,
recepteket)?

[ igen, igényelek termékbemutatot, kostoloval és szorolappal
[1igen, igénylek szordlapokat, recepteket

[1 nem igénylek semmit

KOszonjuk értékes segitségét és tovabbi j6 munkét kivanok!

Gallai Eniké

féiskolai hallgato
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2. sz. melléklet

MANGARY KFT.

VEVO!| ELEGEDETTSEGI KERDESLISTA

AZONNBVE ..ot et eee e (NEM
koteleza kitolteni! )

Kedves Vasarl6! On a MANGARY Kft. kérdéslistéjat tartja a kezében.

Kérjik valaszoljanak az alabb feltett kérdésekre.

1. Ismeri az dltalunk gyartott terméket?

[1igen, mar vasaroltam
(1 igen gyakran vasarolom

] nem szoktam vésarolni

2. Haismeri, elégedett atermékkel ?

[ nagyon el égedett vagyok

[ elégedett vagyok
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(1 elégedett vagyok, de............ccceeveiiiiiiiiiinenn.. (ide
kérjik a javadatat)
3. A termékek csomagolasa, killleme megfelel-e az On elvérasainak?

(1 igen megfelel éstetszik
[J igen megfelel, de a szinek legyenek é énkebbek

O nem vagyok el égedett, javasiom, hogy

4. Elégedett-e a csomagol 6 anyagon feltiintetett tgjékoztatoval ?

(1 igen el égedett vagyok

[] elégedett vagyok, de szeretném, ha felhasznélasi javadlatot is

tartalmazna

O nem vagyok el égedett, kérem
JEIOINI ... (idekérjik a
javadlatat)

5. Az aruhazban / Gizletben, ahol vésarol mindig kaphato atermék?

[T igen, mindig megkapom
(1 néha el 6fordul, hogy hiaba keresem

[ ritkan van, csak idonként jutok hozza
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6. Kostolta-e mér més gyartd hasonl 6 termékét?

[1igen, de ez atermék tetszett jobban
(] igen, mas gyarto termékei nyerték meg tetszésemet

[Jigen, de egyik sem tetszett

7. Volt-e mar valamilyen kifogasa a termékkel kapcsolatban?

] nem, még nem volt

O igen, VOIt....oooviiiii e een(ide @
kifogast kérjuk) és szbva
tettem. ..., (ide azt kérjuk, hogy hal
reklamalt)

(] igen volt, de nem reklamdlt

8. Milyen gyakran vésarolja a termékeinket?

L] naponta
I hetente

O havonta

9. Javasolna atermékeket ismerdseinek?

(1 igen, szivesen tenném
[1igen, de nem mindet

[ nem javaslom,

MEt......covveiiieie i e e eeeenneenn(ide @z indokot kérj k)
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10. On mit vatoztatna a termékeken?

K 6sz6njUk értékes segitségét!

Gallai Eniké

féiskolai hallgatd
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ABSRACT

The most important factor of the basic consumer’s expectation is the
safety. The safety food fabrication needs the HACCP System. On 1st of May
2004 this requirement build in the hungarien food legal system asin the Europien
Unio Members, so the food producer companies have to use the HACCP System.

As a new works, the Mangary Kft is now get into shape it's HACCP
System, in which establish | supported the team work.

In virtue of the HACCP principles, | prepared the flowchart and wrote on
every steps the biology, chemistry and physics risks, lay down the check points
follow the rule of the Codex Alimentarius Hungaricus 1-2-18/1993 sz. of ,, Dontési
fa’'.

By my experience the preface of HACCP System is flavour the mend of
quality.

OSSZEFOGLALAS

Alapveté fogyasztdi elvaras az élelmiszer mindsegének |legfontosabb
tényezbje, a biztonsdg. Biztonsdgos élemiszer eldalitasahoz szikség van a
HACCP rendszer alkalmazasara is. Az EU tagorszégaihoz hasonléan a magyar
élelmiszer jogrendszerbe is beéplilt 2004. mgus 1-jén az a kovetelmény, hogy az
élelmiszer-el 6dlité cégeknek alkalmazni kell aHACCP-t.

A Mangary Kft. mint Uj Uzem jelenleg alakitja ki a HACCP rendszerét,
melynek kiépitésénél részt vettem ateam munkdjaban.

A HACCP-aapelveknek megfeleléen elkészitettem a folyamatébrat,
minden |épésre felirtam a bioldgiai, kémiai, fizika veszélyeket, kijeldltem a
kontroll pontokat a Dontési fa alapjan a Codex Alimentarius Hungaricus 1-2-
18/1993 sz. elbirasa szerint.

Tapasztalataim alapjan elmondhatd, hogy a HACCP rendszer bevezetése
el 6segitette a mindség javul asat.



