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Bevezetes

2004. majus elsejétol, hazank Eurdpai Unids csatlakozésa ota kotelezé6 a HACCP
rendszer élelmiszerkereskedelmi alkalmazidsa. Az ¢€lelmiszerkereskeddk jelentds
részének nagy kihivast jelentett a HACCP el6irasainak valé megfelelés kényszere.
Az Eurdpai Unid élelmiszer-szabalyozasi stratégiat dolgozott ki, melynek egyik
legfébb tétele, hogy a Bizottsdg fokozott figyelmet fordit a fogyasztok védelmére,
mindenek el6tt egészségiik megdrzésére. E kihivasoknak Magyarorszag is meg
kell, feleljen. (Hajdu, Lakner)

A HACCP, Hazard Analysis Critical Control Point, a Veszélyelemzés Kritikus
Szabalyozasi Pont elnevezés roviditésébdl ered. Ez egy nemzetkozileg elfogadott
szabalyrendszer, amelyet a  hazai  élelmiszeriparban  tevékenykedd
vallalkozasoknak alkalmazniuk kell.

A HACCP kockézatelemzé modszer arra, hogy azonositsa, értékelje, kezelje az
¢lelmiszerbiztonsagi veszélyeket, valamint meghatarozza, hogy ki, mikor, hol, és
hogyan intézkedjen a megel6zés érdekében. A HACCP a folyamat ellendrzését
hangstlyozza, a kritikus ellendrzési pontok folyamatos megfigyelése ¢&s
ellendrzése révén. A HACCP rendszer az élelmiszerlancban alkalmazhato az
elsddleges termel6tdl a fogyaszto asztalaig.

Az ¢lelmiszerkereskedelem hazai helyzetét jellemzi, hogy nagy élelmiszer-
kereskedelmi halozatok alakultak ki, nagykereskedelmi egységek jottek Iétre,
amelyek ellatjdk a  kisebb  halozatokat, {iizleteket, viszonteladdkat,
tovabbfelhasznalokat. Tovabbd szamottevé még a kisvallalkozdsok szerepe az
¢lelmiszer-ellatdsban. A hazai eldallitastt élelmiszerek mellett az import
¢lelmiszerek is egyre nagyobb mennyiségben és valasztékban keriilnek a hazai
kereskedelembe. Az élelmiszerbiztonsagi helyzet a kialakult vegyes kereskedelmi
képben rendkiviil valtozé. Vannak bizonyos alapvet6 feltételek, amelyeket be kell
tartani, hogy az élelmiszerbiztonsag megvalodsithato legyen. Szakdolgozatom célja
bemutatni, hogy az Europai Unios csatlakozasunk kovetelményeinek hogyan tud
az ¢lelmiszer-kereskedelem megfelelni. Mivel az élelmiszer-kereskedelemben
¢lelmiszerbiztonsagi ¢és higiéniai szempontbol prioritdsa van a nagy eloszto

rendszereknek, ezért valasztottam az egyik legnagyobb magyar élelmiszer-



kereskedelmi halozat logisztikai kozpontjanak bemutatasat, miikddésének

elemzését.

L Irodalmi attekintes

L. 1. Az élelmiszer- biztonsag torténete Magyarorszagon

Az ¢élelmiszerek mindségének védelmére mar az emberiség torténetének elsd
irasos emlékei kozott is taldlunk szovegeket. Ezek két szabalyozasi célt
kiilonboztettek meg. Az egyik a helyteleniil feldolgozott ¢élelmiszerek
fogyasztasabol szarmazo egészségiigyi veszélyek kikiiszobolése, a masik pedig a
stlycsonkitasok, hamisitasok iildozése volt. Ezek egyarant szolgaltak a lakossag
¢s a tisztességes piaci szereplok érdekeit. Mar a babiloniak, a foniciaiak és a
rémaiak is eljartak a minéségrontok, hamisitok ellen.

Hazankban egy 1431-bdl szarmazd jogszabalygylijtemény tartalmaz el6szor
rendelkezéseket a romlott, hamisitott élelmiszerekkel és azok el6allitdéival
szemben. Az 1876. évi XIV. torvénycikk- a kozegészségligyi torvény- tekinthetd
az elsdé élelmiszereket érintd, atfogd szabalyozéasnak. A torvénycikk tiltotta az
egészségre karos €lelmiszerek eldallitasat és forgalomba hozatalat, azonban nem
intézkedett a végrehajtas ellendrzésérdl. 1889-ben jott létre a Foldmivelddési
Minisztérium, amelynek els6 mindségszabalyozasi intézkedése volt a
borhamisitds €s miibor-készités visszaszoritasa. A kovetkezd fontos szabalyozas,
az 1895. évi XLVI. torvény megalkotasa és hatalyba 1éptetése. Ennek értelmében
tilos volt a mezdgazdasagi termények, termékek és cikkek hamisitdsa. Ez a
torvény teremtette meg az élelmiszer-feliigyelet és a piac-rendészet alapjait. A
végrehajtasi rendelet - amely a torvénycikket értelmezi - rogziti azokat az
¢lelmiszer- eldallitdsi kovetelményeket, amelyek az egyes termékeknek
teljesiteniiik kell. Az elsd mindségi eldiras a tejre sziiletett. A torvény hatalyat a
késdbbiekben egyre tobb ¢lelmiszerre terjesztették ki. Megallapithato, hogy elso
¢lelmiszertdrvényiink rendelkezései csak a hamisitast ¢€és a  vasarlok
megtévesztését célzé megjeldléseket szankcionaltak.

Az ¢lelmiszerszabalyozas teriiletén ujabb eldrelépésnek tekinthetd a 26000/ 1909
F. M. sz. rendelet, amellyel megteremtédott a fogyasztocentrikus hatdsagi
ellendrzés alapja. E rendelet utasitotta a vegykisérleti allomasokat, hogy

ellendrizz¢k a termeldiizemeket, arusitohelyeket.



A II. vilaghaborut kovetd éveket az jjaépités €s a mennyiségi termelés mellett a
mindségi termelésre valod torekvés is jellemezte. A 30- as évektdl a kdzpontositott
tervgazdalkodas keretei kozott kezd6dott meg a magyar szabvanyositds
nagymértéki fejlddése. 1951-ben létrejott a Magyar Szabvanyligyi Hivatal. 1958-
ban megalkottdk a kovetkezd ¢élelmiszertorvényt, amely kimondta, hogy a
lakossag egészségének ¢és munkaképességének fokozott védelme érdekében
allandéan gondoskodni kell az élelmiszerellatds mindségének fejlesztésérdl, az
¢lelmezés- ¢és taplalkozas egészségiigyi szinvonalanak emelésérol.

1968-t61 a gazdasagiranyitds 10j rendszere <¢rintette a mindségellendrzést,
mindségbiztositast is. Ennek kiinduldpontja az volt, hogy a termékek jo mindségét
elsdsorban kozgazdasagi eszkozokkel kell biztositani, azonban oOssztarsadalmi
érdekbdl alkalmazni kell a kozvetlen allami beavatkozast is. Uj kovetelményeket
allitottak fel, az élelmiszertdrvény korszeriisitése mellett sziikségessé valt
mindségtanusitds szabalyozdsa, valamint a mindségellendrzés korszeriisitése ¢és
fokozasa. Az uj kovetelményeknek megfeleld élelmiszertorvényt 1976-ban adtak
ki. A torvény modositasat  sziikségessé  tette az  élelmiszerek
eléallitdsa, valamint a mezdgazdasdgban végbement fejlédés. Az 1958-as
¢lelmiszertdrvény hatdlya nem terjedt ki a vendéglatdipari tevékenységekre,
kozétkeztetésre, cukrdsziparra, nyers élelmiszerekre. Ez a joghézag sértette a
torvényi szabalyozds alapvetd céljat, az emberi tdplalkozas céljara megfeleld
mindségii, jo tapértékii élelmiszerek biztositasat. igy idével a torvény hatalya ala
vontdk a vendéglatds keretében szolgaltatott ételeket és  cukraszati
készitményeket, valamint a nyers élelmiszereket is.

Részletesebb ¢és egységes elveken alapuld élelmiszerjeldlési kotelezettséget
vezettek be. Megkiilonboztették a  fogyaszthatosagi  hataridét és a
mindségmegorzési iddtartamot. Ezeket folyamatosan, kisérleti uton allapitottak
meg.

Az élelmiszer-el6allitd lizemet mikddésének megkezdése elott kozegészségligyi,
¢lelmezés-egészségiigyi ¢s 4allat-egészségiligyi, munka- ¢és egészségvédelmi,
valamint az eldallitani kivant élelmiszerre vonatkozé mindségi kovetelmények
teljesitése szempontjabol kiilon-kiilon kellett vizsgdzniuk az erre kijelolt
hatésagoknak. A hatdsdgok akkor adhattak igazolast, ha a kérelmezd az lizem

terveit elézetesen bemutatta, és azt a hatdosag megfelelonek taldlta. Valamint a



létesitményt a tervnek megfelelden, az altaluk jovahagyott valtoztatdsokkal
valositottak meg. Feliilvizsgaltdk a régi miikodési engedélyeket, és az érvényes
jogszabalyoknak megfelelden allapitottdk meg az lizemek tevékenységi korét és
az ott folytathat6 résztevékenységeket.

A torvény bevezetésével 11j, eddig nem alkalmazott szabalyozasok is bevezetésre
keriiltek. Az ¢élelmiszerek mindségére vonatkoz6 adatokat iizemenként
ugynevezett gyartmanykonyvben rendelte nyilvantartani a torvény. Eldirta
tovabba az élelmiszerek mindségére ¢s eldallitasanak modjara vonatkozd fobb
adatok kozpontilag szabalyozott gylijteményes adattarban - a Magyar
Elelmiszerkonyvben- valo rogzitését. Az Elelmiszerkonyv —kidolgozasa
megkezdddott ugyan, azonban érdemi rahatast az élelmiszeriparra nem tudott
gyakorolni.

A tudomany és a technika rohamléptekkel valo fejlédésének kovetkeztében az uj
¢lelmiszertdrvény kidolgozasara nem sokat kellett varni, 1988-ban keriilt sor az
¢lelmiszertdrvény Ujrafogalmazisdra. A megujitasban a technikai- miiszaki
tényezOkon kiviil az id6k folyamén bekovetkezett tdrsadalmi, gazdasagi
valtozasok altal igényelt igazodas is jelentds szerepet kapott. Nagy valtozasnak
tekinthetd az élelmiszer-eldallitok belsd mindségellendrzésének szabalyozésa.
Mig korabban az allami iparhoz tartoz6 vallalatok a nyersanyag mindsitésétdl a
késztermék kiszallitasaig terjedd, évtizedes hagyomanyokkal rendelkezd
mindségellendrzd tevékenységérdl kiilon jogszabalyban rendelkeztek, addig az
¢lelmiszertdrvény megelégedett a kiszallitds eldtti ilizemi mindségellendrzés
gyakorlataval a szovetkezeti, allami gazdasagi stb. eldallité esetében. 1988. junius
1. utan egységes eldirdas vonatkozott valamennyi ¢élelmiszer-eléallitora.
Kotelezévé valt az élelmiszerek mindségének ellendrzése az eldallitds teljes
folyamata alatt. A fogyasztok biztonsdga, a mindségi kdvetelmények szigorodasa
¢s a szektorsemlegesség jogos igénye messzemendkig indokolta ezt a 1épést.

A Magyar Elelmiszerkonyv az 0j szovegezés szerint az élelmiszerek
megnevezésének ¢és csoportositasdnak az Osszetételétdol és jellegétdl fiiggd
szabalyait, valamint az eldallitds helyes termelési gyakorlatira vonatkozo
ajanlasokat hivatott 6sszegytjteni.

Erésodott a szabalyozas fogyasztovédelmi jellege, az ¢élelmiszerbiztonsag
fokozasanak szandéka. Ennek kovetkeztében engedélyhez kototté valt az

adalékanyagok eldallitdsa ¢s felhasznéldsa, valamint az élelmiszercsomagolasra



még nem alkalmazott csomagoldanyagok felhaszndlasa, tovabba az uj termékek
elézetes mindsitd vizsgalatot kovetd forgalmazhatosaga. Az élelmiszer-eldallitas
feltételei kozil a gyartmanylapon rogzitendé informaciok terjedelmét és
mélységét a szabdlyozds fokozatosan bdvitette, egyes ¢élelmiszer-eldallitoi
tevékenységeket szakképesitéshez kotottek, a szakképesitéssel nem rendelkezd
dolgozdknak élelmiszerhigiéniai minimumvizsgat irtak eld.

A technikai és technologiai fejlddés eredményeként lehetdség nyilt a kiilonleges
taplalkozasi igényt kielégitd élelmiszerek valasztékanak bdvitésére, valamint a
korabbinal részletezdbb csoportositasukra és pontosabb leirasukra.

Az 1990-ben bekovetkezd gazdasagi, tarsadalmi rendszervaltas kovetkeztében az
e viszonyokban gyokerezd jogszabalyok teljes korti megujitasa, feliilvizsgalata
valt sziikségessé. A magyar élelmiszerszabalyozast silirgette tovabbd a Magyar
Koztarsasagnak az Eurdpai Kozosségekkel kotott szerzédése, mely szerint az
¢lelmiszerszabalyozas kiemelt harmonizacios teriilet. 1996. janudr elsején tobb évi
elokészitd munka eredményeként hatdlyba Iépett az 0j élelmiszertdrvény és
egyiittes végrehajtasi rendelete, tovabba a Magyar Elelmiszerkonyv 81 el8irasa,
mely szabdlyozasokkal jelentés haladast sikeriilt elérni a jogharmonizécio
teriiletén.

A torvény célja, hogy meghatarozza a kozfogyasztasra szant nyers, félkész vagy
feldolgozott élelmiszerek eldallitasanak, forgalomba hozatalanak feltételeit oly
moédon, hogy biztositsa a fogyasztok egészségének, érdekeinek, valamint a piaci
verseny tisztasdganak védelmét és segitse e termékek orszagok kozotti szabad
aramlasat. A torvény - altalanos és értelmezd rendelkezéseket kovetd - fejezetei:
az ¢lelmiszerek eldallitasanak altalanos feltételei; mindségi feltételek és a Magyar
Elelmiszerkonyv; a forgalomba hozatal feltételei; a csomagolds és a fogyasztok
tajékoztatasa; a hatdsagi ellendrzés; hatosagi intézkedések és mindségvédelmi
birsag; vegyes és zar6d rendelkezések.

Az 1996. januar elsején életbelépett szabalyozorendszer csak késobb valt teljessé
tobb rendelet - biotermékek, eredetmegjeldlés - megalkotdsdval és a magyar
Elelmiszerkonyv teljes kortivé tételével. Igy valt képessé az Eurdpai Unid

hatélyos ¢élelmiszerjog anyaganak atvételére. (Siki, Toth- Zsiga 1997)



L.2. Elelmiszerbiztonsdgi rendszerek:

Elelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszer > /\

1SO 22000

Mindségiranyitasi rendszer >

ISO 9001: 2000

IFS, BRC beszallitoi rendszer élelmiszeripari
Cégek részére EUREGAP, J6 Mezégazdasagi Gyakorlat ——Jp

IFS, BRC, EUREGAP

HACCP rendszer
Gyartasi Gyakorlat

Higiéniai Gyakorlat > GMP, GHP, GLP
Laboratoriumi Gyakorlat

1. abra Elelmiszerbiztonsagi rendszerek kialakulisa

1.2.1. A HACCP tortenete

A HACKCEP torténeti kialakulasa két kiilonb6z6 vonalon indult meg.

Az els6 gondolat W. E. Deming fogalmazta meg, akinek a mindségszabalyozasi
elméletei széles korben elfogadottak. Ezeket a japan termékekre alkalmaztdk az
1950-es években. Deming és masok fejlesztették ki a teljes kori mindség
szabalyozas rendszerét (Total Quality Management- TQM).

A masodik nagy folyamat maginak a veszélyelemzés elképzelésének a
megalkotasa volt. Az 1960- as években valt uttér6vé a HACCP a Pillsbury
Company, a United States Army és a United States National Aeronautics and
Space Administration (NASA) egylittmiikodési fejlesztése kovetkeztében. A
fejlesztés a biztonsagos élelmiszer eldallitasat szolgilta az Egyesiilt Allamok
trprogramja szamara. A NASA ,,nulla hibas” programmal kivanta garantalni azon

¢lelmiszerek biztonsagat, amelyet az asztronautdk fogyasztananak az tirben.



A HACCP a folyamat ellendrzését hangsulyozta a kritikus ellendrzési pontok
folyamatos megfigyelése és ellendrzése révén.

A Pillsbury Tarsasdg bemutatta és alkalmazta a HACCP-t, mint olyan rendszert,
amely megteremti a legnagyobb biztonsagot, mikozben csokkenthetd a végtermék
ellendrzése ¢és vizsgalata. A Pillsbury Téarsasdg bemutatta a HACCP elképzelését
egy ¢lelmiszervédelmi konferencian 1971- ben.

A HACCP elveket alkalmazta az US Food and Drug Administration (FDA) az
USA Elelmiszer és Gyégyszer Hivatala az alacsony savi pH-jii konzervek
gyartasanak szabalyozasaban, 1974-ben. Az 1980-as évek elején a HACCP- t mas
nagy ¢lelmiszer-tarsasdgok is alkalmaztak.

Az USA Tudoményos Nemzeti Akadémidja 1985-ben ajanlotta a HACCP
elfogadasat és bevezetését az élelmiszergyartd tizemeknek az élelmiszer-biztonsag
érdekében. Ezutan gyakran szdmos nemzetkdzi tarsasdg, igy az International
Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF) és az
International Association of Milk, Food and Environmental Sanitarians
(IAMFES) tarsasagok ajanlottdk a HACCP alkalmazasat a kielégitd élelmiszer-
biztonsag elérésére.

A HACCP elényeinél hangsulyozzdk, hogy az élelmiszer kezelésénél a kritikus
pontok ellenérzésével megeldzheték az élelmiszer-biztonsagi problémak. A
HACCP rendszer az élelmiszer-lancban alkalmazhatd az elsd termeldtdl a
fogyasztoig. A HACCP kifejezi, hogy a felelésség és az ellendrzés az
¢lelmiszeripar szintjén érvényesiil. Ez a feladat a gyartoknal egy 0j szemléletet
alakit ki az élelmiszer- biztonsag jelentségérdl és meggydzi ket a HACCP
tervek kialakitdsanak sziikségességérol.

A HACCP rendszer alkalmazasa egyben a hivatalos élelmiszer ellendrzésnek is
segitség, biztositja a nemzetkozi kereskedelemben a vasarlok bizalmat.

A HACCP elemei:

A Codex Alimentarius a HACCP hét elemét, elvét fogalmazta meg. Ezek:

1. A veszélyek (hazards) azonositdsa, mérlegelése, a kockazat (risk) alapjan
rangsorolasuk.

2. A kritikus ellendrzési (iranyitasi, feliigyeleti) pontok kivalasztasa (crytical
control points), ahol a vesz¢ély megeldzhetd vagy csokkenthetd.

3. Kritériumoknak (hatarértékek- crytical limits) az eldirasa.



4. Kritikus pontok feliigyeletére (monitoring control) modszerek kivéalasztasa és
alkalmazasa.

5. Korrekcids tevékenység (corrective action) az ellendrzési pontokon.

6. Annak az igazolasa (verification), hogy a rendszer hatékonyan miikddik.

7. Annak a dokumentalasa (documentation), hogy minden tevékenység és jelentés
megfelel a rendszer elveinek és alkalmassaganak.

(Dr. Bird, Dr. Bir6 2000)

1.2.2. A HACCP rendszer célja

A HACCP rendszer kiépitésének célja az élelmiszer-forgalmazo tevékenység
mindazon 1épéseinek meghatarozasa, amelyek az élelmiszer-biztonsag
szempontjabol kritikusak, azok értékelése és szabalyozasa.

Ennek soran:

- Az ¢lelmiszer-forgalmazoé tevékenység teljes folyamata technoldgiai
Iépéseinek vizsgalatan keresztiil elemezni kell az élelmiszerekkel kapcsolatos
lehetséges veszélyeket,

- meg kell hatdrozni azokat a pontokat, ahol a fenti veszélyek eléfordulhatnak,

- el kell donteni, hogy az élelmiszer-biztonsdg szempontjabol az azonositott
pontok koziil mely pontok kritikusak (kritikus szabalyozasi pont — CCP),

- ki kell dolgozni, és végre kell hajtani a kritikus szabéalyozéasi pontokon a
hatékony ellenérzési, feliigyeld eljardsok ¢€s helyesbitd tevékenységek

rendszerét.

L2.3. A HACCP elofeltételei: Jo Kereskedelmi és Higiéniai
Gyakorlat

Jo Kereskedelmi Gyakorlat alatt értjiik az egység épiiletének és berendezésének
alkalmassagat, valamint a kereskedelmi tevékenység megfeleld végzését.

Jo Higiéniai Gyakorlathoz tartoznak egyrészt a targyi feltételek - munkaeszkozok,
kézmosok, szocidlis helyiségek berendezései, takarito, tisztitd szerek és eszkdzok
— megléte, masrészt a targyi feltételek alkalmazasaval és a higiéniai elvek ¢és

eléirasok betartdsaval végzett tudatos tevékenység. A gyakorlat céljanak
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megfelelden a fogalmak ¢és tevékenysége a Jo Kereskedelmi Higiénia
fogalomkorét jelentik és egyiittesen kell, hogy érvényesiiljenek.
(Dr. Bir6, Dr. Bir6 2000)

1.2.4. A HACCP jogszabalyi alapja

Az Eurdpai Parlament ¢és a Tanéacs 178/2002/EK rendelete

(2002. januar 28.)

az ¢lelmiszerjog altaldnos elveirdl ¢és kovetelményeirdl, az Europai
Elelmiszerbiztonsdgi Hatésag létrehozasarol és az  élelmiszerbiztonsagra
vonatkoz6 eljarasok megallapitasarol.

A tagéllamok betartjdk az élelmiszerjogot, illetve feliigyelik és ellendrzik, hogy az
¢lelmiszer- és takarmanyipari vallalkozok a termelés és forgalmazids minden
szakaszaban eleget tesznek-e az élelmiszerjog kovetelményeinek.

Ennek érdekében a vallalkozok 1étrehozzak a hivatalos ellenérzések rendszerét és
mas, a korlilményeknek megfelelé intézkedéseket hoznak, beleértve az
¢lelmiszerek és takarmanyok biztonsagara és kockazataira vonatkozo informacio
nyilvanossagra hozatalat, az ¢lelmiszer- és takarmanybiztonsagi felligyelet ¢s mas
feliigyeleti intézkedést a termelés, feldolgozds ¢és forgalmazas minden

szakaszaban.

Az Eurdpai Parlament ¢és a Tanéacs 852/2004/EK rendelete

(2004. aprilis 29.)

az ¢lelmiszer-higiéniarol

Az ¢élelmiszerbiztonsadg tobb tényezd eredménye: a jogszabalyoknak meg kell
allapitaniuk a minimalis higiéniai kdvetelményeket; hatosagi ellendrzéseket kell
bevezetni, hogy ellendrizzék, az ¢élelmiszeripari vallalkozok teljesitik-e a
kovetelményeket, tovabba az élelmiszeripari vallalkozoknak a HACCP elvein
alapuld élelmiszerbiztonsagi programokat és eljarasokat kell kialakitaniuk és

mukodtetnitik.

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 854/2004/EK rendelete
(2004. aprilis 29.)
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az emberi fogyasztasra szant allati eredetli termékek hatdsagi ellendrzésének
megszervezésére vonatkozo kiilonleges szabalyok megallapitasarol

A helyes higiéniai gyakorlatok feliilvizsgalata igazolja, hogy az élelmiszeripari
véllalkozok folyamatosan és megfelelden alkalmazzak legalabb az aldbbiakkal
kapcsolatos eljarasokat

Az élelmiszerlancra vonatkozo informaciok ellenOrzése

ISR

A létesitmények és berendezések tervezése és karbantartasa

Miikodés elotti, miikodés alatti és mitkddés utani higiénia

a o

Személyi higiénia
Higiéniai és munkafolyamati képzés
Kartevok elleni kiizdelem

Vizmindség

= @ oo

Homérsékletszabalyozas

—

A létesitménybe bekeriild ¢és az azt elhagy6 élelmiszer, valamint barmely

kiséré dokumentacid ellendrzése

Az Eurdpai Parlament és a Tanéacs 882/2004/EK rendelete

(2004. aprilis 29.)

a takarméany —és élelmiszerjog, valamint az éllat-egészségiigyi és az allatok
kiméletére vonatkozd szabalyok kdvetelményeinek torténd megfelelés
ellendrzésének biztositasa céljabol végrehajtott hatdsagi ellendrzésekrdl

A hatosagi ellendrzéseket megfeleld idokozonként és a kockazattal aranyos
gyakorisaggal kell végezni, figyelembe véve a takarmany —és élelmiszeripari
véllalkozok altal a HACCP alapt ellenérzési programok, vagy mindségbiztositasi
programok szerint végzett belsd ellendrzések eredményét is, amennyiben

programokat alakitottak ki.

A Bizottsag 2073/2005/EK rendelete

(2004. november 15.)

az ¢lelmiszerek mikrobiologiai kritériumair6l

Biztonsagos élelmiszert féleg a megeldzést eldtérbe helyezd szemlélettel lehet
eléallitani, mint példaul helyes higiéniai gyakorlat alkalmazasaval és a
,veszélyelemzés ¢és kritikus szabalyozasi pontok” (HACCP) elvein alapulo

eljarasok alkalmazésaval.
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Mikrobiologiai kritériumok haszndlhatok a HACCP alapu eljardsok és mas
higiéniai intézkedések validdlasdhoz ¢és  verifikdldsdhoz. Ezért olyan
mikrobiologiai kritériumokat kell felallitani, amelyek tajékoztatnak a folyamatok
megfeleld miikodésérdl, tovabba olyan élelmiszerbiztonsagi mikrobiologiai
kritériumok sziikségesek, amelyek meghatarozzak azt az értékeket, amely felett
egy adott élelmiszer a kritériumban meghatdrozott mikroorganizmusokkal

elfogadhatatlan mértékben szennyezettnek tekinthetd.

Az élelmiszerekrdl szo16 2003. EVI LXXXII t6rvény

4.§ szerint az ¢élelmiszer-vallalkozas miikodése soran a kornyezetnek, a
berendezéseknek, az eszkozoknek, a technoldgidnak, a felhasznalt élelmiszer-
OsszetevOk  mindségének, az  alkalmazott személyek  egészségének,
szakképesitésének, illetve szaktuddsanak alkalmasnak kell lennie a megfeleld
mindségli  és  biztonsdgos  ¢lelmiszer  garantdldsdra, valamint olyan
mindségbiztositasi, élelmiszer-biztonsagi, nyomon kovetési, termék-visszahivasi
rendszereket, vagy ilyen rendszerek elemeit kell miikddtetni, amellyel biztosithatd

az élelmiszer megfeleld mindsége és biztonsaga.

A 90/2003 (VIL.30.) FVM — ESZCSM egyiittes rendelete az élelmiszerek
eléallitasanak és forgalmazasanak élelmiszer — higiéniai feltételeirdl szol. Az
¢lelmiszer eldallitdsanal és forgalmazasanal a HACCP rendszer elemeit kell

alkalmazni. (Miskolczi 2006)

Rovar- és ragcsaloirtasi itmutatd

A 90/2003. (VII. 30.) FVM-ESZCSM egyiittes rendelet 1 sz. melléklete szol a
rovar- és ragcsaloirtasrol.

Alapvetden olyan miiszaki feltételeket kell teremteni, amelyek megakadalyozzak
a ragcsalok, rovarok, és madarak behatolasat, megtelepedését.

A kartevok elleni védekezést rendszeresen, tervezett-program szerint kell végezni.
Evenként legalabb kétszer a fertdzottségtdl fiiggetleniil vegyszeres kezelést kell
végezni. Ezt a rendszeresitett nagytakaritaskor lehet elvégezni a csomagolatlan

¢lelmiszerek eltavolitasa, vagy megfeleld védelme utan.
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A mérgez0 hatasi anyagok kihelyezése az élelmiszer-forgalmazast, illetve
kornyezetét nem veszélyezteti. A csomagolatlan élelmiszert arusitdé vagy tarold
helyiségekben nyilt vagy dobozos méreganyag nem helyezhetd el.

A csomagolt élelmiszert tarold raktdrban, vagy a kornyezetben buvo—mérgezd
ladak csak figyelmeztetd felirattal, lezarhatd, szammal ellatott, ki- és bemeneti
nyilast, beliil osztottan elvalasztott szerelvény alkalmazasaval hasznalhatok. A
laddkba a mérgezd csalétket tigy kell elhelyezni, hogy az abbdl ne szérédhasson
ki, illetve az ellenérzéskor az irtdszerbdl torténd fogyasztas megfigyelhetd legyen.
A ladak padozatat finom homokkal kell felszorni, hogy az esetleges behatolds
¢észlelhetd legyen. A kihelyezett 1lddakrol nyilvantartd térképet kell késziteni. A
ladakat az iizemeltetonek kell rendszerességgel ellendrizni és dokumentalni.
Veszélyes irtdszerrel irtds csak engedéllyel rendelkezd kartevdirto, illetve
megfeleld szakképzettséggel (egészségligyi gdzmester, kartevdirtd szakmunkas,
egészséglr-fertdtlenitd) rendelkezd személy végezhet.

A kartevok elleni védekezés szabdlyait az Orszagos Epidemioldgiai Kozpont altal
iddszakosan megjelentetett ,, Tajékoztatd az engedélyezett irtoszerekrdl és az
egészségligyi kartevok elleni védekezés szakmai iranyelveir6l” cimii kiadvany
tartalmazza.

A rovarok és legyek elleni védekezés légzsilipes ajtokkal, a nyilaszarokon
rovarhalokkal, elektromos rovarcsapdakkal torténik. Jelentds azonban hogy a
megfeleld rendszeres takaritds, valamint a hulladéktaroldas is a megeldzést
szolgalja.

Hazéankban a ragcsaloirtas megel6zésének feltétele a hulladék és kiilonb6zé lomok
eltakaritasa, a lehetséges buvohelyek felszamolasa. Az egészségligyi eldirasoknak
megfelelden kell kihelyezni a csalétkeket, igy a ragasztot, kockat, dercét, stb.
korszerti az ultrahangos ragcsaloriaszté alkalmazésa

Célszerli szakcéggel szerz6dés keretében biztositani a rovar- és ragcsaloirtést.
Veszélyes irtdszerrel torténd irtast egyébként a szakcég is csak az egészségiigyi

intézmény engedélye alapjan végezhet.

A kereskedelmi egység a kovetkezé dokumentumokkal kell, hogy rendelkezzen és
azokat az ellen6rz6 hatosagnak bemutatni koteles.
» Vallalkozasi Szerz6dés a rovar- €s ragcsaloirtast végzo céggel

» Régcsalok és rovarok elleni védekezéstechnologidja.
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Kiilsé céggel torténd szerzOdés esetén a szerzddés mellékleteként kell
megkérni a tevékenység leirasat. Sajat hataskorben torténd irtas feltétele a
megfeleld szakképesitéssel rendelkezé személy, valamint a technoldgia
leirasa és a tevékenységek jegyzOkonyvben valo rogzitése.

» Adatlapon az irtdshoz hasznalt szerekrdl és eszkdzokrol

» A kihelyezett irtoszerekrol, eszkdzokrol méregtérkép

» A rendszeres ellenérzésrol (akar céges, akar sajat) feljegyzés

Nyomonkovethetdség

A 178/2002/EK rendelet a kdvetkezdket irja eld:

Tapasztalatok igazoljak, hogy az élelmiszer €és a takarmany belsd piacanak
miikddését veszélyezteti, ha az élelmiszerek és a takarmanyok utja nem
kovetheté nyomon. Ezért az élelmiszer- és takarményiparban fel kell allitani
egy atfogd6 nyomon kovetési rendszert, amelynek segitségével el lehet
végezni a kiillonbozd termékek célzott €s pontos kivondsat a piacrol, illetve
tajékoztatni lehet a fogyasztokat vagy az ellendrzéssel megbizott
személyeket, e rendszer segitségével élelmiszerbiztonsagi problémak esetén
elkeriilhetd a piac miikdodésének felesleges, nagyobb mértékli megzavarasa.
Gondoskodni  kell arrol, hogy az ¢élelmiszer vagy takarmanyipari
vallalkozasok, beleértve az importéroket is, azonositani tudjak legalabb azt a
vallalkozast, ahonnan az adott élelmiszert, takarmanyt, éldallatot, vagy az
¢lelmiszerbe vagy a takarmanyba keriild anyagot kaptak, annak érdekében,
hogy egy esetleges vizsgalat sordn minden szakaszban biztositani lehessen a
nyomon kovethetdséget.

A gyakorlatban a szallitolevél, szdmla tartalmazza az el6allito, illetve elado
bélyegzéjében a HU-EGK engedélyezési szamat, a kiszallitasi, tarolési
hémeérsékletet, a mindségmegdrzési idot.

A nyomonkovethetdség a huskészitményekre is vonatkozik. Az egységben
forgalmazott huskészitményeknél a gyartot és a készitmények megnevezését
kell feltiintetni egy erre a célra kialakitott lapon, vagy fiizetben a
készitmények szeletelése alkalméabol. A készitmény-rud végeken elhelyezett
cimkét — klipszet gytijteni kell a készlet eladasaig. (Oktatasi anyag, ANTSZ
P. M. L. altal kiallitott engedély alapjan)
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1.2.5. Magyar Elelmiszerkonyv

A HACCP rendszer kidolgozasanak szabalyait a Magyar Elelmiszerkényv (Codex
Alimentarius Hungaricus) 1-2-18/1993 szamt masodik moddositott kiadasa (1998)
irja le — A Veszélyelemzés, Kritikus Szabéalyozasi Pontok (HACCP) rendszerének
alkalmazasa — cimén. A Magyar Elelmiszerkonyv ujabb kiadasa a FAO/WHO
Codex Alimentarius Bizottsag CAC/RCP1-1969. 4. feliilvizsgalat anyaganak
(2003) melléklete alapjan késziilt.

Az Elelmiszerkonyv megéllapitja, hogy a HACCP rendszere az élelmiszer
biztonsagot szolgdlja. Az egy olyan szabalyozo rendszer, amely inkdbb a

megeldzésre Osszpontosit €s elsdsorban nem a végtermék ellendrzésére épiil.

A HACCP rendszer eredményes alkalmazasdhoz a vezetés és a dolgozok teljes
elkotelezettsége ¢és részvétele sziikséges. A HACCP dokumentacidjanak
kidolgozasédhoz és bevezetéséhez sziikséges tovabba a tobb szakteriiletet feldleld

szemlélet és ismeret alkalmazasa.

A HACCP az ¢lelmiszerlanc valamennyi szakaszdban alkalmazhato és
megvalositani az emberi egészségre gyakorolt kockdzatok tudomanyos

bizonyitékainak figyelembevételével kell.

A HACCP rendszer alkalmazésa segitheti a hatosagi élelmiszer —ellendrzést és az
¢lelmiszer biztonsaga iranti bizalmat noveli a kereskedelemben és a fogyasztok

¢lelmiszerek iranti megitélésében.

A Magyar Elelmiszerkonyv megfogalmazasiban a HACCP olyan rendszer, amely
meghatarozza, értékeli és szabalyozza az ¢lelmiszer-biztonsag szempontjabol

jelentds veszélyeket.

Az élelmiszerlancnak az élelmiszer teljes folyamatdnak hangstlyozasa vilagosan
jelzi, hogy az élelmiszer-biztonsadg megodvasa minden élelmiszerrel foglalkozo

kotelessége. Ebben a folyamatban ezért felelésség harul az élelmiszerek
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nagykereskedelmi folyamatéra is. Ez a tevékenység az utolsé szakasz, ahol az
¢lelmiszer még nagy tételben ellendrizhetd ¢és vizsgalhatd, mieldtt az a
kereskedelembe, majd a fogyasztd asztalara keriil. Ilyen értelemben a
nagykereskedelmi raktdrozasnak kiemelt feladat jut az élelmiszer-biztonsag

megtartasaban.

A HACCP egy belsé — az élelmiszer birtokosa, a gyartd, a forgalmazd —
ellendrzési rendszere. Ezt a belsd ellendrzési rendszert megszervezni, bevezetni
azonban csak ugy lehet, ha az lizem, az objektum egy megfeleld élelmiszer-

higiéniai szinten miikodik.

A Magyar Elelmiszerkonyvben megfogalmazott elemzéseket, az alkalmazas
logikai sorrendjét a meghatarozott objektumra kidolgozott HACCP rendszer

leirasa eldtt célszerl ismertetni.

A FAO / WHO Codex Alimentarius (Elelmiszerkoényv) Bizottsag meghatarozta az

¢lelmiszer-biztonsag fogalmat.

Elelmiszer-biztonsag (Food Safety)
Annak a biztositasa, hogy az élelmiszer nem okoz artalmat a fogyasztonak,
amikor azt a felhasznaldas szandékanak megfelelden feldolgozzék és/vagy

elfogyasztjak.

A fogyasztd egészségének a védelme az élelmiszer-biztonsag révén valosul meg.

A FAO / WHO Codex Alimentarius (Elelmiszerkényv) Bizottsiga meghatérozta

az ¢lelmiszer-higiénia fogalmat.

Elelmiszerhigiénia (Food Hygiene)
Az Osszes feltételek és rendszabalyok, melyek az élelmiszer biztonsaganak (Food
safety) és alkalmassdganak (Food suitability) biztositdsdhoz sziikségesek az

¢élelmiszerlanc minden szakaszaban.
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A fogalmakbdl kitlinik, hogy az élelmiszer-biztonsdgot az élelmiszer-higiénia

eléirasainak, szabalyainak megtartasaval lehet elérni.

Egy iizem, objektum tehat alapvetéen meg kell, hogy feleljen az élelmiszer-
higiéniai rendszabalyoknak és csak ekkor lehet egy eredményes belsd ellenérzési
rendszert is kidolgozni és miikddtetni az élelmiszer-biztonsdg érdekében a

fogyasztd egészségének a védelmére.

A HACCP szempontjabol fontos fogalmak:

Dokumentum-Terv: A HACCP rendszer utasitaskornyezetét biztositd, alapvetden
papirra nyomtatott formaban megjelend irdsos anyag, kovetelmény,
tevékenység, amely biztositja az ¢élelmiszer-biztonsdg szempontjabol

jelentds veszélyek feliigyeletét.

Elelmiszer-biztonsag: Annak a biztositisa, hogy az élelmiszer nem okoz artalmat
a fogyasztonak, amikor azt a felhasznalds szandékanak megfeleléen
feldolgozzak ¢és/vagy elfogyasztjdk. (FAO/WHO Codex Alimentarius

Commission)

Elelmiszer-higiénia: Az &sszes feltételek és rendszabalyok, amelyek az
¢lelmiszer-biztonsaganak és alkalmassagénak biztositdsdhoz sziikségesek az

¢élelmiszer —lanc minden szakaszaban.

HACCP: Olyan rendszer, amely meghatarozza, értékeli és szabdlyozza az

¢lelmiszer-biztonsag szempontjabol jelentds veszélyeket.

Feliigyelet: Megfigyelések vagy mérések tervezett sorozatanak végzésére irdnyuld

tevékenység, annak megallapitasara, hogy a CCP szabalyozas alatt all.

Helyesbitd tevékenység: Barmely olyan intézkedés, amelyet akkor kell megtenni,
ha kritikus szabdlyozasi pont (CCP) feliigyelete a szabalyozottsag

csokkenését, elvesztését jelzi.

Kritikus hatarérték: Olyan eldiras, amely elvalasztja az elfogadhatosagot a nem

elfogadhatosagtol.
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Kritikus Szabalyozéasi Pont: Olyan pont, amelynél szabalyozast lehet alkalmazni
¢s az lényeges valamely élelmiszer-biztonsagi veszély megelézéséhez,

kikiiszoboléséhez vagy elfogadhato szintre csokkentéséhez.

Rendszer feliilvizsgalat: Rendszeres ¢és fliggetlen belsd vizsgalat annak
meghatarozasara, hogy a HACCP egésze, illetve tevékenységek
megfelelnek-e a tervezett intézkedéseknek, ezeket az intézkedéseket
hatékonyan bevezették-e, valamint az intézkedések alkalmasak-e a célok

elérésére.

Szabalyozo intézkedés: Barmely olyan intézkedés és tevékenység, amelyet egy
¢lelmiszer-biztonsadgi  veszély megeldzésére, kikiiszobolésére vagy

elfogadhat6 szintre csokkentésére lehet hasznalni.

Veszély: Az élelmiszerben eléforduld biologiai, kémiai vagy fizikai hatast anyag,
vagy az ¢lelmiszer olyan allapota, amely kéros, artalmas egészségiigyi

hatast okozhat. (www.fvm.hu)

L1.2.6. A HACCP rendszer ellendrzése, feliilvizsgalata (validdlds,
verifikaldas)

A HACCP rendszer hatékony mikodésének feliigyelete és sziikség szerinti
javitasa céljabol a tevékenység egyes elemeit meg kell vizsgalni, hogy azok
hatékonysdga biztositva legyen (validalas). Kétévente a rendszer teljes
feliilvizsgalatat, értékelését el kell végezni (verifikalas), amelyrdl jegyzOokonyv

készil.

A kialakitott rendszer feliilvizsgéalata soron kiviil is elvégezhetd, ha az élelmiszer-
forgalmazasi tevékenység barmely szakaszaban vagy a jogszabdlyi eldirasokban
véltozas torténik, vagy ha az egyéb mas koriilmény indokolja (pl. hatdsagi

ellendrzés soran tett észrevétel).

A feliilvizsgélat célja annak eldontése, hogy a HACCP-vel kapcsolatos
tevékenységek megvalositasra keriiltek- e, és alkalmasak-e ezek az élelmiszerek
biztonsagos forgalmazéasara. A feliilvizsgélat soran helyszini szemlével, a

dokumentéciok, feljegyzések atvizsgalasaval, a dolgozok kikérdezésével,
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méréssel, vizsgalatok végzésével torténik az eltérések értékelése, a CCP-k és a
veszélyek megfelelé azonositottsagat, a vevoéi reklamdciok, a hatdsagi
észrevételek, a felligyelet altal jelzett eltérések, illetve a forgalmazott termékek
ellendrzési adatok alapjan. Meghatdrozasra keriilnek a sziikséges feladatok és az
elvégzéséért felelds személyek. Sziikség esetén a kiépitett rendszert moddositani

lehet. (Oktatasi anyag, ANTSZ P. M. L. altal kiallitott engedély alapjan)
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1.2.7. A HACCP alapelvei és alkalmazasahoz sziikséges elemzések

A HACCP alkalmazasahoz végig kell tekinteni az 4ltalanos feladatokat ¢és

tevékenységeket, és ennek megfelelden kell kialakitani a kérdéses és specidlis

iizem,

objektum ellenérzési rendszerét. Ezt a rendszert mindig a nevezett

objektum konkrét feladatara és tevékenységére kell kidolgozni és miikodtetni.

Az objektum sajatos tevékenysége szerint lehetnek olyan éltalanos HACCP

elemek, amelyek nem szerepelnek az adott egységben, vagy nem jelentdsek, ezért

kidolgozast vagy kiemelést nem igényelnek.

Az altalanos feladatok és tevékenységek sorrendje a kovetkezd:

a.) A HACCP csoport kialakitasa

b.) Az

A HACCP csoport (team) kialakitdsa meghatarozo jelentdségii. A rendszer
kialakitdsdhoz ugyanis tobbiranylt szakmai ismeret, valamint az iizem
vezetésének, tevékenységének, a technologidknak az ismerete sziikséges.
Alapvetd, hogy a tulajdonosi joggal, vagy megbizassal minden teriileten
intézkedésre jogosult személy vezesse a csoportot. Sziikséges, hogy a
tevékenységet jol ismerd szakember hatdrozza meg a fobb technologiai
Iépéseket, azok helyes végzését ¢és fel tudja tarni az esetleges
hidnyossagokat.

Elelmiszer-higiéniai, mikrobiologiai ismeretek sziikségesek ahhoz, hogy a
szakember veszélyelemzést végezzen, fel tudja mérni a kritikus ellendrzési
pontokat. Kozosen kell meghatdrozni a kritikus pontok ellendrzési
rendszerét, modszerét ¢és a hidnyossdgok kijavitasara vonatkozo

intézkedéseket.

alkalmazas teriilete

Meg kell jeldlni, hogy a HACCP rendszert milyen tevékenységre kivanjak
kidolgozni.

Raktarozo, kereskedelmi agazatokra vonatkoz6 rendszer kidolgozasahoz

meg kell jelolni a tevékenységet, annak az épiilet vagy targyi feltételeit, a
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munkafolyamatok 4llandé vagy iddszakos jellegét, egyes kiszolgalo

tevékenységeket.

c.) A term¢k leirasa

A termékféleségeket meg kell jeldlni, a termékcsoportok egyes jellemzd
tagjait részletesen le kell irni. Mindezek sziikségesek ahhoz, hogy a
veszélyelemzés elvégezhetd legyen, valamint a termékek ismert
tulajdonsagaib6l azoknak ellenérzésére ¢és vizsgéalatira vonatkozo
szabalyozas meghatarozoé legyen.

Az egyes termékeknek példdul ismert a természetes mikroflordja vagy
¢lelmezés-egészségiigyi,  mikrobioldgiai  hatarértékek  szerepelnek

rendeletekben a termékekre.

d.) Az alkalmazasi cél meghatarozasa
Térolasi, raktarozasi, kereskedelmi tevékenységnél meg kell hatarozni a
termékre vonatkozo értékesitési ¢és fogyasztdsi célt, a termékek
fogyaszthatosaganak, mindségének megdrzését. Meg kell jelolni, hogy a
termék hogyan keriil a fogyasztdhoz és milyen réteg szamara késziilt a

termék.

e.) A folyamatabra elkészitése, megerdsitése
A HACCP csoport leirja, esetlegesen rajzon megjeloli a tevékenység
minden mozzanatat. A folyamatdbra tdjékoztatast ad a termék raktarba
keriilésétdl a termék lizembdl valo kilépéséig.
Mindazokat a miveleteket, tevékenységeket meg kell jelolni, amelyek a
termékek kialakitasat, megvédését, megdrzését befolyasoljak.
A folyamatdbrat helyszini ellendrzéssel meg kell erdsiteni. A folyamat
teljességét, helyességét kell ellendrizni, meggydzddve arrdl, hogy azon
minden fébb tevékenység meghatarozasra kertil.
A folyamatébrat 6ssze kell hasonlitani a helyszini tevékenységgel. A
folyamatok, munkalatok id6beni lefolyasat is ellendrizni kell. Amennyiben

sziikséges, a folyamatabrat is ki kell egésziteni, vagy helyesbiteni kell.

f.) A veszélyek felsorolasa, elemzése
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A veszély elemzése a HACCP els6 eleme, 1. alapelve.
Fel kell mérni, hogy a bekeriild6 kérdéses termékekkel milyen
veszélyforrasok jarnak. Ezt a csoport olyan szakembere teheti meg, akinek
megfeleld mikrobioldgiai, kémiai, egészségligyi ismeretei vannak. Ismeri a
bejovo termékek eredetét is.
Ertékelni kell a tarolasi folyamatokat, eszkdzoket, a tarolas feltételeit,
személyi higiénia szintjét. Meg kell vizsgalni, hogy az adott feltételek
milyen potencialis veszélyeket hordoznak. Kiilon kell értékelni a bioldgiai,
kémiai, fizikai veszély lehetdségeit.
A veszély elemzésénél két tényezd jatszik alapvetd szerepet. Ezek a
kockéazat és ebben a gyakorisag. A kockéazat kifejezi az egészségiligyi
artalmat eldidézd tényezok, a veszélyek eldfordulasi valoszinliségét,
gyakorisagat és kovetkezményiik sulyossagat.

g.) Kritikus ellendrzési pontok meghatarozasa
A kritikus pontok meghatdrozasa a HACCP masodik eleme, 2. alapelve.
Ez a tevékenység meghataroz6 jelentdségli az élelmiszer-biztonsagi
veszélyek megel6zésében, kikiiszobolésében vagy elfogadhatd szintre
csokkentésében. A kritikus pontokon azt kell vizsgalni, hogy az adott
folyamat képvisel-e veszélyforrast, és ha igen, ugy ott a veszély
kikiiszobolhetd-e? Amennyiben a veszély adott ponton nem sziintethetd
meg, ugy meg kell vizsgalni, hogy egy tovabbi folyamat alkalmas-e erre.
Természetesen azt is meg kell vizsgalni, hogy az adott ponton milyen

ellendrzé modszerek, vizsgalatok lehetségesek.

h.) Kritikus hatarértékek megallapitasa az ellendrzési pontokon
A kritikus hatarértékek a HACCP harmadik eleme, 3. alapelve.
A kritikus  hatarértékek  olyan  kritériumok, amelyek alapjan
meghatdrozhato, hogy egy folyamat biztonsagos terméket eredményez.
Ilyen kritérium hatarérték lehet példaul a hdmérséklet. Amikor egy tarold
hémérséklete megfelel az eldirasnak, az eldirt hatarértéknek, akkor az nem
képvisel veszélyforrast. Egy terméknél mikrobiologiai hatarérték, ha arra

meghatarozott a mikrobak eléforduldsa vagy szama.

i.) Kritikus ellendrzési pontok feliigyelete
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A kritikus ellendrzési pontok feliigyelete a HACCP negyedik elem, 4.
alapelve.

Az ellendrzési pontok felligyelete arra irdnyul, hogy a kritikus pontokon a
hatarértekek megfeleléek-e? Az ellendrzést kiképzett szakember,
megfeleld modszerrel, eszkozzel kell, hogy végezze. Az ellenérzd
vizsgalatok lehetnek idében folyamatosak, allandé jellegliek. Ekkor a
munkafolyamatot végz6é személy vagy allanddan jelen 1évo ellendr végzi a
megfigyelést. Lehet az ellendrzés idészakos, nem folyamatos, amikor
meghatarozott, vagy hatarozatlan idében végzik, de akkor is elégséges
kell, hogy legyen a HACCP ellendrzéséhez. A vizsgélati modszer lehet
ekkor is megfigyelés, adatrogzités, pl. hdmérsékleti érték feljegyzése.
Lehet kémiai gyorsvizsgalat, pl. mérés, gyors mikrobiologiai teszt, vagy
mintavétel mikrobioldgiai laboratoriumi vizsgélat céljara. Az ellendrzést
¢és a vizsgalatot felelds személy végezheti. Fontos ugyanis, hogy a kritikus
hatarértékektdl valo eltéréseket kelld iddben korrekcios tevékenység

keretében helyreallitsak.

J.) Korrekcios tevékenység meghatarozasa

A korrekciods tevékenység a HACCP 6todik eleme, 5. alapelve.

A korrekcios tevékenység az ellendrzési pontokon észlelt eltérések,
hidnyossagok kijavitasat szolgalja. A helyesbitd tevékenységeket a
HACCP dokumentacidban eld kell irni. Az eltérés helyét azonnal el kell
hatarolni és az Gsszes terméket ellendrizni kell az eltérés jelentkezésének
idétartamaban. A korrekcids tevékenységet felelds személynek kell
elrendelni. Biztositani kell, hogy eltéré és veszélyt hordozd termék ne
keriiljon ki az lizembdl. Meg kell gy6zddni a korrekcids tevékenység
eredményességérol és azt kiilon igazold vizsgalatokkal kell alatdmasztani.
Dokumentalni kell a korrekcios tevékenységet €s errdl kiilon jelentést kell
késziteni. Ebben meg kell jeldlni a terméket, az eléfordulds idejét, az

eltérés okat, a vizsgalatok jellegét és szamat, az eltérés természetét.

k.) Dokumentacios tevékenység

A dokumentacios tevékenység a HACCP hatodik eleme, 6. alapelve.
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A HACCP dokumentécioja a rendszer elméleti megalapozasa ¢s a konkrét
objektum ellendrzési rendszere. A dokumentacidohoz tartoznak még az
ellendrzésrol késziilt feljegyzések, valamint az ellenérzéskor hasznalt
modszerek és tevékenység leirasa. Kiilon dokumentaciot képvisel az
alkalmazottak oktatdsanak programja, amelynek elsé része a HACCP
rendszer ismertetése €s a miikodés biztositasdnak a megbeszélése. A
dokumentéciohoz tartozik még az értekezleti jegyzokonyvek gylijteménye.
A dokumentacié folyamatosan bovil az ellendrzésekrdl késziilt
feljegyzésekkel, valamint a laboratoriumi leletekkel és az ezeket értékeld

szakvéleményekkel.

1,) A HACCP rendszer hatékony miikodésének igazolasa

A rendszer igazoladsa a HACCP hetedik eleme, 7. alapelve.

A HACCP terv egyes elemeinek hatékonysagat vizsgaljak meg. Igy
attekintik a veszélyelemzést, a kritikus ellenérzési pontok meghatarozasat,
a kritikus hatarértékek igazolasat, a korrekcids tevékenységet, a
dokumentaciot.

Mindezeket a hatékonysagra iranyuld bizonyitasnak, validacionak nevezik.
Az igazolasi tevékenységen (verification) azt értjiikk, amikor
megvizsgaljak, hogy a HACCP rendszer megfeleléen mikddik-e. Ez
egyrészt a rendszer egészének folyamatos és egységes miikodését jelenti,
masrészt annak a bizonyitasa sziikséges, hogy a rendszerbdl kikeriild
¢lelmiszer megfelel az élelmiszer-biztonsagi  kovetelményeknek,
aggalytalanul fogyaszthatd. Erre pedig a termékre eldirt vizsgalatok
szolgaltatnak alapot, amikor az ¢élelmiszer mindenben megfelel a vizsgalt
kritériumoknak. Ezek koziil kiemelt jelentdséglick az ételmérgezést,
ételfert6zést el6idézd korokozokra torténd vizsgalatok.(Dr. Bird, Dr. Bird

2000)

A nyersanyagok csoportositdsa rendkiviil széleskorli. A {6 csoportok a tej,
tejtermékek, hus, huskészitmények, pékaru, zoldségfeélek.

Ezek az élelmiszer nyersanyagok szinte a lehetséges veszélyek teljes korét
magukon viselik. Mindezekért a veszélyelemzés rendkiviil széles kort kell, hogy

feloleljen.
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A Magyar Elelmiszerkdnyv megjelolte azokat a szempontokat, amelyekre
lehetdség szerint a veszélyelemzésnek ki kell térnie. Ezek:
= A veszélyek valoszinlii el6forduldsa és karos egészségiligyi hatasuk
stlyossaga
= A veszélyek jelenlétének mindségi és/vagy mennyiségi értékelése
= Az aggodalomra okot adé mikroorganizmusok tulélése, szaporodasa
= A toxinok, a vegyi, vagy fizikai hatasi anyagok termelddése vagy

megmaradasa az ¢lelmiszerekben

Es mindazon koriilmények, amelyek az el6zdekre visszavezetnek

A fogyasztok szamara egészségiligyi kockazatot jelentd élelmiszer-eredetii
veszélyek alapvetden harom csoportba sorolhatok, ezek a
biologiai/mikrobiologiai, kémiai és fizikai veszélyek.

Ezek koziil az élelmiszerkereskedelmi tevékenység soran a leggyakrabban

eléfordulokat az alabbi tdblazat foglalja ossze:
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oz

1. Tablazat Egészségiigyi kockazatot jelent6 élelmiszer- eredetii veszélyek

Biolodgiai/mikrobiologiai

Kémiai

Fizikai

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

Listeria monocytogenes
Bacillus cereus
Staphylococcus aureus
Korokozo clostridiumok
Korokozo vibriok
Hepatitis A virus
Etelfertézést okozd egyéb virusok

(rotavirusok, calicivirus, stb.)

Trichinella  spiralis és  egyéb
¢16skoddk

Toxintermeld mikroszkopikus
gombak

Prion (kergemarha kor korokozoja)
Egyéb korokozok

mikroba, illetve toxin jelenlét

mikroba szaporodas

toxintermelés

mikrobaval fert6zodés

mikroba talélése

Nem engedélyezett GMO
termékek (genetikailag modositott
szervezetekbol szarmazo

¢élelmiszerek)

Meérgez6 gombak toxinjai
Mérgez6 gyommagvak toxinjai
tartalomként

Egyéb természetes

eléfordulo  vegyi  anyagok  (pl.
cianhidrogén, stb.)
Novényvéddszer maradvany

Rovar- és ragcsaloirtoszer maradvanyok

Hormonok és hozamfokozok
maradvanyai
Allat gyogyaszati készitmények
maradvanyai

Nehézfém szennyezés
Adalékanyagok, szinezékek

Siités soran keletkezd vegyi anyagok
Elelmiszerek

romlasa (pl. avasodas)

soran keletkez6 vegyi anyagok
Tisztito- és fertdtlenitdszer maradvany
Gépzsir és egyéb kendanyagok

Egyéb kémiai veszélyek

Fémdarabok, szilainkok

Uvegdarabok, szilankok

Fa szalkak

Milanyag szilankok

darabok és

Lepattogzott festék

zomancszilankok

Lepattogzott csempe és egyéb burkolat
darabok

Kodarabok

Zsineg €s egyéb anyag szalak
Csomagoléanyag maradvanyok
Csontszilank

Allati sz6rszalak

Tojashéj

Fogyasztasra alkalmatlan novényi részek

Az élelmiszerekkel foglalkozo

személyektdl szarmazo idegen anyagok

Takaritoeszk6zokb6l  szarmazo — serték,

foszlanyok
Rovarok és ragesalok maradvanyai
Radioaktiv anyagok

Egyéb fizikai veszélyek

(Oktatasi anyag, ANTSZ P. M. L. 4ltal kiallitott engedély alapjan)
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Folyamatébra veszélyelemzése és szabalyozasa

A folyamatabra készités, veszélyelemzés, kockazat becslés

2. abra A HACCP dontési fa

A veszélyek azonositasa

Rendelkezésre all(nak)-e szabalyozo Moédositsak a 1épést,
Ql médszerek ? folyamatot vagy terméket!
igen
v gen | em
) Sziikséges-e ennél a ) > Lépj
° 1épésnél szabalyozas ° tovabb!
. a biztonsaghoz?
igen
A igen
Q2 A miiveletet kifejezetten arra tervezték-e, hogy ? CCP
kikiiszobolje vagy elfogadhat6 szintre
csokkentse egy veszély el6fordulasanak
varhat6 valésziniiségét? nem
" ; . , " [ Lepj
Q 3 Eléfordulhat(nak)-e a veszélyt oko'zo > ? > ovibb!
szennyez6dés(ek) az elfogadhaté szintet
meghaladé mértékben vagy névekedhet(nek)-
e ilyen szintre? igen
Q 4 Egy kovetkez6 1épés kikiiszoboli-e vagy nem CCp
elfogadhaté szintre cs6kkenti-e a veszély )
eléfordulasanak varhato valosziniiségét? *
I igen Lépj
tovabb!

A folyamat minden 1épésére és minden kijeldlt veszélytipusra azonositani

kell az 0Osszes lehetséges veszélyt. Minden olyan lehetséges veszélyt

figyelembe kell venni, amelynek realis esélye van az adott folyamatban.

Veszélyelemzés

* Az 0Osszes azonositott veszély elemzése. Az elemzés soran meg kell

vizsgalni, hogy az adott veszély el6forduldsdnak mekkora valdsziniisége,

¢s ha el6fordul, mekkora kdvetkezményekkel jar.

* QGyakorlat, tapasztalatok és az irodalmi adatok alapjan torténik az elemzés.

o Az értékelés haromfokozat( skalan torténik:
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2. Tablazat Kockéazat- kovetkezmény megallapitiasa

KOCKAZAT KOVETKEZMENY
MAGAS 3 3
KOZEPES 2 2
ALACSONY 1 1

A kockazat és a kovetkezmény szorzata adja az adott veszély sulyossagat.

Azon veszélyek, amelyek sulyossaga 6-9, azokkal a tovabbi elemzések
soran nem kell foglalkozni, mert ezek GMP/GHP eljarasok elkészitésével
¢s mikodtetésével kielégitéen kézben tarthatok. Gondoskodni kell arrol,
hogy az adott teriiletek szabalyozdsa ¢és a sziikséges ellendrzések

dokumentaltak legyenek.

3. Tablazat Sziikséges szabalyozasok

SULYOSSAG SZUKSEGES SZABALYOZAS
9 Megakadalyozas

6 Fizikai szabéalyozas

3-4 Formai szabalyozas

2 Informalis szabalyozas

1 Képzés

Megakadalyozas az adott veszély lehetdségének kizérasa, sziikség esetén a
folyamat megvaltoztatasaval.

Fizikai szabdlyozas a tényleges fizikai folyamat szabdlyozdsa ¢&s
megfigyelése (pl. fémlevalasztas, pasztorizalas, pH mérés).

Formalis szabalyozds a folyamat koriilményeinek irdnyitdsa annak
érdekében, hogy a dokumentélt kritériumoknak valé megfeleldséget
fenntartsuk (pl. beszallito ellendrzés, tisztitasi programok).

Informdlis szabdlyozds a folyamat megfigyelése vagy ellendrzése

feljegyzések nélkiil.
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Képzés a folyamat végrehajté személyzet oktatdsa arra, hogy mit kell
tennie a veszély megeldzése érdekében (pl. higiéniai, miiveleti oktatas).
Szabalyozo intézkedések meghatarozésa

* Minden egyes Iépésre és ezeken belil minden egyes veszélyre (a
stlyossagtol  fiiggetleniil) meghatdrozasra kerlilnek a megfeleld
intézkedések, amelyek az adott veszély eldfordulasanak megeldzéséhez
sziikségesek.

* A meghatarozott szabalyoz6 intézkedéseket dokumentélni kell. (Kovécs,

Bir6 2003)

Kritikus szabalyozasi pontok

A kritikus szabalyozasi pontok (CCP-k) meghatarozdsanak modszere

* A kritikus szabdlyozasi pontok meghatdrozdsara a CCP dontési fa
alkalmazasa
* A dontési fa kérdéssordt minden 1€pés Osszes veszélytipusara meg kell
valaszolni, ahol a sulyossag 1-4 koz¢ esett.
* A kérdések megvalaszoldsakor tdmaszkodni lehet:
= sajat tapasztalatokra,

= jrodalmi adatokra

A kritikus szabalyozasi pontok dokumentalasa
* A kritikus szabalyozéasi pontok meghatdrozdsanak menetének
dokumentéaldsa annak ¢érdekében, hogy a HACCP terv
feliilvizsgalatakor vagy nem megfeleldségek esetén vissza lehessen
keresni.
* A kritikus szabalyozasi pontok feltiintetése az elkészitett

folyamatabran.

Kritikus ellenérzési pontok (CCP) meghatarozasa

A HACKCEP eléirasanak ¢és szakmai elveinek figyelembe vételével a folyamatabra
részletes elemzése és a dontési fa alapjan a Kritikus Ellendrzési Pontok

megjelolésre keriiltek.
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A gyakorlatban alkalmazni kell a termeld egységek ¢és a technologidk
sajatossagainak, adottsagainak az értékelését, €s ezek alapjan kijel6lni a 1ényeges,
veszélyt hordozé kritikus pontokat. Alkalmazni kell tovabba a rugalmassag elvét
hangsulyozo6 rendeleti megfogalmazasokat is.

A 852/2004/EK rendelet (16) pontja szerint a rugalmassag alkalmas arra, hogy
lehetdvé tegye a hagyomanyos modszerek folyamatos hasznélatat az élelmiszerek
termelése, feldolgozasanak vagy forgalmazasanak barmely szakaszaban, valamint

a létesitmények szerkezeti kovetelményeivel kapcsolatban.
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II.  Gyakorlati munka

Az utdbbi évtizedben az ellatas- elosztas Osszetett haldzati rendszerének optimalis
kialakitasaban, az ehhez kapcsolodd aruforgalom szervezésében egyre nagyobb
szerepet jatszanak az aruforgalmi, a logisztikai ellato- elosztd és a logisztikai
szolgaltatd kozpontok. Amig az aruforgalmi kdzpontok a kozlekedési alagazatok
kozotti kapesolatot teremtik meg, addig a logisztikai ellatd-eloszto és a logisztikai
szolgaltatd  kozpontok sajatos technoldgidjukkal, belsd folyamataikkal
szolgaltatasokat is végeznek. Ezért telephelyiik megvalasztasa, belsd folyamatuk
¢s iranyitasi rendszeriik kialakitdsa regiondlis jellegli vizsgéalatokat kivan,
aruforgalmuk, informacios rendszeriik orszagos, illetve orszaghatarokon tilmend
kapcsolatok  megteremtését igényli. Az ilyen kozpontok létrehozasa
megvaltoztatjia a korabban kialakult szallitasi szokésokat, 1j, mindségileg
Osszetettebb kovetelményeket, elvarasokat tamaszt a kozlekedéssel, azon beliil az

aruszallitas technikai, technolégiai, szervezési megoldéasaival szemben.

11.1. Logisztikai ellato-eloszto kozpontok
A logisztikai ellato-elosztd kozpontok térben kiterjedt termeld-fogyaszto (ellatodi-

felhasznaloi) halozatot kotnek Ossze, 6sszehangoljak az ellatok és a felhasznalok
igényeit, megtervezik és megszervezik a szallitdsokat, rendezik az elszdmoléasokat.
A logisztikai ellato-elosztod kozpontok az ellatok-felhasznalok kozotti készletezést
a kolcsonosség figyelembevételével, un. "integralt optimalizalassal" oldjak meg
ugy, hogy lehetdség szerint a legkisebb tarolasi igény meriiljon fel. Korlatozott
szamu ellatd és felhasznalod esetében, a JIT elv kovetkezetes alkalmazasaval a
logisztikai ellatd-elosztd kozpont tdroldsi feladata minimalisra csokken,
anyagaramlasi szempontbdl a kozpontrendezd, 4atmend jellege dominal.

(www.logsped.hu)

11.2. Az elemzésre kivalasztott logisztikai kozpont bemutatdsa
Szakdolgozatomban vizsgalt logisztikai kozpont Magyarorszag legnagyobb

kereskedelmi kft-jének logisztikai kozpontja. Miikodési engedély szdma szerint az
5139 TEAOR szamu (élelmiszer, ital, dohdnytermék vegyesraktér) tevékenységet
folytaté nagykereskedelmi egység.
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A létesitmény uj kialakitast, megfelel az 0j kereskedelmi és élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeknek.

Nagy légterti, magas raktari berendezésekkel kialakitott raktarbazis. A C+C
forgalom targoncakkal raklapokon, polcokon folyik. A hiitendd aruk részére
kiilon- kiilon hiitékamra all rendelkezésre a hus-, tejipari termékek tarolasara. A
hiitékamrak megjeldltek. A hdmérsékletellendrzést kozponti szamitogép feliigyeli,
mely hiba esetén tobblépcsds biztonsdgi rendszert tud miikodésbe 1éptetni. A
hémérséklet pontos ellendrzését 24 oras szamitdogépes feliigyelet teszi lehetové.

A raktdr résmentes, csuszasmentes padozatl, tdgas, szilard magas raktéri
polcrendszerrel.

A dolgozdk részére kijelolt dohdnyzohely keriilt kialakitasra kiilon a raktari és
irodai dolgozok részére. Tovabba személyzeti mosdo és WC keriilt kialakitasra a
raktar teriiletén.

A kereskedelmi egység minden helyiségében a padozat csiiszdsmentes-, illetve
hidegburkolattal ellatott. A falfeliiletek moshatoak, a szelldztetés természetes

elszivoval és klimaval megoldott.

11.2.1. Egyeéni felelosségi és hataskorok

Az ¢élelmiszerbiztonsag szempontjabél nem feltétleniil a hagyomanyos
céghierarchia hataskorei tiikr6zodnek. A HACCP- hataskorok az élelmiszer

biztonsaga szempontbdl kulcsfontossagii munkatarsak feladatait hatarozzak meg.

HACCP CONTROL TEAM- TULAJDONOS- (SZAKERTO TANACSADO)

v

RAKTARVEZETO

v

RAKTARVEZETO HELYETTES- RAKTARI DOLGOZOK

v

KESZLETNYILVANTARTAS

v

MINOSEGFELUGYELET

v

MINOSEGMEGOVAS

3. abra A logisztikai kozpont felelésségi hierarchidja
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Tulajdonos: egyben ligyvezetd igazgato: teljes korii anyagi és erkdlcesi feleldsség
Feladata: az ¢élelmiszerbiztonsagi eldirdsok maradéktalan betartatasa.
Biztositja az ¢élelmiszerbiztonsagi rendszer mitkddtetéséhez sziikséges human

és technikai erdforrasokat.

Szakképzettsége: szakiranyu végzettség
Raktarvezetd: aki egy személyben a HACCP munkacsoport vezetdje is.

Feladata: biztositja a HACCP miikddtetéséhez sziikséges human és technikai
er6forrasokat. Az aru atvétele, szakositott tarolas megszervezése, szakositott
tarolds paramétereinek ellenérzése, a takaritdsi €s mosogatasi tervben
meghatarozott fertdtlenitd takaritas elvégeztetése, illetve az elvégzésben valod
kozremiikodés. Felelds a rendszerbdl ra osztott feladatok maradéktalan és
kifogéstalan elvégzéséért.

Szakképzettsége: kozépfoku kereskedelmi végzettség

Raktarvezet6- helyettes: aki egy személyben a HACCP munkacsoport helyettes

vezetdje is.
Feladata: biztositja a HACCP miikddtetéséhez sziikséges human és technikai
er6forrasokat. Az aru atvétele, szakositott tarolas megszervezése, szakositott
tarolds paramétereinek ellendrzése, a takaritdsi €és mosogatasi tervben
meghatarozott fertdtlenitd takaritas elvégeztetése, illetve az elvégzésben valod
kozremiikodés. Felelds a rendszerbdl ra osztott feladatok maradéktalan és
kifogéstalan elvégzéséért.

Szakképzettsége: kozépfoku kereskedelmi végzettség

Raktari dolgozdk: az élelmiszer biztonsagi munkacsoport tagja

Feladata: az aru atvétele, szakositott tdrolds megszervezése, szakositott tarolas
paramétereinek ellendrzése, miiszak végi fertdtlenitd takaritds elvégzése,
illetve az elvégzésben vald kdzremiikddés.

Szakképzettsége: kereskedelmi végzettség, betanitott munkas

11.2.2. A HACCP munkacsoport feladata és osszetétele
A HACCP munkacsoport feladata: a jo higiénés gyakorlat bizonyitasa. Feladatuk

a torvényes, biztonsagos, ¢élelmiszertechnologiailag veszélymentes miikodés

akadalyainak felkutatdsa, javaslattétel megoldasra.
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HACCP TEAM vezetd, HIGIENIAI TEAM vezeté (gongydleg raktar, vegyes
szektor, hiitott szektor, targonca), JO kereskedelmi TEAM vezetd (gongyoleg
raktar, vegyes szektor, hiitott szektor, targonca), HACCP rendszerépités és

mukodtetési felelds.

11.2.3. Forgalmazott termékcsoportok:
Tejipari termékek: ultrapasztérozott tej, pasztorozott kiilonleges tejféleségek,

tejszin, tejfol, joghurt, kefir, vaj, sajt, tard, poritott tejtermékek, tejipari
féltermékek

Husipari termékek: el6hiitott vakuumcsomagolt baromfi-, sertés-, marha-, vad
Tartositott, toltott husfélék: tartositott toltott husfélék, kolbaszfélék, szalami,
huassajt, fiistolt €s fott huskészitmények, bacon, étkezési szalonna €s szalonnds
készitmény, étkezési zsir

Malomipari termékek: liszt, dara, hantolt és teljes kidrlésti termékek, kiilonleges
gabonatermékek, miizlik

Tartoésitoipari termékek: konzervek ¢és félkonzervek, fagyasztott zoldség-,
gyumolcs

Elérecsomagolt termékeket a nagykereskedelmi egységben nem forgalmaznak.
Iddszaki termékek: jégkrémek, készfagylaltok

Cukoripari termékek: finomitott cukor, kiilonleges, mesterségesen eldallitott
cukrok (burgonya- sz6l6cukor, barna-, kandisz-, stb. valtozatok)

Novényolajipari termékek: hidegen sajtolt ndvényolajok, melegen sajtolt
finomitott étolaj, étkezési ndvényi zsir (margarinok, margarinkészitmények)
Siito-, Tészta-, Edesipari termékek: kekszek, piskotak, lisztes készitmények,
kakadbabbol Kkészitett termékek és féltermékek, csokoladé és csokoladés
készitmények

Szesz-, Ital termékek: boripari termékek, soripari termékek, szeszes ital (égetett
szeszesital), dsvanyviz-, szikviz és liditditalok

Zoldség-, Gyiimoles termékek: hazai gylimolesok, déligytimoles, aszalt
gylimolesok, paradicsom, paprika, uborka, salata, kéaposztafélék, burgonya-,
tokfélek, hagymafélék, gyokérfélék, leveles zoldségek-, terményaruk: bab, lencse,

mak, diobél, mandula
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1. Az aru berakasa

v

2. Az arutétel ellenOrzése

2. 1. A szallitolevél és dokumentumok

egyeztetése

2. 2. Fogyaszthatosagi-, és

mindségmegdrzési idok ellendrzése

2. 3. érzékszervi vizsgalat

2. 4. Homérséklet ellendrzése

v

3. Raktérba helyezés

v

Hutéraktar

v

4. Hit6k homérséklet

v

Fagyasztoraktar

v

Fagyasztok homérséklet

ellenOrzése ellenOrzése
5. Kiszallitdshoz 6sszegylijtés
(komisszid)
[
\ 4 \ 4

6. Diszpozicids hiitd elhelyezés

Diszpozicios fagyaszto elhelyezés

v

7. A tétel kiszallitas elotti ellenOrzése

v

8. Kiszallitoé gépkocsira felrakas

9. Kiegészitd miiveletek

Személyi higiénia, takaritas

4. abra Altalanos miiveletek folyamatébréaja
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11. 3. Kritikus ellenorzési pntok (CCP) meghatarozdsa

A HACCP eloirasanak és szakmai elveinek figyelembe vételével a
folyamatabra részletes elemzése ¢és a dontési fa alapjan a Kritikus
Ellen6rzési Pontok megjeldlésre kertiltek.
A gyakorlatban alkalmazni kell a termeld egységek és a technologidk
sajatossagainak, adottsdgainak az értékelését, és ezek alapjan kijeldlni a
Iényeges, veszélyt hordozo kritikus pontokat. Alkalmazni kell tovabba a
rugalmassag elvét hangsulyozo rendeleti megfogalmazasokat is. igy
A 852/2004/EK rendelet (16) pontja szerint a rugalmassag alkalmas arra,
hogy lehetdvé tegye a hagyoméanyos modszerek folyamatos hasznalatat
az ¢élelmiszerek termelése, feldolgozdsdnak vagy forgalmazasanak
barmely  szakaszdban, valamint a  létesitmények  szerkezeti
kovetelményeivel kapcsolatban.
A Directorate General Health and Consumer Protection — az Eurdpai
Bizottsag Egészség ¢és Fogyasztovédelmi Foigazgatosaga 2005.
november 16-an kiadott egy ,,A HACCP-elveken alapul6 eljarasok
végrehajtasa és a HACCP-elvek végrehajtasanak egyszerlsitése egyes
¢lelmiszeripari vallalatoknal” cimii itmutatot.
Mindezek alapjan az egység Kritikus Ellndrzési Pontjait a kdvetkezdkben
lehet kijeldlni.
Az aru atvételének helyén ellendrizni kell

. Kiséré okmanyokat, szallitdlevelet, bizonylatokat

. A szallit6 jarmi tisztasagat

. A csomagolast, annak sértetlenségét, illetve hibait

. A termék érzékszervi megfeleldségét(szin, szag, allag stb.)

= A fogyaszthatdsagi- és mindségmegdrzési idot

. A hitott, fagyasztott aruknal az atvételi hdmérsékletet

A fogyaszthatdsagi és mindségmegorzési idok élelmiszer-biztonsagi és -
mindségi  szempontbdl jelentdsek. Megallapitasuk  tudomanyos

ismereteken és gyakorlatoi kisérleteken alapul.
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A fogyaszthatosdgi id0 meghatdrozasa a gyorsan romld, a rovid
eltarthatosagi idejli termékeknél sziikséges. A fogyaszthatosagi i1d6
kifejezetten élelmiszer-biztonsagi tényezd. A fogyaszthatosagi idén tul a
termék veszélye fennall és élelmiszer-fertdzést, mérgezést okozhat.

A minbéségmegdrzési idé élelmiszer-mindségi kategoéria. A hosszabb
eltarthatosagi idejii termékeknél sziikséges a meghatdrozasa. Kevésbé
jelentds annak élelmiszer-biztonsagi veszélyt, karosodast okozd szerepe.
A fogyasztd érdekvédelme és tajékoztatdsanak sziikségessége azonban
Iényeges elemévé teszi a termék vizsgalatat és ellendrzését.

A fogyaszthat6sagi és mindségmegorzési idon tali termékeket ki kell

vonni a forgalombol.

I1.3.1. Arudtvétel — CCP1

Az aruatvétel ellendrzése egyrészt azért sziikséges, mivel ezzel
bizonyitott, hogy az ¢élelmiszer-lanc el6z6 szakaszabdl az aru az
¢lelmiszer-biztonsdg megtartasaval érkezett. Masrészt a beérkezett aruért,
annak biztonsagaért és mindségéért az atvevo-vallalkozo a feleldés a
tovabbiakban.

Az aruatvétel a dontési fa alapjan olyan szakasza a tevékenységnek, ahol
a dokumentéci6 atnézése, valamint az érzékszervi vizsgalatok ellen6rzo
modszerként értékelhetok.

Az atvételnél érvényesiil a dontési fa azon megéllapitasa, hogy a
veszélyek megsziintethetdk, illetve csokkenthetdk.

A vizsgélatok alapjan ugyanis a nem megfeleld dokumentacio, az
érzékszervi vizsgalatok soran jelentkezd eltérések, romlasok élelmiszer-
biztonsagi veszélyeket jelentenek. Kifogdsolds esetén az aru atvételét
meg kell tagadni.

Minden eltérést dokumentalni kell, amely az észlelést kovetden
intézkedést igényel.

Az éru atvétele és vizsgalata €élelmiszer-biztonsadg szempontjabol jelentds
tevékenység, ezért Kritikus Ellendrzési Pontnak (CCP1) mindsiil (lasd 2

sz. melléklet),
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11.3.2. Hiités — CCP2

Az aru atvétele utdn annak szakositott tarolasa és hiitése szintén jelentds
vesz€lyt megeldzd tevékenység. A hiités hidnyossaga a baktérium
szaporodas feltételeit teremti meg. Ekkor az esetlegesen jelenlévd
kérokozok szaporodasara és a romlast okozd mikroorganizmusok
tevékenységére is sor kertil.

Hiutés hidnyaban, vagy elégtelen hiités esetén a korokozok elszaporodasa
azért kiilondsen veszélyes, mert ez az elsddleges és alapvetd oka az
¢lelmiszer-fertézések, -mérgezések eldfordulasanak.

A megbetegedés altalanos feltétele ugyanis a baktériumok nagy szamu
jelenléte. A fert6zott élelmiszer alapanyagok a termelés helyérdl
kikeriilve altalaban kis szamban tartalmazhatjadk a korokozokat. Ezek
szama a hitélanc nem megfeleld viszonyai kozot nagymértékben
megemelkedhet. Ez kiilondsen a nem megfelelé hiitétarolas miatt
kovetkezik be.

A hiités ellenérzésére a hdmérséklet regisztraldsa abszolut modszernek,
valamint kritikus hatarértéknek tekinthetd. A hiités hémérsékletének
ingadozésa nem megengedhetd.

Az atvett és hiitott hiisoknal sertés és marhahusnal 7°C, baromfinal 4 °C,
belséségnél 3 °C, illetve ezen értékek alatti hémérsékletek sziikségesek.
A hiitott &ru azonban nem fagyaszthato le.

A fagyasztott, -18 °C hémérsékletli aruknal sem engedheté meg a
hémeérséklet ingadozasa, mert minusz tartomanyokban is a homérséklet
valtozasakor jelentds atkristalyosodas és lékivalas torténik. Fagyasztott,
csomagolt aruknal a csomagolason beliil mutatkoz6 nagyobb deresedés,
jegesedés a homérséklet ingadozasara, az aru felengedésére és ismételt
lefagydsara utal.

A hiités jelentds élelmiszer-biztonsagi tényezd, igy Kritikus Ellendrzési

Pont (CCP2) (lasd 2 sz. melléklet)

11.3.3. Kitarolas — CCP3

A folyamatabraban az aru kitaroldsa, kiszallitdsa ismételten olyan

folyamat, amely a veszélyek jelentkezésében ¢és kikiiszobolési
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lehetéségében nyilvanulhat meg. fgy ez a tevékenység is Kritikus
Ellen6rzési Pontnak mindsiil (CCP3), (lasd 2 sz. melléklet).

A kiszallitandé hus, haskészitményt tobb okbdl is meg kell vizsgalni.
Alapvetden azért, hogy az a betarolaskor megallapitott ,,alkalmas”
mindsitést a kiszallitdskor is megtartotta. Ez jelenti és tiikrozi az
¢lelmiszer tulajdonosanak — jelen esetben taroldjanak — a feleldsségét a
fogyasztdval szemben.

Masrészrél annak az igazolasat — dokumentaldsat — jelenti, hogy az aru
megfeleld mindségben keriil el a jelenlegi tulajdonostél és ez a
biztositéka, hogy az esetleges késobbi reklamacié nem terhelheti a
tarolasi folyamatot.

A kiszallitashoz is szallitolevél, kisérdjegyzék, szamla kell, a,ely szintén
a nyomonkdvethetdséget is szolgalja azzal, hogy ,egy lépés elére”
ismerté valik az élelmiszer-lanc kovetkezd szakasza. Ez szintén jelentds,
mivel a 178/2002/EK rendelet azt is hangstilyozza, hogy

»fel kell allitani egy atfogd nyomonkovetési rendszert, amelynek
segitségével el lehet végezni a kiilonb6zd termékek célzott és pontos
kivondsat a piacrdl, illetve tdjékoztatni lehet a fogyasztokat, vagy az
ellendrzéssel megbizott személyeket”.

A Kritikus Ellenérzési Pontok kijelolésével ¢és feliigyeletével —
vizsgalataval — valosul meg az élelmiszer-biztonsdg garantalasa és az

¢lelmiszer-lancban a nyomonkovetési rendszer biztositasa.

11.3.4. Takaritas — CCP4

Az egység tisztasdga a takaritassal biztosithatd. Ennek az egyes
terlileteken torténd megszervezése, elvégzése és ellendrzése az egység
egészének megfeleld higiéniai allapotat biztositja. Ez az alapja és hattere
az egyes résztevékenységek megfeleld végzésének, a takaritds — a
takaritasi utasitasokban rogzitettek szerint — Kritikus Ellendrzési Pontnak
mindsiil (CCP4), (lasd 2 sz. melléklet).

A takaritds mindazokat a veszélyeket kell hogy megelézze, megsziintess,
amelyek a kiilsé kornyezetbdl barmilyen uton az egységbe bekeriilnek és

szennyezhetik, fertdzhetik a csomagolatlan és csomagolt élelmiszereket.
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Szennyezések, fertdzések keriilhetnek be talaj-, foldszennyezddés
formdjaban széllitojarmiivek, targoncdk kozvetitésével, vasarlok
labbelijének kozvetitésével. Ezek lehetnek ¢élemiszer romlast okozo
mikrobdk, altalaban aerob spdras baktériumok, de lehetnek iiriilékekbdl,
szennyvizbdl szarmazé korokozok is.

Veszélyes anyagokat, mikrobdkat hordozhatnak a csomagoloanyagok,
amelyek a raktdrozas, szallitas soran szennyzddhetnek, fertézédhetnek. A
csomagoldanyagok takaritdskor torténd gytijtésére ¢és elkiilonitett
tarolasara figyelmet kell forditani.

A kornyezet levegd porszennyezddése is az egységbe keriilhet, mivel
nem mindenhol biztositott az ajtok 1égfiiggdnyds megoldasa.

A takaritas hidnyosagga tehat veszElyt jelent, megfelelden ellendrizhetd
¢és az esetleges ¢lelmiszer szennyezddések a munkafolyamatokban mar
nem sziintethet6k meg.

Hasonléan a személyi higiénia ¢és kiilonosen a kézmosds és a
munkaruhdk 4allapota dontéen befolyasolja a termék élelmiszer-
biztonsagi allapotdt. A termék korokozo baktériumokkal torténd
fertdzésének megel6zését szolgéalja a megfeleld kézmosas és tiszta
munkaruhak.

A Kritikus Ellenérzési Pontokon tapasztalt hidnyossdgokat a
munkalapokon ¢és egy Osszeitd Intézkedési Bizonylaton kell
dokumentalni és azokrodl a feleldsnek rendelkezni.

Az intézkedésekkel valosul meg a HACCP helyesbité korrekcios

tevékenységeket meghatarozo alapelve.
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II1.  Osszefoglalds

Hazankban a HACCP bevezetésével ¢és alkalmazasaval kapcsolatban
szamos probléma ¢és kérdés meriilt fel. Ezen problémaék oka elsésorban az
volt, hogy a kezdeti id6kben a rendszerrel kapcsolatos ismeretek bizony
hidnyosak voltak. Ezek a hidnyossagok nem csak a keresked6k korében,
de szakmai berkekben is jelen voltak. Hivatkozva arra, hogy a HACCP
egy belsd, sajat ellendrzési rendszer, a hatosadgi korben 1évo
szakemberek- bar kozremiikodésiik sziikséges lett volna-, nem
foglalkoztak a rendszer szakmai- tudomanyos részével.

Minisztériumi ajanlassal lehetett volna meghatarozni azoknak a korét,
akik, vagy amely szervezetek HACCP dokumentaciok elkészitését
végezhették volna. Ezzel alapvetd segitséget nyujthattak volna a
vallalkozoknak a rendszer megismeréséhez, a dokumentéaciok
elkészitéséhez és bevezetéséhez.

A hazai élelmiszer- feldolgozés, az élelmiszeripar megfeleld higiéniai
szintje ¢és szakemberei révén tobbségében megoldotta a HACCP
alkalmazasat. A kereskedelem és vendéglatas nehezen alkalmazkodott a
kovetelményekhez. A nehézségek oka elsdsorban az volt, hogy bar a
kereskedelmi egységek dontd tobbségében valamilyen szinten
kialakitasra keriilt a HACCP rendszer, hatdsa az élelmiszer- biztonsagra
alig érzékelhetd. Sok kereskedelmi egységben a jogszabalyi kényszer
miatt alkalmazzédk a HACCP rendszert, és nem az ¢lelmiszer- biztonsag
megteremtésének igénye miatt.

Szakdolgozatomban vizsgalt ¢élelmiszerkereskedelmi hélozat logisztikai
kozpontjadban atadasaval egy iddben (2005) sikeresen kiépitésre keriilt a
HACCP rendszer, melynek tobb mint két éves mitkddése soran nagyobb
hidnyossdg nem volt. Amennyiben hibat észleltek, a folyamatos
nyomonkovetés alapjan a termékek visszahivasa idében megtortént. A
hatésagok sulyos gondatlansagot nem észleltek, az ellendrzések soran
jegyzOkonyvbe foglalt hidnyossdgokat nem tapasztaltak. A rendszer
megfeleld milkddéséhez sziikséges dokumentumokat folyamatosan

vezetik.
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