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kereskedelemben

A HACCP nem ellentink, ha-
nem értiink van”. Ezzel a mondat-
tal szoktam inditani a rendszer ok-
tatasat, és ugy gondolom ezt, akar
vevd, akar forgalmazoi oldalrdl is
nézzuk igaz.

Az élelmiszer-kereskedelem-
ben kialakitott korabbi HACCP
rendszerek igencsak sablonosak,
ennek egyrészt az lehetett az oka,
hogy nem igazan torédtek az uzle-
tek vezet6i, tulajdonosai a szak-
szer(i rendszer kiépitésével, mas-
részt, hogy a bevezetéskor renge-
teg ,termék” kerilt a piacra, mely
megprobalt sablonos tipusu se-
gitséget nyujtani a kidolgozashoz.

Ahhoz, hogy egy adott egy-
ségre a technoldgianak megfelel6
HACCP rendszert épithesstink ki,
néhany gyakorlati alapszabalyt be
kell tartanunk:

1. személyesen meg kell is-

merni, latni kell az tzletet;

2. lépésenként végig kell jarni

a technoldgiat;

3. megfelel6 oktatasban kell

részesiteni a dolgozokat.

Ezek az alapszabdalyok részben
lefedik azt a 12 pontot, valamint
7 alapelvet, melyek a HACCP alap-
elvei és az alkalmazasahoz szlik-
séges elemzések. Viszont ezen te-
vékenységek nélkil egy korrekt
HACCP rendszert kiépiteni nem
lehet.

A felmérést mindig egy hely-
szini bejarassal kezdjik, melyben
végigjarjuk az Uzletet, szamba
vessziik a targyi feltételek meglét-
ét, a technoldgiai sort és elrende-
zést, kitériink a személyi feltételek
meglétére. Mindezeket egy adat-
felvételezési lapon rogzitjiik. Az
uzletvezet6vel vagy tulajdonossal
kijeloljik a HACCP-team tagjait.
Fontos, hogy erre olyan szemé-
lyek alkalmasak, akik elkotelezet-
tek munkajuk irdnt, ismerik az tiz-
let gyakorlati mikodését, vala-
mint nem utolsé szempont az
sem, hogy régéta dolgozzanak az
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Il HACCP rendszer kiépitése az élelmiszer-

adott helyen. Egy allandé fluktuacioban lévé csapattal sokkal nehezebb
a rendszert m(ikodtetni, mint stabil, megbizhaté munkatarsakkal.

Miutan megtortént a helyszin felmérése, az esetleges hianyossa-
gokra javaslatokat teszlink. Ez azonban nem azt jelenti, hogy felesleges
atalakitasokat kériink az uzlet tulajdonosatdl, egyes esetekben elég le-
het egy atszervezés is ahhoz, hogy a hatdsagi elGirasoknak teljes mér-
tékben megfeleljen az lzlet.

A felmérés utdn kezdédik az érdemi munka: a HACCP rendszer ki-
dolgozasa. Ennek alapjat természetesen a Magyar Elelmiszerkbnyv
2-1/1969. szamu iranyelvében foglaltak adjak. Egy jo HACCP rendszer
alapkonyvének a veszélyelemzésen tilmenden sok minden mast is tar-
talmaznia kell.

A konyv elsé része tartalmazza azokat az alapadatokat, mellyel az
Gzlet valamint annak tevékenysége azonosithato. Itt foglaljuk 6ssze a
targyi feltételek meglétét, a felel6sségi szinteket, a rendszer kialakita-
sdra vonatkozo szabalyszerliségeket, a dokumentumok kiadasara, mo-
dositasara vonatkozo szabalyokat, a validalas, verifikalas szabalyait, az
oktatasok rendjét. Itt taldlhato az Gizletben forgalmazott termékcsopor-
tok leirasa, valamint lehetséges veszélyeik.

A masodik rész maga a veszélyelemzés. Elkészitjlik a tevékenység
folyamatabrajat. A folyamatabra soran ki kell térni minden egyes alap-
anyagra (termékre) és jarulékos anyagokra is. Nem maradhat figyel-
men kivil pl. a csomagolé anyag beszerzés és raktarozas vagy a vegyi
anyagok tarolasa sem. ,

A veszélyelemzés soran fontos tudni, hogy az élelmiszer-kereske-
delemben az élelmiszerekkel nem végeznek olyan tevékenységet, ami
a mikrobak szamat csokkentené (pl. hékezelés). Ezért alapvet6 cél,
hogy a beérkezett élelmiszereket a vasarlok szamara eredeti allapotuk,
mindségik megbrzése mellett adjak at, a mikrobak szaporodasanak és
méreganyag termelésének, mikrobakkal és idegen anyagokkal valé
szennyezd@désiik kizardsanak biztositasaval. Azt szoktuk mondani, amig
a termék az lzletben ,tartézkodik”, addig felel6sek vagyunk azért,
hogy allapotaban higiéniai szempontbdl minGségromlas ne kovetkez-
hessen be.
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A kritikus szabalyozasi pontokat a dontési fa segitségével hataroz-
zuk meg, valamint egy 3 fokozatu skalan osztalyozzuk az egyes tevé-
kenységek kockazatat. A kockazatok értékelése sajat tapasztalatok, va-
lamint irodalmi adatok alapjan torténik.

Az értékelések alapjan elkészitjiik a veszélyelemzést és a HACCP
terv matrixot. A matrix fontos része a HACCP dokumentacionak, hiszen
itt kerlilnek rogzitésre azok a pontok, melyeket a HACCP-team CCP-
ként (kritikus ellenérzési pontként) értékelt. A matrix a kovetkezd fon-
tos elemeket tartalmazza:

o Veszélyt és annak kritikus hatarértékét.

e Medfigyel6 (ellen6rzé) eljarast, annak gyakorisagat és felel6sét.
e Javito tevékenységet és annak felelsét.

e Feljegyzések helyét.

Ezzel tulajdonképpen meghataroztuk az élelmiszer-biztonsagot ve-
szélyeztets Iépéseket, ezek lesznek azok a pontok (CCP-k) melyeket al-
landé felligyelet alatt kell tartanunk. Az élelmiszer-kereskedelem egy
alapjaiban egyszerti folyamat, ezért altaldanossagban elmondhato,
hogy altaldban 0sszesen harom CCP meghatarozasa és felligyelete
elegendd biztonsagot nyuijt.

Ezek a kovetkezdk:

o Aruatvétel ellenérzése (mindségi és mennyiségi atvétel).

o Hutok hémérsékletének ellenérzése (raktarozas és értékesitési
muvelet soran is).

e Fogyaszthatdsdgi és min6ség-megdrzési idok ellendrzése a rak-
tarozas soran.

Természetesen, azokban az (izletekben, ahol mas, pl. vendéglato-
ipari tevékenységet is folytatnak (grillezés, helyben stités), valtozik, b6-
viil a CCP-k kore.

A felligyelet vagy ellen6rzés dokumentalasahoz sziikségesek bizo-
nyos munkalapok. Ezen lapok kialakitdsa szempontjabol fontos, hogy
megfelel6 informacidt adjon az ellendrzésrél, valamint egyszer(en,
konnyen értelmezheté és kezelhetd legyen. Ertelemszer(i, hogy az el6-
z6ekben példaként felsorolt harom CCP harom darab HACCP munka-
lapot igényel.

A HACCP kézikonyv harmadik egysége azok a mellékletek és se-
gédletek, melyek nélkiil az élelmiszerbiztonsag nem lehet teljes.

A véllalkozasunk altal készitett kézikonyvek tartalmaznak egy rovid
jogszabalyi utmutatot, melyben a tevékenységet élelmiszer-biztonsa-
gi oldalrol szabalyozo rendeletek talalhatok. Természetesen nem egy-
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séges szerkezetben a rendelet tel-
jes szovege, hanem annak rovid,
az egységre vonatkozo értelmezé-
se. igy az Uizlet vezetdje, vagy tu-
lajdonosa ralatast kaphat arra,
hogy milyen sokréti( és nagysza-
mu jogszabdlyi el6irdasnak kell
megfelelnie.

Szintén nagy segitséget
nyujthat az élelmiszer-biztonsag-
nak és higiénianak torténé meg-
felelésben egy JO kereskedelmi
és higiéniai gyakorlat itmutato
kidolgozasa. Ezen utmutatok ma-
gukba foglaljak a teljes tevékeny-
séget, az arra vonatkozo Osszes
el6irast, és gyakorlati segitséget
nyujtanak az élelmiszer-kereske-
delemben dolgozék részére.
Szlikségessége nem csak abban
rejlik, hogy leirast ad egyes rész-
folyamatok elvégzéséhez, hanem
egyidejlileg logikusan ravilagit
arra is, hogy mit és miért sziiksé-
ges elvégezni, vagy, hogy mi és
miért tilos.

A céglink altal készitett kony-
vek tartalmazzék tovabba a Taka-
ritasi Utasitast, Rovar és rdgcsalo
irtdsi utmutatot, Nyomonkovet-
het6éségi utmutatoét, valamint az
Allati eredetti hulladékokra vonat-
kozo szabdlyozasokat, illetve az
ehhez sziikséges dokumentumo-
kat (pl. vegyszer-felhasznalasi
naplé, tékehus-baromfi és készit-
ményszeletelési naplo, hulladék
allati hulladék keletkezésének ki-
mutatésa).

Mindezen dokumentaciok
nem képezik részét szorosan a
HACCP rendszernek, azonban
olyan, élelmiszer-biztonsagi, élel-
miszer-higiéniai szempontbdl ki-
emelt szabalyokat, el6irdsokat
foglalnak 6ssze, mely nélkil el-
képzelhetetlen lenne a biztonsa-
gos kereskedelem.

Ezzel elkészlilt az Gzletre adop-
talt, az egység sajatossagait tartal-
mazd HACCP kézikonyv, a rend-
szert be lehet vezetni. A bevezetés
és a rendszer mikodésének haté-
konysaga attdl fligg, hogy a veze-
tés és a dolgozok milyen mérték-
ben hajlanddk és képesek elfo-
gadni a mikodtetéssel jaro plusz
feladatokat.
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A bevezetés soran oktatast tar-
tunk a vezet6k és dolgozok részé-
re. Az oktatas inkabb gyakorlati,
mint elméleti jelleg(i: elmondjuk,
hogy melyek azok a tevékenység
elemek, amikre kiemelten oda kell
figyelnitik, melyek azok a kritikus
ellenérzési pontok, ahol doku-
mentaciot kell vezetni, ki miért fe-
lel6s. Fontos megértetni és belat-
tatni a dolgozokkal, hogy ez a
rendszer értlik van, amennyiben
betartjak az el8irdsokat és a valo-
sagnak megfelel6en vezetik a do-
kumentaciot, akkor egy esetleges
élelmiszer-biztonsagi hiba elkerl-
hetd. Ezzel megmenthetik a mun-
kajukat, elkerilhetik a birsagokat.
Tisztdban vagyunk azzal, hogy
nem konny( a kereskedelemben
dolgozni, kevés dolgozdra igen
sok tevékenység jut, de egy kis
odafigyeléssel, megfelel6 feladat
és felel6sség leosztassal a HACCP
rendszer m{ikodtetése id6vel a
napi rutin részévé valik.

A HACCP rendszer bevezet6
oktatdsat kiegészitéen egy alap
élelmiszer-biztonsagi, élelmiszer-
higiéniai oktatast is tartunk a
68/2007. (VII. 26.) FVM - EGM -
SzMM egyiittes rendelet alapjan.
igy a dolgozok teljes ralatast kap-
hatnak erre a szaktertletre.

Erdekes tapasztalat, hogy
azok, akik bolti eladdi vagy vala-
mely mas kereskedelmi végzett-
séggel rendelkeznek, sokkal kony-
nyebben megértik az 6sszefliggé-
seket. Hiszen attél fliggetlendil,
hogy a HACCP rendszerben, vagy
~csak ugy” de eddig is figyelték a
hit6k hémérsékletét, eddig is el-
lenérizték a fogyaszthatésagi id6-
ket, betartottak a FIFO elvet. Csak
nem dokumentaltak. Amint raéb-
rednek, hogy nem kell teljesen
mast tennitk, mint eddig, csak
megfeleléen dokumentalni azt,
sokkal konnyebben elfogadjak a
rendszer bevezetését.

Nem célunk higiénikust vara-
zsolni egy bolti eladébdl 8-10 6ra
alatt, azonban ismernie kell azokat
az alaposszefliggéseket, melyek a
munkajat érintik. igy tud a HACCP
rendszer szerves, azt el6segit6 és
tdmogato része lenni.
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Az oktatasokrol igazolast allitunk ki, és partnereink részére javasol-
juk az évenkénti ismételt oktatast.

A HACCP kézikonyv elkészitése utan kidllitunk egy hivatalos, ala-
irdssal és bélyegzével ellatott igazolast arrdl, hogy a rendszer az tzlet-
ben bevezetésre kerilt. Az igazolas 1 évig érvényes. Ervényességi kor-
latozasra azért kerlilt sor, mert szakmai véleménytink szerint csakugy,
mint minden rendszert, a HACCP-t is idénként fellil kell vizsgalni. Szak-
mai megfogalmazas szerint validalas és verifikalas sziikséges.

A validalas alatt azt a tevékenységet értjik, mely soran megvizs-
galjuk a HACCP rendszer egyes elemeit a hatékony miikodésenek fel-
ligyelete és sziikség szerinti javitasa céljdbdl, hogy azok hatékonysa-
gat biztositsuk. Validalasra a rendszer kiépitését kovet6en el6szor fél
év elteltével keriil sor. llyenkor végignézzik ismételten a folyamatot, a
dokumentaciok vezetését és egyeztetjiik a rendszerben megfogalma-
zott elvarasokkal. Amennyiben eltéréseket tapasztalunk, ugy ismételt
oktatast tartunk a hatékonysag novelése érdekében, vagy modositjuk
a rendszer egyes elemeit (ez a ritkdbb megoldas)

Evente a rendszer teljes fellilvizsgalatat, értékelését elvégezziik (ve-
rifikalas), amelyrél jegyzékonyvet készitlink és kiallitjuk az Uj igazolast.

A fellilvizsgalatok célja annak elddntése, hogy a HACCP-vel kap-
csolatos tevékenységeket megvaldsitottak-e, és alkalmasak-e ezek az
élelmiszerek biztonsagos forgalmazasara. A fellilvizsgélat soran hely-
szini szemlével, a dokumentaciok, feljegyzések atvizsgalasaval, a dol-
gozodk kikérdezésével, méréssel, vizsgdlatok végzésével értékeljik az
eltéréseket, a CCP-k és a veszélyek megfelel§ azonositottsagat, a vevoi
reklamaciok, a hatdsagi észrevételek, a felligyelet altal jelzett eltérések,
illetve a forgalmazott termékek ellen6rzési adatok alapjan. Meghata-
rozzuk a sziikséges feladatokat és az elvégzéséért felel6s személyeket.

Szlikség esetén a rendszer fellilvizsgalatat soron kivil is elvégez-
ziik, amennyiben a tevékenység barmely szakaszdban vagy a jogsza-
balyi el6irasokban valtozas torténik, vagy ha az egyéb mas koriilmény
indokolja (pl. hatésagi ellenérzés soran tett észrevétel).

Szakmai megitélésem szerint igy teljes egy HACCP rendszer kidol-
gozasa. Amennyiben valamely eleme is hidnyzik, Ugy az a rendszer
m{ikodését, valamint az élelmiszer-biztonsagot veszélyezteti.

Huszarik Helga
Elelmiszeripari higiénia szakmérndk
M&M Group Consulting-Ker Kft.
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