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Tisztelt Olvaso!

Mar elédeink is hangoztattdk, hogy a tisztasdag fél egészség, és ahogy haladtunk elbre az id6-
ben és boviiltek tudomanyos ismereteink, egyre tobbet tudtunk meg arrél, hogy a higiénidnak
nemcsak az emberi testre, a ruhdzatunkra és a kérnyezetiinkre, hanem az altalunk elfogyasztott
élelmiszerekre, azok elédllitasanak koriilmeényeire is ki kell terjednie.

Olyan kézikonyvet tart kezében az olvaso, amely ebbdl az aspektusbol kéveti nyomon az élelmiszer-
lanc folyamatat az elsédleges alapanyag-termeléstdl a végsé fogyasztoig, és célja, hogy
dltalanosan dtfogo alapismereteket nydjtson az élelmiszer-higiéniarél és a jogszabalyi kéve-
telményekrél azon vdllalkozdsok szamdra, amelyek élelmiszert dllitanak el6 vagy kezelnek.
Az élelmiszer-higiénia olyan kévetelményrendszer, mely az élelmiszer-el6dllitas és -forgalmazas
kérnyezeteére és kdriilményeire egyarant vonatkozik, €s az élelmiszer biztonsagossagat, fogyaszthato-
sdgat garantdlja. Az Elelmiszeripari Kézikonyv azokat az dltaldnos kritériumokat és elvdrdsokat
ismerteti, melyek betartdsdval a kérnyezet, az épliletek, berendezések, a végzett miiveletek
és maguk a dolgozok hozzdjdrulhatnak a biztonsdgos élelmiszer eldallitdséhoz. A kiadvany nagy
részben tartalmaz a gyakorlatban is hasznosithaté ismeretanyagot, szamos mintdt, (rlapot
a higiéniai megfeleléshez sziikséges jogszabalyi elbirasok és egyéb dokumentdcié terén mindazok
szamdra, akik az élelmiszeripar valamelyik szakagazatdaban, de akdr a vendéglatasban vagy
a kereskedelemben tevékenykednek.

Az Egészsegtigyi Vilagszervezet alapelvét vallva, miszerint ,a lakossag biztonsagos és egészséges

élelmiszerekkel torténd ellatasa a legfontosabb népegészségligyi intézkedések egyike, melyet egy

nemzet lakossdga egészségi dllapotdnak javitdsa és a gazdasagi fejlédés érdekében tenni tud’
a Nemzeti Agrargazdasagi Kamara is hozza kivan jarulni a magyar lakossdag egészségi allapotanak

Jjavitasahoz oly médon is, hogy e kiadvannyal segiti élelmiszer-elédllitasban tevékenyked?d tagjait

a biztonsdgos élelmiszer eléallitassal kapcsolatos informaciok megszerzésében.

! rs

Gyorffy Balazs
elnok
Nemzeti Agrargazdasagi Kamara







1. A higiénia jelentosége és
a vonatkozo jogszabalyi
hatter rovid attekintese

A higienie = gorog sz6, az egészség meg0rzését és a fertzések megeldzését biztosito
tisztasag. Az orvostudomany aga, mely vizsgalja a kornyezet, élet-, és munkakorilmények,
valamint az életmod hatasat a szervezetre.

A higiénia 6sszetett gy(ijtéfogalom. Meghatarozza, illetve magaban foglalja mindazokat
a tertileteket és feladatokat, amelyek dsszefliggenek az ember testi és lelki egyensilya
optimalis megteremtésének feltételeivel, valamint a kdrnyezet egészségét befolyasolni
képes hatasaival. A higiénia tehat mindent magaban foglal, ami az ember egészségére
kozvetleniil vagy kozvetve hat, meghatarozza a teleplilés és lakékornyezet, élelmezés,
munkahely, nevelésligy és az emberrel kapcsolatba ker(l6 minden egyéb agazat egészség-
védelmi feladatait.

A FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsaga 1997-ben kiadott élelmiszerhigiéniai irany-
elveiben a kovetkezdképpen fogalmazza meg az élelmiszer-higiéniat:

Elelmiszer-higiénia (Food hygiene): Az dsszes feltétel és rendszabaly, amelyek az élelmi-
szer biztonsaganak és alkalmassaganak biztositasahoz sziikségesek az élelmiszerlanc
minden szakaszaban.

Az élelmiszer-higiénia olyan kovetelményrendszer, mely az allati, névényi és asvanyi
eredet( élelmiszerre, az el6allitas és forgalmazas kdrnyezetére és koriilményeire egyarant
vonatkozik, és az élelmiszer biztonsagat, fogyaszthatésagat eredményezi.

Az élelmiszer-higiénia f& feladata az élelmiszer eredet( fertzések és mérgezések
(foodborne infections and intoxications) megel6zése és elharitasa.



1.1 Az élelmiszer-higiénia torténete

Az élelmiszer-higiéniara vonatkozo elsé adat a hiisfogyasztasra vonatkozik, annak vallasi
tiltasara. Az okori Egyiptomban a papok vizsgaltak meg az aldozati allatokat, amelyeket
azutan elfogyasztottak. Az aldozati allatok épek, egészségesek és tisztak lehettek.
A megvizsgalt, és alkalmasnak itélt allatokat a szarvukon bélyeggel jeldlték meg. Tiszta-
talan allat volt a sertés és Isis szent allatat, a tehenet sem fogyasztottak. A sertéshis tilal-
ma abbél alakult ki, hogy fogyasztasa tomeges és sllyos emberi megbetegedést okozott.
Ezt a benniik 16v{ trichinella fonalféreg okozhatta. Erre bizonyiték, hogy az egyiptomi ma-
miak vizsgalatakor a hasfal izmaiban kimutattak a régészek a trichinellat. Ez az egyiptomi
szabalyozas volt az alapja a zsidok ételtorvényeinek. A mohamedanok hisfogyasztasi
szokasaiis innen erednek. A higiénia sz6t a gorog kultira teremtette meg. Higienia istennd
a gbrog mitolégiaban az egészség istenasszonya. (Altalaban kigyéval a testén abrazoljak,
a gyogyszerészet szimboluma.) A régi gorogok és romaiak kozott nagy kultusz alakult ki
a taplalkozasban. Altalanossa valt a sertéshis fogyasztasa. Ekkor mar felismerték az allat
betegségét. Athénben és Romaban kiterjedt his- és mészarosipar miikodott, felszerelt
hascsarnokkal és vagohidakkal. Piaci rendrség vizsgalt a piacokon. Germaniaban a hadsereg
hisellatasanak biztositasara fejlesztették tovabb a hdsbiralat szabalyait. A kereszténység
idejében papai rendelkezések szabalyoztak a hasfogyasztast. Hlst és szalonnat csak
f6zés utan volt szabad fogyasztani. A beteg, elhullott allatok hisanak fogyasztasat tiltottak.
AXIIl. szazadban a nvekvd hisfogyasztas kdvetkeztében hentes és mészaros céhek alakultak
ki. Az allatokat orvosok és allatszemlélgk (hites haslatok) vizsgaltak meg, és itélték meg
afelhasznalasukat. Az 1900-as években német professzorok teremtették meg és alakitottak
ki a német hasvizsgalati szabalyokat, amelyek még ma is az eurdpai modern hisvizsgalat

alapjait képezik (Bird és Bird, 2000).

Az élelmiszer-higiénia azonban mar nem csak a hdsra terjed ki, hanem minden allati
és novényi élelmiszerre.




1.2 A jogi szabalyozas
Az Egészségligyi Vilagszervezet (WHO — Word Health Organization) alapelve, hogy:

.A lakossag biztonsagos és egészséges élelmiszerekkel torténd ellatasa a legfontosabb
népegészségligyi intézkedések egyike, melyet egy nemzet lakossaga egészségi allapo-
tanak javitasa és a gazdasagi fejl6dés érdekében tenni tud”

Az ember az élelmiszerekkel viszi be a szervezetébe az annak miikodéséhez nélkilozhetetlen

anyagokat, az energiat szolgaltatd tapanyagokat, a fehérjéket, zsirokat, szénhidratokat,
valamint a vitaminokat és asvanyi anyagokat. Az elfogyasztott élelmiszerrel szemben

tamasztott kovetelmény, hogy a fent emlitett anyagokat megfeleld aranyban és mennyi-
ségben tartalmazza, de ne tartalmazzon megbetegedést okozd mikrobakat (pl. baktériumok,
penészgombak), az egészségre karos bioldgiai anyagokat (pl. virusok, parazitak, prion),
kémiai anyagokat (pl. tisztitdszer, nehézfém, gydgyszerek, peszticidek,) és fizikai szeny-
nyez&déseket (pl. csont, papir, fém, lveg, hajszal). Ezek mellett nagyon fontos szempont
az élelmiszer gasztrondmiai elménye, hogy az ,szemrevald”, gusztusos legyen. Az utdbbi

évtizedben elGtérbe kertilt az az elvaras is, hogy az élelmiszer minél hosszabb ideig eltarthatd

legyen. Ez a korszer( tartositasi technoldgiakkal és a csomagolastechnoldgiaval valésithato

meg. Fontos tovabba hangsilyozni, hogy mindségi élelmiszer csak jo mindségl alapanyagok

felhasznalasaval allithato eld.
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Becslések szerint az egészségre karos anyagok mintegy 70 szazaléka élelmiszerrel,
10 szazaléka vizzel, 20 szazaléka pedig a levegdvel jut be szervezetiinkbe. Elelmiszerek,
italokatjan korokozo baktériumok, virusok, nem kivanatos vegyi anyagok kertilhetnek
szervezetiinkbe és okozhatnak azonnali, vagy csak évtizedek mulva kialakuld artalmakat,
az egyszer( ,gyomorrontastél” a rosszindulatd daganatos megbetegedésekig (Szabd,
2000). Ezeket az artalmakat a helyes gyartassal, tarolassal, forgalmazassal és felhasz-
nalassal lehet kikliszobdlni.

A FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsaga 1969-ben megalkotta az ,Altalanos élelmiszer-
higiéniai iranyelvek” szabalyzatat, amely koveti az élelmiszerlanc folyamatat az elsédleges
alapanyag-termeléstol a végst fogyasztoig és célja azoknak az altalanos kdvetelményeknek
az ismertetése, melyekkel a kdrnyezet, épiiletek, berendezések, a végzett miiveletek és
dolgozdk hozzdjarulhatnak a biztonsagos élelmiszer-eldallitdsahoz. Ez a kdvetkezd teriile-
teket foglalja magaban:

» A létesitmény tervezése, berendezések, hulladék elhelyezés, kartevok, rovarok elleni
védekezés, berendezések karbantartasa, takaritasa, keresztszennyezddésektdl vald
védelem, vilagitas, szell6zés, vizszolgaltatas

» Miveletek szabalyozasa, els6sorban idé és homérséklet (hiités, hokezelés, szaritas,
vegyszeres tartositas) fizikai, kémiai és mikrobiologiai szennyezddések lehetdségei

» Alétesitmény karbantartasa, tisztitasa, takaritasi programok

» Személyi higiénia. Egészségi allapot, védéruhazat, kézmosok

»  Szallitas, szallitéjarmivek

» Termék jelolése, a fogyaszto tajékoztatasa

Ennek az iranyelvnek a tartalma megjelenik az Eurépai Unio hatalyos élelmiszerhigiéniai
rendeletében — 852/2004 EK rendelet — is. E szerint az &lelmiszer biztonsaga, kdzegészség-
lgyileg aggalytalan fogyaszthat6saga az élelmiszerhigiéniai szabalyok és el6irasok
betartasaval és betartatasaval érhetd el.

Az élelmiszer-higiénia (food hygiene) része az élelmiszer-biztonsag (food safety),
az élelmiszer-mindség (food quality) és az élelmiszer-alkalmassag (food suitability).



1. A HIGIENIA JELENTOSEGE ES A VONATKOZO JOGSZABALYI HATTER ROVID ATTEKINTESE

Elelmiszer Nem biztonsagos,

2 A m o Hatarértékek - o e o =
egeszsegugyi tillépése egeszsegkarosito
biztonsag elelmiszer

v

[ Hatarértékek betartasa ]

v

Biztonsagos,
egészségre nem
karos élelmiszer

y Y Y

Taplalkozas Alkalmas adott
biologiai felhasznalasi Elvezeti érték
érték célra

1. abra: Az élelmiszerekkel szemben tamasztott kdvetelmény
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A témahoz kapcsolodo fontosabb kozosségi rendeletek:

» Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 999/2001/EK rendelete (2001. majus 22.) egyes
fert6zo szivacsos agyvel6bantalmak megel6zésére, az ellenlk valé védekezésre és
a felszamolasukra vonatkozo szabalyok megallapitasarol

» Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az élelmi-
szer-higiéniarol

» Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az allati
eredet(i élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol

= ABizottsag 136/2004/EK rendelete (2004. januar 22.) a harmadik orszagokbdl behozott
termékeknek a kozdsségi allat-egészségligyi hatarallomasokon valo allat-egészségligyi
ellendrzésére vonatkozo eljarasok megallapitasardl

» AzEur6pai Parlament és a Tanacs 183/2005/EK rendelete (2005. januar 12.) a takarmany-
higiénia kovetelményeinek meghatarozasaral

» A Bizottsag (EU) 2015/1375 végrehajtasi rendelete (2015. augusztus 10.) a hdsban
el6forduld Trichinella hatésagi vizsgalatara vonatkozé kiilonds szabalyok megallapitasarol

» A Bizottsag 2073/2005/EK rendelete (2005. november 15.) az élelmiszerek mikro-
biologiai kritériumairdl

» AzEurdpaiParlament és a Tanacs 396/2005/EK rendelete (2005. februar 23.) a névényi
és allati eredet( élelmiszerekben és takarmanyokban, illetve azok feliiletén talalhato
megengedett novényvédbdszer-maradékok hatarértékérdl, valamint a 91/414/EGK
tanacsi iranyelv modositasarol

» ABizottsag 1881/2006/EK rendelete (2006. december 19.) az élelmiszerekben elGforduld
egyes szennyez0 anyagok felsd hatarértékeinek meghatarozasarol

» Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1169/2011/EU rendelete (2011. oktéber 25.)
a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasarol, az 1924/2006/EK és az
1925/2006/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet modositasardl és a87/250/EGK
bizottsagi iranyelv, a 90/496/EGK tanacsi iranyelv, az 1999/10/EK bizottsagi iranyelv,
a 2000/13/EK europai parlamenti és tanacsi iranyelv, a 2002/67/EK és a 2008/5/EK
bizottsagi iranyelv és a 608/2004/EK bizottsagi rendelet hatalyon kiviil helyezésérdl



A témahoz kapcsol6dé fontosabb nemzeti jogszabalyok:

»  4/1998.(XI. 11.) EiM rendelet az élelmiszerekben el&forduld mikrobiologiai szennyezo-
dések megengedhet6 mértékérdl

» 10/2002.(l. 23.) FVM rendelet az allati eredet( élelmiszerekben el&forduld, egészségre
artalmas maradékanyagok monitoring vizsgalati rendjérdl

= 2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrol és hatdsagi felligyeletérdl

» 57/2010. (V. 7.) FUM rendelet az élelmiszerek forgalomba hozatalanak, valamint el6-
allitasanak engedélyezésérdl, illetve bejelentésérdl

= 66/2010. (V. 12.) FVM rendelet a ndvényi és allati eredet( élelmiszerekben és takarma-
nyokban, illetve azok felliletén talalhatdo megengedett névényvéddszer-maradékok
hatarértékérdl, valamint ezek hatésagi ellendrzésérdl

»  3/2010.(VIl.5.) VM rendelet az élelmiszer-eldallitassal és -forgalmazassal kapcsolatos
adatszolgaltatasrol és nyomonkovethetdségrdl

= 28/2017. (V. 30.) FM rendelet az élelmiszer-vallalkozasok altal miikédtetendd on-
ellenérzési rendszerre vonatkozo kovetelményekrol

»  82/2012.(VIIl. 2.) VM rendelet a gyartmanylaprol

» 34/2018. (XIl. 3.) AM rendelet az élelmiszer-vallalkozas miikddéséhez sziikséges
szakképesitésekrdl

» 3/2008. (VIII. 8.) NFGM-FVM egyiittes rendelet az el6re csomagolt termékek névleges
mennyiségére vonatkozo szabalyok megallapitasardl és azok ellendrzési modszereirdl

Felhivjuk a figyelmet a NEBIH altal rendszeresen frissitett, ingyenes hozzaférhetd
jogszabalygyljteményre, amely iparagi bontasban tartalmazza a hazai és unios jogsza-
balyokat, valamint az egyes Gtmutatdkat is.
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https://portal.nebih.gov.hu/-/elelmiszer-jogszabalyok-jegyzeke




2. Fogalom meghatarozasok

Felhivjuk kedves olvasodink figyelmét a Nemzeti Agrargazdasagi Kamara korabbi kiadva-
nyara, mely az élelmiszeripari alapfogalmakat tartalmazza, emiatt jelen fejezetben csupan
azon fogalmakkal foglalkozunk, melyek tovabbi értelmezést kivannak ezen kiadvanyhoz
kapcsolodo témakban.

Biocid termékek: az emberi és az allati egészségre artalmas, valamint a természetes és
el6allitott anyagokat karosito szervezetekkel szembeni védekezéshez hasznalt vegyipari
termékek. Az emlitett karosito szervezetek kozé tartoznak a kartevék és a korokozo mikro-
organizmusok. Biocid termékek példaul a fert6tlenitdszerek és a mezégazdasagi vegyszerek.

Dokumentalt informacié (documented information): Informacio, amit egy szervezetnek
felligyelet alatt kell tartania és fenn kell tartania, valamint az adathordozo, ami azt tartal-
mazza. Dokumentalt informacié barmilyen formaban és adathordozdn (papir, fénykép, rajz,
szoftver, elektronikus adathordozo) Iétezhet, és sokféle forrasbol szarmazhat.

El6feltételi (prerekvizit) program (PRP): Az élelmiszerlanc mentén olyan higiénikus
kornyezet fenntartasahoz sziikséges “élelmiszerbiztonsagi” alapfeltételek és tevékenységek,
amelyek megfelelGek a gyartashoz, a kezeléshez, és amelyek biztonsagos végterméket
eredményeznek, valamint azt, hogy biztonsagos élelmiszerek keruljenek emberi fogyasztasra.
Az élelmiszerek gyartasahoz sziikséges altalanos eldfeltételeket az elfogadott jo gyakorlatok
jelentik az egyes szakteriiletekhez kapcsol6do specidlis alapvetd kdvetelményekkel egyiitt.

MEGJEGYZES: Az, hogy milyen PRP-kre van sziikség, fiigg a szervezet tipusatol
és attol, hogy a szervezet az élelmiszerlanc melyik szegmensében tevékenykedik.
Egyenértékii fogalmak példaul: a J6 Mezdgazdasagi Gyakorlat (GAP), a J6 Allat-
gyogyaszati Gyakorlat (GVP), a J6 Gyartasi Gyakorlat (GMP), a J6 Higiéniai Gyakorlat
(GHP), a Jo Termelési Gyakorlat (GPP), a J6 Forgalmazasi Gyakorlat (GDP) és a J6
Kereskedelmi Gyakorlat (GTP). Az el6feltételi programok dsszességében a vallal-
kozas tevékenységéhez kothetd ,J6 Gyakorlat” Gtmutatdinak valé megfeleléshez
sziikséges alapfeltételek biztositasat és betartasat jelentik
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Eloiras (specifikacio): olyan dokumentum, amely kdvetelményeket allapit meg.

Egészségi allapot: A Munka Torvénykonyve a munkavallalo alapvet kotelezettségeként
fogalmazza meg, hogy a munkavallalé koteles a munkaltaté altal elGirt helyen és idében
munkara képes allapotban megjelenni, s munkat végezni. A munkavédelemrdl sz616 torvény
ezt még azzal a rendelkezéssel egésziti ki, miszerint a munkavallalé csak a biztonsagos
munkavégzésre alkalmas allapotban, az egészséget nem veszélyeztet6 és biztonsagos
munka végzésére vonatkozo szabalyok megtartasaval végezhet munkat. A dolgozd élelmi-
szerekkel valé foglalkozasbal vald kizarasa kotelezd, amennyiben a személy a kovetkezd
betegségtiinetek valamelyikét mutatja: sargasag, hasmenés, hanyas, laz, torokfajas lazzal,
fert6z6 bérelvaltozasok (pl. seb, vagas), fiil, szem vagy orr valadékozasa. A Munkavallald
akkor tesz eleget a munkara képes allapotban valdo munkavégzési kotelezettségének,
ha ezt az allapotat a munka megkezdésétdl a munkaidd végéig megbrzi.

Elelmiszer: Olyan anyag (élelmiszer-osszetevd), akar feldolgozott, félig feldolgozott vagy
nyersanyag, amelyet fogyasztasra szantak, és magaban foglalja az italt, a ragdgumit is,
és barmely olyan anyagot, amelyet az ,élelmiszer” el6allitasa, elkészitése vagy kezelése
soran hasznalnak, de nem foglalja magaban a kozmetikumokat, a dohanyt vagy az olyan
anyagokat (6sszetevdket), amelyeket csak gyogyszerekként hasznalnak.

Elelmiszer-alkalmassag: annak biztositasa, hogy az élelmiszer emberi fogyasztasra
elfogadhatd annak tervezett felhasznalasi madja szerint.

Elelmiszer-biztonsag: annak a biztositasa, hogy az élelmiszer nem okoz artalmat
afogyasztonak, amikor ezt a felhasznalas szandékanak megfelelGen feldolgozzak és/vagy
elfogyasztjak.

Elelmiszerbiztonsagi rendszerek: FSMS (Food Safety Management System): Az élelmi-
szerek mingdségét és biztonsagat nemzeti és nemzetkozi elGirasok szabalyozzak, melyek
gyakorlatban torténd alkalmazasanak megszervezésére és hatékonysaganak ellendrzésére
tanasithato szabvanyokat alkottak. Az élelmiszerbiztonsagi rendszerek sokféleképpen
csoportosithatok. A leggyakoribb csoportositas alapja a rendszer mogott allé szervezet.
Ezen az alapon a legelterjedtebb rendszerek az alabbi két f6 csoportba sorolhatdk:

» kereskedelmilancok kovetelmény rendszerei vagy beszallitdi szabvanyok:

BRC, IFS, GLOBALGAP, QS
» nemzetkozi szabvanyok: FSSC 22000, 1ISO 22000

A GFSI (The Global Food Safety Initiative) nemzetkdzi szervezet egységes kovetelmény-
rendszere azt biztositja, hogy a fogyaszté szempontjabol az élelmiszer-biztonsag
abszolt igénye kielégitésre kerdljon.


https://tqconsulting.hu/elelmiszerbiztonsag-szabvanyai/brc-szabvanyok/
https://tqconsulting.hu/elelmiszerbiztonsag-szabvanyai/ifs-szabvanyok/
https://tqconsulting.hu/elelmiszerbiztonsag-szabvanyai/globalgap/
https://tqconsulting.hu/elelmiszerbiztonsag-szabvanyai/fssc-22000-elemiszerfeldoglozas/
https://tqconsulting.hu/elelmiszerbiztonsag-szabvanyai/iso-22000/

2. FOGALOM MEGHATAROZASOK

Mindezért az élelmiszerlanc szerepli kdzotti kapcsolatban kiemelt fontossagiva valt,
hogy az alkalmazott élelmiszerbiztonsagi rendszer elégitse ki a GFSI kdvetelményeit,
vagyis az élelmiszer-biztonsag teljes kor(i és biztositott legyen a farmtél a fogyasztd
asztalaig.

A GFSl azokat az élelmiszerbiztonsagi szabvanyokat fogadja el, masképpen fogalmazva,
csak azok a rendszerek tekinthet6k GFSI komformnak, amelyek kielégitik a GFSI kulcs
kovetelményeit, azaz amelyek:

» azélelmiszerbiztonsagirendszer tartalmat tekintve megfelel menedzsment rendszert
mikddtetnek, megfelelnek a J6 Gyartasi, Mezdgazdasagi és Forgalmazasi Gyakorlat
szabalyainak, és kockazatelemzésen alapulnak

» az auditot akkreditalt tandsito szervezet kell§ gyakorisaggal végzi, &és amelynek
soran a rendszer megfelel a GFSI minimal kévetelményeinek.

A BRC, IFS jelenleg érvényes verzidi, valamint az FSSC 22000 megfelelnek ezen kovetel-
ményeknek. Az FSSC 22000 terjedésében az jatssza a szerepet, hogy érdekcsoportoktol
fuggetlen 1ISO 22000 nemzetkdzi szabvanyon alapul.

e
)

)
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2. FOGALOM MEGHATAROZASOK

Elelmiszerbiztonsagi veszély: Biologiai, kémiai vagy fizikai szennyez6dés az élelmiszerben,
vagy az élelmiszer olyan allapota, mely az egészségre potencialis karos hatassal lehet.

Elelmiszer-higiénia: az dsszes feltétel &s rendszabaly, amely az élelmiszer biztonsaganak
és alkalmassaganak biztositasahoz sziikséges az élelmiszer-lancban.

Elelmiszer-min6ség: az élelmiszer Gsszetétele, beltartalma (tapértéke), érzékszervi
tulajdonsagai, eltarthatésaga, csomagolasa, cimkézése megfelel az elGirasoknak és
a fogyasztoi igényeknek minden szakaszaban.

Feljegyzés: olyan dokumentum, amely megallapit elért eredményeket vagy bizonyitékot
szolgaltat elvégzett tevékenységekrol.

Feltételes korokozo mikroorganizmus (obligat patogén): Olyan mikroorganizmus, amely
a gazdaszervezetben vagy az élelmiszerben elszaporodva, illetve toxinja vagy egyéb karos
anyagcsere-terméke Gtjan az élelmiszert fogyasztd személynek vagy az allatnak szerve-
zetében egészségkarosodast vagy betegséget okoz.

Fert6tlenités: tisztitas utani mivelet, amely az élelmiszeripari vallalkozas jellegétdl fliggs
modszerrel eltavolitja a korokozo mikrobak nagy részét. A hasznalt fert&tlenitészerek,
biocidok OTH (Orszagos Tisztiorvosi Hivatal), illetve NEBIH (Nemzeti Elelmiszerlanc-bizton-
sagi Hivatal) engedélyhez kotott termékek.

J6/Helyes Gyartasi Gyakorlat (GMP): A J6 Gyartasi Gyakorlat (Good Manufacturing Practice)
barmilyen gyakorlat azon feltételekkel és intézkedésekkel kapcsolatban, melyek biztositjak
az élelmiszer biztonsagossagat és megfeleldségét az élelmiszerlanc minden szakaszaban.

Jo/Helyes Higiéniai Gyakorlat (GHP): A )6 Higiéniai Gyakorlat (Good Hygiene Practice)
olyan eljaras, mely biztositja, hogy az élelmiszert biztonsagosan és higiénikusan allitjak eld.




Hasznos mikroorganizmus: Olyan mikroorganizmus, amely a termékben a szokasos el6allitasi,
feldolgozasi, szallitasi, tarolasi kortilmények kozott kart nem okoz és szokasos szamban
valo jelenlétével a karos mikrobak tevékenységét gatolja, illetve kedvezg hatassal vesz részt
a technolégiai folyamatokban, melyeknek soran a végtermék jellege kialakul.

Hulladékkezelés (melléktermékek): az élelmiszer szennyezés elkertilése érdekében végzett
tevékenység, amely megakadalyozza a hulladékok felhalmozddasat az élelmiszertarolas,
és — kezelés helyiségeiben, valamint ezek kornyezetében. Madszere a hulladék (melléktermék)
atmeneti tarolasa jol tisztan tarthato, zart hulladéktarolokban, és rendszeres eltavolitasa
a vallalkozas teriiletérdl (1069/2009 EK rendelet a nem emberi fogyasztasra szant allati
eredet{i melléktermék kezelési szabalyairol).

Karos mikroorganizmus (ronté, szennyezd, romlast okozd): Olyan mikroorganizmus, amely
az élelmiszer eredeti érzékszervi sajatossagait kedvezttlenll megvaltoztatja, taplalkozas-
élettani értékét csokkenti, vagy mikrobialis romlasat (rothadas, erjedés, avasodas,
penészesedés) idézi eld.

Kartevomentesités: az élelmiszer-higiénia biztositasanak érdekében torténd tevékenység
a kartevok (ragesalok, rovarok, madarak, vadallatok) altali szennyezés és fert6zés ellen.
Eszkozei a kartevdk tavoltartasa a letesitmény jo allapotanak fenntartasaval, a nyilaszarok
rovarhalés/rovarcsapda stb. védelmével, az élelmiszerek zart tarolasa, a kartevo- jelenlét
felligyelete, és sziikség esetén az irtas.

Kézfertotlenités: élelmiszerkezelés kdzben a személyi higiénia betartasanak eszkoze
(kézfert6tlenitdszer alkalmazasaval), amely kételez6 a munka megkezdésekor, WC-hasznalat
el6tt és utan, higiéniailag eltér6 munkateriletre valé belépéskor, valamint nyers élelmi-
szerek vagy szennyezett anyagok érintése utan, illetve minden olyan esetben, amikor
a kéz szennyezodott.

Kistermel®: az 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet szerinti kis mennyiség(, altala megtermelt
alaptermékbdl vagy altala betakaritott, 6sszegy(jtott vadon termd alaptermékbdl, jog-
szer(en kifogott halbdl elallitott élelmiszerrel kdzvetleniil a végsd fogyasztot, illetve
a région bellili vagy a gazdasag helyétdl Iégvonalban szamitva Magyarorszag terlletén
legfeljebb 40 km tavolsagon bellli kiskereskedelmi vagy vendéglato, illetve kozétkeztetési
létesitmeényt latja el, vagy falusi vendégasztalt lizemeltet. Région kivil kizardlag Buda-
pesten és bizonyos termékek esetén orszagosan megrendezett piacokon és vasarokon
is értékesithet.

Kockazat: Az élelmiszerekbdl szarmazo egészégre karos veszélyek valoszinlisége és
a hatasok mértékének fliggvénye.
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Kornyezeti higiénia: az élelmiszeripari gyartohely olyan madon torténd telepitése, elrende-
zése, amely biztositja a megfeleld higiéniai kovetelmények betartasanak lehetdségét,
a technolégiai Gtvonalak egyiranyGsagat is biztositva. Ide tartozik a gyartéhely belsd kiala-
kitasa (falak, mennyezet, padozat, szell6zés), a megfelel6 anyagbal készlilt, jol tisztithatd
berendezések hasznalata.

Kiilondsen romlékony aruk: Olyan termékek, amelyek mikrobiologiai szempontbol mar egy
rovid id6t kovetSen kdzvetlen veszélyt jelenthetnek az emberi egészségre.

Mikrobas szennyezettség (mikrobas kontaminaci6): Nem kérokoz6 és nem hasznos mikro-
banak az élelmiszerben az élelmezés-egészségligyi jogszabalyban meghatarozott értéket
meghaladd mennyiségben valo jelenléte.

Megfelel6ségi nyilatkozat (DoC, Declaration of Compliance): Kijelentés arrdl, hogy a termék
megfelel a jogszabalyi és egyéb kdvetelményeknek.

Megfelel6ségi tanisitvany (CoC, Certificate of Compliance): Felhatalmazott szervezet altal
kiadott nyilatkozat arrol, hogy a termék megfelel a jogszabalyi és egyéb kovetelményeknek.

Munka és védéruhazat: élelmiszerekkel valo foglalkozas kozben kitelezGen viselt ruhazat
(kopeny, nadrag, hajhalo, kotény, alkarvédd, védo labbeli stb.) az élelmiszer embertdl vald
szennyez&désének megakadalyozasa céljabdl.

*




Romlott éleImiszer: élelmiszer, melynek jellemz6i lehetnek fllledés, rothadas, penészedés,
savanyodas, keseredés, nyalkasodas, allomanysajatsag valtozas (puhulas, szaradas, kemé-
nyedés), nem feltétleniil egészség karosito, de fogyasztasra nem alkalmas.

Személyes viselkedés: az élelmiszer-kezeléssel foglalkozd személyeknek tart6zkodniuk
kell az olyan viselkedéstdl, amely az élelmiszerek szennyez&déséhez vezethet. llyen lehet
adohanyzas, kopkodés, ragas, evés, tlisszentés vagy kohogés a nyitott élelmiszerek felett.
Személyes targyakat, példaul ékszert, érat, miikormat, lakkozott kdrmot nem szabad viselni
vagy élelmiszer-kezel6 teriiletekre vinni, tovabba egyéb olyan targyat sem, amennyiben
az veszélyezteti az élelmiszer biztonsagat és alkalmassagat.

Személyi higiénia: mindazon feltételek, és tevékenységek dsszessége, amelyek segitsé-
gével megel6zhetd a korokozd mikrobak, szennyezd anyagok élelmiszerbe vald bekerlilése,
illetve elkertiilhetd az élelmiszerrel dolgozok fert6z6dése az élelmiszerekben esetlegesen
jelenlévd mikrobaktal.

Szennyezddés: Szennyezd anyag eléfordulasa az élelmiszerben vagy az élelmiszer
kornyezetében. A szennyez6dés magaba foglalja: a fizikai, kémiai, biologiai szennyezddést.

Szennyez6 mikroorganizmus: Olyan mikroorganizmus, amely az élelmiszerre, vagy ennek
feldolgozasa soran igénybe vett alap-, adalék- és burkol6anyagra rakeril, és azok eltart-
hatdsagat vagy higiéniai allapotat karosan befolyasolja.

Takaritas, fertotlenités: az élelmiszer-higiénia megteremtésének egyik modszere, amely
biztositja az élelmiszer feldolgozasban résztvevd létesitmények és berendezések megfeleld

allapotat.

Vizsgalati bizonyitvany (CoA, Cerificate of Analysis): \/izsgalati eredmény alapjan kiallitott
tandsitvany.

Végso fogyaszto: Az élelmiszert elfogyaszto személy, aki az élelmiszert nem Uzleti
tevékenyseg soran kivanja felhasznalni.

Végtermék: olyan termék, amelyen a szervezet tovabbi feldolgozast vagy atalakitast
nem végez.
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3. A helyes gyakorlatrol sz6lo
nemzeti itmutatok szerepe
az eélelmiszeripari vallalkozasok
egyes kategoriaira vonatkozoan

Az ENSZ Elelmezési és Meztgazdasagi Vilagszervezete (Food and Agriculture Organization,
FAOQ) és az Egészségiigyi Vilagszervezete (World Health Organization, WHO) altal életre
hivott szervezet (Codex Alimentarius Bizottsag) els6 alkalommal 1969-ben foglalta dssze
roviden és egyszer( kozérthet6 nyelven az élelmiszer-higiénia alapelveit azzal a céllal,
hogy nemzetkozi szinten segitse a kormanyok, hatésagok, az élelmiszert el6allito és kezeld
vallalkozasok, valamint a fogyasztok tajékoztatasat. Bar ez a kiadvany azota tobbszor is
fellilvizsgalatra kertilt, |lényegi elemei ma is valtozatlanok és alapul szolgaltak a késgbbi
eurdpai és hazai higiénia rendeletek kidolgozasahoz, melyek mar részletesebb kovetel-
ményeket fogalmaztak meg.

Ennek a 60 oldalas kiadvanynak (FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsag CAC/RCP 1-1969,
4. fellilvizsgalt kiadasa (2003) az els6 30 oldala 10 fejezetben tartalmazza az élelmiszer-
-higiénia iranti legfontosabb kovetelményeket és azok elérési madjat. A masodik része
pedig a higiéniai kdvetelmények betartasa mellett még fennmarado veszélyek kezelésére
ajanl modszertant a HACCP (Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok) alkalmazasaval.




Cimszavakban Gsszefoglalva az alapvet6 higiéniai kovetelmények a kdvetkezdkre terjednek ki:
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elsddleges feldolgozas kdrnyezeti higiéniaja, tarolasi és szallitasi feltételek, tisztitas
és takaritas, személyi higiénia,

élelmiszerel6allitd tizem: épiilet, berendezések, kozmiivek, takaritas, személyi higiénia,
szell6zés, vilagitas, hdmérsékletszabalyozas, hulladék, szennyviz, csatorna, aruatvétel,
raktarak

atermelés szabalyozasa: technologia, specifikaciok, miveletek, hémérséklet-ellendrzés,
keresztszennyez6dés megakadalyozasa, csomagolas, viz, jég és gbziranti kdvetelmények,
felligyelet, dokumentacio, termékvisszahivas

épilet karbantartas, takaritas, kartevdk elleni védelem, hulladék eltavolitas, mindezek
hatékony végzésének felligyelete

személyi higiénia: egészségi allapot, sériilések ellatasa, betegség jelentési kotelezettség,
testi tisztasag, magatartas, latogatasok szabalyozasa. Betartasanak célja annak bizto-
sitasa, hogy az élelmiszerkezelés soran a személyek ne szennyezzék az élelmiszereket.
Ennek eszkdze a személyes tisztasag fenntartasa mellett a szabalyozasnak megfelel6
magatartas

szallitas: szallitd szalagok, jarmiivek karbantartasa, tisztan tartasa

képzés: feleldsség és hataskor, oktatasi terv, frissitd oktatasok

\eszélyelemzés,
Kritikus Szabalyozasi Pontok

Szakterilet GMP )6 Gyartasi Gyakorlat Gtmutatok
specifikus

Higiéniai alapkovetelmények,
PRP el6feltétek = GHP J6 Higiéniai
Gyakorlat Gtmutatok

2. abra: A Szabdlyozds szintjei

MEGJEGYZES: A Magyarorszagon az egyes szakteriiletekre vonatkozo )6 Higiéniai
Gyakorlat Gtmutatok ezt a harom elemet egyiitt tartalmazzak.



3. A HELYES GYAKORLATROL SZ6LO NEMZETI UTMUTATOK SZEREPE
AZ ELELMISZERIPARI VALLALKOZASOK EGYES KATEGORIAIRA VONATKOZOAN

Az Eurdpai Parlament és Tanacs 852/2004/EK rendelete alapjan, a magyar élelmiszeripari
szakagazatok szamara kihirdetésre keriltek az an. “J6 Higiéniai Gyakorlat” Gtmutatok.

Az élelmiszerlancban résztvevd valamennyi élelmiszeripari vallalkozonak biztositania kell,
hogy az élelmiszer-biztonsag ne keriljon veszélybe.

Az Gtmutatok célja, hogy a 2006. januar 1-jét6l érvénybe Iépett higiéniai rendelet-csomaghoz
(852/2004/EK rendelet) igazodva, az ipari gyakorlatra tamaszkodva, segitséget nydjtson
a kiilonboz6 szakagazatokban tevékenyked6 élelmiszeripari vallalkozasok szamara
a biztonsagos termékek el6allitasahoz sziikséges kovetelmények sikeres teljesitéséhez.
Emellett el&segitik, hogy az el6allitok és az ellendrzd hatdsagok egységesen alkalmazhassak
a higiéniai rendelet-csomag szerinti elirasokat.

Az Gtmutatdk alapjaul szolgald, az Eurdpai Parlament és a Tanacs élelmiszer-higiéniardl
sz6l6 852/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) valamennyi élelmiszer higiénikus eléal-
litasanak kozos alapjat képezi. Elsddleges célja, hogy biztositsa az élelmiszer-biztonsag
tekintetében a fogyasztovédelem magas szintjét. Az egységes megkozelitést szolgalja az
élelmiszer-biztonsag szavatolasa érdekében, az elsddleges termeléstdl egészen a forga-
lomba hozatalig. Az els6dleges termelés magaban foglalja az alaptermékek szallitasat,
tarolasat és kezelését a termelés helyén, a névényi eredet(i és halaszati termékek, valamint
a vadak szallitasat a termelés helyérél valamely Iétesitménybe.

Az élelmiszer-biztonsag tobb tényez6 eredménye: a jogszabalyok meghatarozzak a mini-
malis higiéniai kovetelményeket; a hatosag ellendrzi ezek betartasat, valamint azt, hogy
a HACCP elvein alapulé élelmiszerbiztonsagi eljarasokat alakitottak-e ki és azokat
hatékonyan miikodtetik-e.
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F& elemei:

» hiitott és fagyasztott termékek esetében a hiitési lanc fenntartasa;

» aHACCP elvein alapuld eljarasok altalanos alkalmazasanak a helyes higiéniai gyakorlattal
egyltt kell bizonyitania a vallalkozok felel6s hozzaallasat;

» ahelyes gyakorlatrdl sz616 Gtmutatok értékes eszkozok a vallalkozoi feleldsség erdsitésére,
példakkal szolgalva az élelmiszerhigiéniai szabalyok betartasanak madjara;

» a kiilfoldrél behozott élelmiszerek legalabb a Kozdsségben eldallitott élelmiszerek
higiéniai el6irasainak feleljenek meg.

Az élelmiszeripari vallalkozoknak biztositaniuk kell, hogy az élelmiszerek termelésének,
feldolgozasanak és forgalmazasanak tevékenységiikhoz tartozo valamennyi szakasza
megfeleljen a vonatkozd higiéniai kovetelményeknek, kozottiik:

» az élelmiszerekre vonatkozd mikrobiologiai kritériumok betartasat;

= az élelmiszerekre vonatkozd hémérséklet-szabalyozasi kdvetelmények betartasat;

» ahitésilanc fenntartasat;

» mintavétel és laboratoriumi vizsgalat végzését;

» aHACCP alapelvein alapul6 eljarasok bevezetését és fenntartasat;

» bizonyitékok bemutatasat a hataskorrel rendelkezd hatésag altal elirt modon;

» akialakitott eljarasokat leird dokumentumok folyamatos naprakészségét.

Az élelmiszeripari vallalkozok mindezen kotelezettségek teljesitéséhez onkéntes alapon
hasznalhatjak a nemzeti Gtmutatokat.

Az Gtmutatok folyamatosan feliilvizsgalatra és szilkség szerint mddositasra kerllnek.
Ezek szakmai fellilvizsgalata, elfogadasa testiileti feladat, melyet jelenleg a 1373/2013.

(VI. 27.) Kormany hatarozattal megalakult Higiéniai Munkacsoport végez.

Az Gtmutatok teljes terjedelmikben megtalalhatok a kormany honlapjan.

Az Gtmutatok mindenki szamara hozzaférhetéek, és tartalmazzak a jogszabalyokban
meghatarozott kdvetelményeknek valé megfelelés elérési madjait, valamint az ezeken
fellili célszer(ien alkalmazando feltételeket is ahhoz, hogy higiénikus koriilmények kézott
elGallitott, biztonsagos élelmiszer keriiljon a fogyasztokhoz.


https://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok

Jelenleg a kdvetkez0 szakteriiletekre allnak rendelkezésre ezek az Gtmutatok:

alkoholmentes italok gyartasa

baromfi és nydlfélék vagasa és darabolasa
cukoripar

édesipar

élelmiszer- és italadagolé automatak miikddése italcsapolas
élelmiszeripari izemek épitésének higiéniai szempontjai
gyorsfagyasztott termékek

halfeldolgozas

haskészitmények gyartasa

hiitott élelmiszerek, hidegkonyhai készitmények
jégkrém gyartasa

kiskereskedelmi élelmiszer-forgalmazas
kistermel&i élelmiszer-elallitas és értékesités
konzervipar

malomipar

novényolaj gyartas

savanyitott termékek el6allitasa

sertés- és marhavagas, bontas, darabolas
soripar

sitdipar

szaraztészta el6allitas

szeszesital gyartas

szikviz-, sz6davizgyartas

tej és tejtermékek eldallitasa

tojastermékek eldallitasa, tojas csomagolasa
vendéglatas és étkeztetés

Az élelmiszer-biztonsag kotelezd kdvetelményeit az élelmiszerlanc miden vallalkozasa
szamaraa,2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrol és hatosagi felligyeletérdl” (kozismert
nevén ELELMISZERTORVENY) hatarozza meg. Ez a térvény nemzeti szinten fogalmaz meg
kovetelményeket az élelmiszer-biztonsag fontossaganak nyomatékositasara és az egységes
hatdsagi felligyelet feltételeinek megteremtésére.

A torvény legfontosabb kovetelményei:

az élelmiszer biztonsagaért és mindségéért az élelmiszer eldallitdja, nem hazai eléallitasa

élelmiszer esetében pedig az elsé magyarorszagi forgalmazo — a fogyaszthatosagi,
illetve a minGségmegdtrzési idotartam lejartaig — felelds

élelmiszer csak akkor hozhato forgalomba, ha jel6lése magyar nyelven, kozérthetGen, egy-
értelmien, és j6l olvashatdan tartalmazza ajogszabalyokban meghatarozott informaciokat
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» azélelmiszer-elgallitas folyamatainak nyomonkdvethetdsége és — szlikséges esetekben
— az élelmiszerforgalombdl torténd visszahivhatésaga érdekében az élelmiszerlanc

valamennyi szereplgjének a nyomonkovethetdséget biztositani kell naprakész doku-
mentalt informacioval

» azalkalmazott személyeknek megfeleld ismeretekkel kell rendelkezniiik az élelmiszer-
biztonsagi elGirasok betartasanak folyamatos garantalasara

= olyan dnellendrzési, mingségbiztositasi, nyomonkdvetési, termékvisszahivasi rendszert
vagy ilyen rendszerek olyan elemeit kell m{ikodtetni, amelyekkel biztosithat6 az élelmiszer
biztonsaga

Nyilvantartasok vezetése

A veszélyek szabalyozasara bevezetett intézkedésekre vonatkozdan az élelmiszeripari
vallalkozas jellegével és méretével aranyosan, megfeleld modon nyilvantartasokat kell vezetni,
és meg kell azokat &rizni példaul a kvetkezdkré!

» laboratériumi vizsgalatok eredményei;

» novényvédd szerek és biocidek hasznalata;

»  kartevGk el6fordulasa;

= gyartas és nyomonkovethetdség dokumentumai

A J6 Higiéniai Gyakorlatrél sz6l6 Gtmutatok megfeleld informaciot tartalmaznak a termelési,
gyartasi tevékenységhez kapcsolodé miveletek soran felmerdild lehetséges veszélyekrdl,
valamint a veszélyek elharitasara szolgalé modszerekrdl és intézkedésekrdl, példaul:

» mikotoxinok, nehézfémek és radioaktiv anyagok altali szennyez&dés elharitasa;

» viz, szerves hulladék és miitragya hasznalata;

» novényvédd szerek és biocidek helyes és megfeleld hasznalata, nyomonkdvethetdsége;

» allatgydgyaszati készitmények és takarmany-adalékanyagok helyes hasznalata, valamint
azok nyomonkdvethetGsége;

» takarmany készitése, tarolasa, hasznalata és nyomonkovethetdsége;

» elhullott allatok, a hulladék és a szemét megfeleld artalmatlanitasa;

» az emberekre, élelmiszerekkel atvihetd jarvanyos betegségek behurcolasanak és elter-
jedésének megakadalyozasat szolgald intézkedések, és ezek bejelentése az illetékes
hatésagok felé;

» mddszerek annak biztositasara, hogy az élelmiszert megfeleld higiéniai feltételek szerint
allitottak el, kezelték, csomagoltak, taroltak és szallitottak, beleértve a hatékony tisztitast
és a kartevdk elleni védekezést;

» nyilvantartasok vezetésére vonatkozo intézkedések.



Az Gtmutatok mellékletei valamennyi élelmiszeripari vallalkozdra vonatkozd altalanos higiéniai
kovetelményeket fogalmaznak meg.
Ezek Iényege az alabbiakra vonatkozik:

Az élelmiszer-el6allito és -forgalmazo helyek elrendezése és mérete biztositson elegendd
munkatertletet minden miivelet higiénikus elvégzéséhez;

a falak, padozat, legyenek épek, penészmentesek, hogy azokrol ne kertilhessen idegen
anyag az élelmiszerbe;

a kartev6k bejutasat meg kell akadalyozni;

a hiitve, fagyaztva tarolas soran a megfelel6 h6mérséklet betartasat biztositani és
ellendrizni kell;

kell6 szam illemhelyet és kézmoso helyet kell kialakitani;

megfeleld vilagitast kell biztositani;

a személyzet részére megfeleld 61toz6t kell rendelkezésre bocsatani.

a tisztito- és fertotlenitszereket az élelmiszerektdl elzart helyen kell tarolni.

a szabadba nyil6 ablakokat rovarhaloval kell ellatni.

az ajtokat zarva kell tartani;

az élelmiszerekkel érintkezo feliileteket j6 allapotban kell tartani, azok legyenek sima,
moshatd, korrdzidallé anyagbdl;

az élelmiszer-hulladékat, a lehetd leggyorsabban el kell tavolitani;

megfeleld ivovizellatast kell biztositani;

minden személy, aki az élelmiszerrel érintkezd teriileten dolgozik, kételes megfeleld,
tiszta 6ltozetet viselni;

beteg személy nem kezelhet élelmiszereket, ha elfert6z8dott sebe, bérfertozése, gennyes
sebe vagy hasmenése van, azonnal jelentenie kell a tiineteket;

nem szabad atvenni olyan anyagot, amelyrol tudott vagy feltételezhetd, hogy szennyezett,
alkalmatlan emberi fogyasztasra;

a nyersanyagokat és minden dsszetevdt megfeleld koriilmények kozt kell tarolni, hogy
azok romlasat és szennyezédését el lehessen kerdilni;

a veszélyes és/vagy nem ehet anyagokat, beleértve az allati takarmanyt, megfelelen
cimkézni kell, és elkilonitetten kell tarolni;

az élelmiszerek egyedi csomagolasahoz és gy(ijtcsomagolasahoz hasznalt anyagok nem
jelenthetnek szennyezd forrast. Azokat Ggy kell tarolni, hogy a szennyezdés veszélyének
ne legyenek kitéve;

a hokezelés soran rendszeresen ellendrizni kell a f6bb vonatkozd paramétereket
(pl. a hdmérsékletet, nyomast, zarasbiztonsagot);

gondoskodni kell az élelmiszert kezel6 személyek tevékenységének felligyeletérdl,
higiéniai képzésérdl
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4. Utmutatok szerepe
a kistermeloi élelmiszer-
eloallitas és értékesités
Jo Higiéniai Gyakorlataban

A kistermelGi élelmiszer-elallitas és -értékesités J6 Higiéniai Gyakorlatat a kistermelGi

Gtmutaté foglalja 6ssze. ,Utmutato a kistermeldi élelmiszerelallitas és értékesités Jo

Higiéniai Gyakorlatahoz” cimmel 2017 évben késziilt, a gyakorlatban jél alkalmazhat6, az

internetrdl ingyenesen letdlthet6 kiadvany, mely segit kiigazodni a vonatkoz6 jogszabalyok

megértésében és iranyt mutat a végezhetd tevékenységek, az elvart igazolasok, nyilvan-
tartasok és jelolések rendszerében.

A dokumentum célja, hogy megismertesse a kistermel6i élelmiszer-el&allitast és -értékesi-
tést végzoket olyan modszerekkel és feltételekkel, amelyek egyrészt a vidéki élet jellemzait,
a kulturalis orokség részét képezé maganhazi élelmiszer-eléallitas hagyomanyait is

magukon viselik, masrészt a biztonsagos élelmiszer-eldallitas feltételeinek is megfelelnek.

A kistermeldi Gtmutato részletesen taglalja, hogy a kistermel6k milyen tevékenységeket foly-
tathatnak, hogyan tarolhatjak az elGallitott élelmiszert, milyen igazolasokkal kell rendelkeznitik,
és milyen nyilvantartasokat kell vezetnilik, hogy a torvényi eléirasoknak maradéktalanul

megfeleljenek.

A kistermel6k nyilvantartasi kotelezettsége az értékesitett alap- vagy feldolgozott termé-
kekre vonatkozik:

» akistermeld altal elGallitott termék mennyisége,

« azel6allitas ideje,

» az értékesités helye/ideje/mennyisége
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https://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/6/ae/e1000/Kistermeloi%20GHP.pdf
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/6/ae/e1000/Kistermeloi%20GHP.pdf
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A kistermel@i Gtmutato kitér a kotelezd és onkéntes jeldlési szabalyokra is. A mellékle-
tek segitségével pedig az egyes termékkaorok eldallitasara és értékesitésére vonatkozd
gyakorlati Gtmutatasokat kaphatnak a kistermel6k, termékcsoportonként elkilonitve.
A hozza csatolt adatlap-, nyilvantartas- és cimkemintak a jogszabalyi el6irasok megfeleld
alkalmazasat segitik.

A kistermel6k fontos szerepet toltenek be a fogyasztok élelmiszerekkel torténd ellatasaban,

emiatt kiemelt felelgsséggel tartoznak a biztonsagos élelmiszerek eléallitasahoz sziikséges

alapvet6 higiéniai kovetelmények betartasaban. A termékek el6allitasa és forgalmazasa

soran biztositani kell azok szennyez6déssel szembeni védelmét beleértve a kdvetkeztket:

» alevegtbdl, talajbdl, vizbdl, takarmanybal, mitragyabal, allatgyogyaszati készitményekbdl,
novényvédd szerekbdl és biocidekbdl szarmazo szennyezddések elkeriilését;

» ahasznalt Iétesitmények, berendezések, eszkdzok, tarolok, hiitoterek, ladak, jarmivek
tisztan tartasat és megfelel6 modon torténd fert6tlenitését;

» azivoviz mindségére vonatkozo eldirasokat;

» az élelmiszert kezeld személyzet megfelel egészségi allapotanak fenntartasat, és az
egészségligyi kockazatokrol szo16 képzésen vald részvételét;

» akartevok okozta szennyezddések megakadalyozasat;

» ahulladék és a veszélyes anyagok oly modon valo tarolasat és kezelését, hogy meg-
akadalyozzak a szennyezddést;

» anovényvédd szerek és a biocidek helyes hasznalatat.

Az 6 felelGsséglik az is, hogy intézkedéseket tegyenek a termékek mindenkori azonosithato-
sagara az el6allitas, tarolas és értékesités soran mindvégig.

Az altalanos higiéniai kovetelményeket a kistermelSknek is be kell tartaniuk ahhoz, hogy
az altaluk el6allitott élelmiszer biztonsagosan fogyaszthato legyen, de a dokumentaltsag
mértékében konnyebbséget élveznek.









5. Dokumentalt informacio,
szemelyi, technologiai,
kornyezeti feltetelek

Dokumentalt informaci6: Informacio, amit egy szervezetnek felligyelet alatt kell tartania és
fenn kell tartania, valamint az adathordoz6, ami azt tartalmazza. Dokumentalt informacio
barmilyen formaban és adathordozon (papir, fénykeép, rajz, szoftver, elektronikus adathordozo)
|étezhet, és sokféle forrasbél szarmazhat.

Dokumentalt informacio vonatkozhat

» aszervezet miikddése érdekében Iétrehozott szabalyokra,

» el6iras jelleglien a folyamatokra, az egyes miiveletek végzésére,
» azelért eredmények bizonyitékara (feljegyzés).




5.1 Dokumentumok

Az elGiras (sokszor nevezik specifikacionak is) olyan dokumentum, amely kdvetelményeket
allapit meg (eljaras, munkautasitas, vizsgalati el6iras, termékeldiras, gyartmanylap stb.).

A mikodést tartalmazo dokumentacio (eljarasok, utasitasok, feljegyzések) tartalma, terje-
delme fligg a tevékenység Gsszetettségétdl, a higiéniai kockazattol, de a kdvetkezdket
mindenképpen tartalmaznia kell:
» hatosagi engedélyek
» technologiai leirasok
»  késztermékek mindségi specifikaciok
» gyartmanylap
= személyi higiéniai utasitas
« takaritasi terv (terllet, berendezés, eszkoz, alkalmazott
szerek, modszerek) és a végrehajtas feljegyzései
» karbantartasi utasitas
» ivoviz kémiai, mikrobiologiai vizsgalati eredményei (mintavételi terv)
» ragcsalo- és rovarmentesitési terv, térkép a mérget tartalmazé
csapdak, élve-fogok helyérdl, elvégzett ellendrzésekrdl
» hulladék 6sszegydjtés, tarolas, elszallitas szabalyai
« Onellen6rzési terv (mintavételezések)

A vallalkozasok esetében a 34/2018. (XIl. 3.) AM rendelet hatarozza meg a miikddéshez
sziikséges szakképesités meglétét, amely kiemelten kezeli az élelmiszerbiztonsagi szak-
tudas meglétét.

Jogszabalyok altal kotelezd egyéb kiemelt jelentéségili dokumentaciok:
» HACCP rendszerhez kapcsolédo nyilvantartasok

» nyomonkdvethetGségi rendszer dokumentumai

» személyzet egészségligyi alkalmassaganak igazolasa
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5.2 Feljegyzések

A feljegyzés olyan dokumentum, amely megallapit elért eredményeket vagy bizonyitékot
szolgaltat elvégzett tevékenységekrdl. A feljegyzés a dokumentum azon formaja, melyet
kitdltenek azok a személyek, akik a mérést, megfigyelést vagy miiveletet elvégezték.
A feljegyzés lehet el6re nyomtatott (rlapon, de flizetben is. Fontos, hogy olvashato legyen
minden adat. Ha javitani kell, akkor az eredeti adat athlzasaval tegyiik azt, mellé irva

a helyes adatot és alairasunkkal igazolva annak tényét, okat.

A HACCP és a nyomonkdvethetdség elengedhetetlen része a dokumentalt informaciot
tartalmazo feljegyzés. Dokumentalni tehat kotelezé és nagyon fontos, hogy a hatosagi
ellendrzések soran azokat azonnal be tudjuk mutatni. De ha valéban naprakészen végezziik
a dokumentalast, akkor a termelékenység, gazdasagossag vonatkozasaban is hasznos
informacidkat szerezhetiink. Megtudhatjuk, mennyi anyag fogyott, mennyi volt a veszteség,
mit, mikor, mennyi id6 alatt végeztek el, volt-e termelés kiesés, &s annak mi lehetett az
oka, és még sok mindent, amire kivancsiak vagyunk, és ami fontos lehet a vallalkozas
teljesitménye szempontjabal.

A dokumentalas id6t igényel, ami sokaknak naphosszat tarto kormalést és papir hegyeket
jelent, kiiléndsen, ha csak a miiszak befejezése utan, vagy csak a nap végén végzi el egyvalaki.

Ennek sokszor nincs is értelme, mert adatokat vesztiink vagy felejtiink el feljegyezni,
és ezzel az adatok hasznosithatosaga, valodisaga is megkérddjelezédhet.

Sem az el6re, sem az utélagosan — csak emlékezetbdl — kitoltott adatok nem segitik
apontos és hatékony dokumentalast. Rogzitsiink mindent — természetesen, csak azt, amit
lehet — a munka folyamataban és mindjart ott a helyszinen. Ha valéban leolvassuk a hité
hémérsékletét, amit rendesen dokumentalunk, akkor nem csak azt vehetjiik észre, hogy
a berendezés elromlott, hanem sok esetben az eltérd értékek miatt mar elére tudhatjuk,
hogy csokkent a hiités héfoka és id6ben |épve megeldzhetjiik a benne tarolt élelmiszerek
esetleges romlasat.

Fontos és kotelezd tehat a dokumentalas, a kiilénbozo feljegyzések vezetése. Tehat,
ha mar kotelezg és Ggyis el kell végezni, csinaljuk Ggy, hogy értelme is legyen. A dokumen-
tumokkal tudjuk igazolni, hogy valoban elvégeztiik az ellendrzéseket. Kétségtelen, hogy
a dokumentalas id6t vesz igénybe, de a kozhiedelemmel ellentétben, egy jol dsszeallitott
rendszer, amelyben a jol elkészitett (rlapra csak az altala észlelt vagy mért adatot csak
egyszer ir fel a dolgozo, akkor a napi dokumentacios teher egy kis vagy kdzepes lizemben,
nem tobb mint 10-15 perc.
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5.3 Formanyomtatvanyok, tirlapok

Aformanyomtatvanyok és Girlapok el6re elkészitett kitdltetlen, adatlapok, melyek az adatok fel-
jegyzésének megkonnyitését szolgaljak. A mellékletekben bemutatunk néhany példat ezekre

a dokumentaci6s sablonokra (pl. 01 Személyi higiénia ellen&rzési Grlap minta, 02 Képzési

terv minta, 03 Oktatasi jegyzdkonyv Grlap minta, 04 Alapanyag atvételi lap (rlap minta,
07 Munkaruha kezelése (rlap minta stb.). Nagyon fontos, hogy a dokumentacio, illetve

a dokumentalashoz hasznalt sablonok, Grlapok egy olyan rendszer részét képezzék, mely az

kialakitasra, és amelynek soran figyelembe vették a helyi kériilményeket és lehetdségeket.
Ne masoljuk le automatikusan a masnal mar bevalt dokumentumokat! Torekedjink olyan

forma kialakitasara, mely a mi vallalkozasunknal jol alkalmazhat6 és a dolgozok is értelem-
szer(ien pontosan ki tudjak tolteni. Ha a rendszer és a formanyomtatvanyok nem jok, nem

naprakészek és nem az adott helyzetet tiikr6zik, akkor nem valésak és a dokumentalas

valéban koriilményesebb lehet, és — sajnos — akar értelmetlen is, hiszen nem biztositja

az eredeti céljat és funkciojat.

Lehet, hogy egy-egy (rlapot tobbszor is meg kell valtoztatni, mig sikeril olyan format
talalnunk, amely kdnnyen, gyorsan, pontosan kitélthetd és valban a kitlizott célt szolgalja,
azaz a szlikséges adatokat megfelel6 modon tartalmazza. Ha lehet, minél kevesebb
(irlapon minél tobb adatot szerepeltesstink, kevesebb papirt, észszer(ien hasznalva. Batran
valtoztassuk meg a fejléceket, a beirandé adatokhoz kapcsolddd magyarazatot, készitsiink
kitoltési atmutatét. Ellendrizzlk gyakran a kitoltott adatokat, kérdezziik meg a kitoltést
végzoket, mi okoz gondot az adatok rogzitése soran. Hivjuk fel a figyelmet, hogy a mar
beirt adatokat csak athizassal és a mellé irt szigndval lehet javitani gy, hogy az eredeti
adat is olvashaté maradjon.

Csak a lehetd legsziikségesebb dokumentaciot készitsiik, és a feljegyzéseket vezessiik
rendszeresen, kovetkezetesen és pontosan (HACCP kritikus pontok feliigyelete elengedhet-
etlen). A jol osszeallitott dokumentacio akar a termék nyomon kovetését is biztosithatja
egy(ttal, megfelel6 adatokat szolgaltatva ahhoz.

Amennyiben az atvételilapon (Id. 04 szam Grlap minta) a tétel azonosithatosagahoz szlikséges
informaciokat is szerepeltetjiik (szallitolevél szama, mindség-megdrzési id6, tételazonosito),
vagy a gyartasi dokumentacioban (Id. 10 szama (irlap minta) az adatokat pontosan rogzitjik,
akkor mar el is végeztiik a nyomonkovetési feladat nagy részét ugyanazon dokumentacio
felhasznalasaval.



5. DOKUMENTALT INFORMACIO, SZEMELYI, TECHNOLOGIAI, KORNYEZETI FELTETELEK

Fontos szempont, hogy az altalanosan elterjedt szokasokkal ellentétben, nem célszer(
egy emberre bizni a teljes dokumentalast. A gyakorlati tapasztalatok egyértelm(ien azt
mutatjak, hogy sokkal gordiilékenyebb és kevésbé megterheld, ha a dokumentalas egyes
részeit kiilon vezetik az adott miveletet végzd dolgozok, amit a vezetd ellendriz.

Természetesen ennek feltétele a dolgozok megfeleld oktatasa, hiszen, ha nem tudjak
pontosan mit, hogyan és miért kell csinalniuk, nem fognak megfelelé munkat végezni.

A feljegyzések nagy részére igaz, hogy — ahol erre lehet8ség van — elektronikus formaban
is elkészithettek, megvaltoztathatatlan formaban rogzitve biztonsagosan elmenthetek
és meg0rizhetdek.

Bar vannak mar olyan alkalmazasok, amelyek segitségével azonnal szamitogépre vihetok
az adatok a termékrél vagy a berendezésekrdl, ezek még az élelmiszeriparban kevéssé
terjedtek el.







6. Gyakorlati alkalmazas példai

A hibas gyakorlat, illetve a nem megfelel6 dnellendrzés élelmiszer eredeti megbetegedések
kialakulasahoz/élelmiszerbiztonsagi hibahoz vezethet, emiatt a kockazat mértékétdl fiiggden
tervezett gyakorisaggal ellendrzéseket kell végezni és azokrél feljegyzéseket vezetni.

A tevékenységek egyedisége miatt mindenki szamara egyarant hasznalhatoé gyakorlati
példakat nehéz talalni, de vannak olyan altalanos szempontok, melyek azért altalanosan
hasznalhatdak, hogy ne legyen dupla, felesleges és ismételt adminisztracio.

6.1 Tisztitas, takaritas, fertotlenités

A kamara gondozasaban korabban megjelent kiadvany részletesen foglalkozik a témaval, igy
ebben a pontban egy rovid dsszefoglald szerepel a takaritassal kapcsolatos tudnivalokrol.

Minden élelmiszerrel tevékenykedd vallalkozasnal, a takaritas kiemelt fontossagd, mert
az alapvet6 higiéniai feltételek a kornyezet tisztasaga nélkil nem biztosithatoak. Minden
hulladék, felesleges, oda nem ill6 anyag, szennyezddés, idegen anyag vagy mikrobak
szaporodasanak a forrasa lehet és egészségre karos élelmiszer-el6allitasat okozhatja.
Célszer(i ezért a takaritasokért felel6s személyt kinevezni, pontosan megtervezni, elvégezni,
dokumentalni és ellendrizni ezt a tevékenységet.

Atakaritasi tervnek (Id. U 02 szam( utasitas minta) legalabb a kvetkeztket kell tartalmaznia:

» felel6sségek

» tisztitandd elem / terllet/felllet

» atisztitas gyakorisaga

» tisztitasi modszer, beleértve a tisztitas céljara szétszerelendd berendezéseket,
ahol ez sziikséges

» vegyszerek és azok koncentracioja a tisztitashoz

v tisztitoszerek hasznalati modja

» takaritasi/tisztitasi nyilvantartasok és ellenérzési felelgsség (Id. 11 és 12 szamd
Grlap minta)
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Az elfogadhatd és elfogadhatatlan tisztasag mértékét meg kell hatarozni az élelmiszerrel
érintkezg feliiletekre és a feldolgozo berendezésekre. Ezeket a hatarértékeket a termékre vagy
a feldolgozasi terlletre vonatkoz6 potencialis veszélyekre kell alapozni (pl. mikrobiolagiai,
allergén, idegen anyag szennyezddés vagy termék-termékkel torténd keresztszennyezddése).
Ezért az elfogadhato tisztitasi szinteket vizualis megjelenés, gyors tesztek/ATP technikak,
mikrobiologiai vizsgalatok, allergén tesztek vagy kémiai vizsgalatok alapjan lehet eldonteni.

A takarit6 eszkozoket csak az adott helyszinen szabad hasznalni. Ne vigyiik at masik
helységbe, mert az is szennyezddés forrast jelenthet. Erre j6 megoldas lehet az eszkdzok
helyiségenkénti megkiilonboztetd szinkddolasa. Gondoskodjunk a nedves eszkdzok szari-
tasardl, azokat fliggesztve taroljuk, mert a nedves fellileten a karos mikrébak gyorsan
elszaporodhatnak.

A takaritas 0sszetett folyamat, tekintsiik at az alabbi gondolat térkép alapjan és szanjunk
megfeleld id6t és energiat a takaritasra.

Ladamoso
Takaritogép  — Gépek, berendezések — Nedves

Porszivd Szaraz

_ Eszkozok
Felmosomop

Felmos6 vodor
Torlérongy
Partvis
Vizlehazo
Kézi kefék

Takaritasi terv
Takaritasi lap
Ellendrz6 lap

Dokumnetacio

— Manualis eszk6zok —

Takarito személyzet
Sajat dolgozo
Kiils6 alvallalkozd

Takaritas Személyzet

Miiszak végi

Napi
Heti Gyakorisag

Havi
Eves

Gépek eszkozdk

Munkaruha
Eszkozok
Mérdberendezések
Kornyezet

3. abra: A takaritds 6sszetevéi



6.2 Nyomonkovethetoség

A megfelel6 nyomonkovetési rendszer miikodtetése amellett, hogy jogszabalyi elGiras,
és a terméket érintd biztonsagi hiba esetén a forgalombadl torténd kivonas/fogyasztoktol
torténd visszahivas alapjat képezi, minden élelmiszer eldallitd vallalkozas jol felfogott
érdeke, hogy megfelel6en miikodtesse (a gyartasi tételek elkiilonitése fontos lehet
pl. aforgalombaol kivonas esetében). A rendszer célja, hogy a gyartashoz felhasznalt minden
alap- adalék és segédanyag, valamint csomagoldanyag szarmazasat, a termék Gtjat nyomon
lehessen kovetni. Ugyanakkor fontos megjegyezni, hogy egy jol kidolgozott rendszer nem
okoz teljesithetetlen tobbletmunkat a dolgozoknak.

A rendszer alkalmas arra, hogy ha a vallalkozas tudomasara jut, hogy az altala el6allitott
élelmiszer nem biztonsagos (vagy akar csak a gyandja mertill fel), amely szarmazhat pl. alap/
adalék/segédanyag nem megfeleldségbdl, gyartastechnolégiai hibabol akkor az érintett
termék tétel forgalmazasat a vallalkozas sajat hataskorben azonnali hatallyal fel tudja
fliggeszteni (forgalombal ki tudja vonni, illetve vissza tudja hivatni).

Ezek a problémak tobbnyire kiilonboz6 szennyezd anyagok (mikotoxin, PCB, dioxin stb.),
mikroorganizmusok, novényvéddszerek hatarérték feletti jelenlétébdl, idegen anyagok
kimutatasabol erednek, amelynek oka lehet a nem megfelelé minéségl alapanyag fel-
hasznalasa, technologiai fegyelemsértés vagy személyi higiéniai miatti mulasztas (és ne
feledkezziink el a szandékossagrol sem), amely az élelmiszer biztonsagos elfogyasztasat
mar nem teszi lehetdvé. El6fordul, hogy ezek a hibak, akkor dertilnek ki, amikor az elkésztilt
termékek mar a boltok polcain vannak.

Amennyiben egy gyarto ilyen esetben nem tudja hitelt érdemlGen igazolni, hogy melyik

termék gyartasa soran hasznalta fel a problémas anyagot, nemcsak az adott tételt, hanem

minden olyan termékét érinteni fogja az intézkedés, amely az érintett anyagot tartalmazza.
Ha pontos és hatékony a nyomonkodvethetdség, akkor csak az adott tételnagysagot fogja

érinteni a kivonas/visszahivas.

A nyomonkovetési rendszer kiépitése jogszabalyi el6iras, a hatosag ellendrziis ennek meg-
|etét, de az, hogy azt az élelmiszer elGallitd miként kivanja megvaldsitani, mar valaszthato.

Arendszer miikddtetésére tébb modszer is |étezik, akar papir alapon, akar digitalizalt formaban.
A digitalizalt vonalkdédos rendszer miikodtetése az egyszer(ibben miikddtethetd rend-
szerek kozé tartozik. llyen esetben minden egyes alapanyag beszallitasakor a rendszerbe

rogzitésre kerlilnek a termékazonositd adatai, a csomagolasara beszallitaskor keril egy
egyedi azonositd vonalkad, amit a gyartaskor egy vonalkod leolvaso segitségével leolvasnak,
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majd a szamitogépes rendszer feldolgozza. Igy biztosan nyomon tudjuk kévetni, hogy
adott gyartashoz, mely alapanyagok lettek felhasznalva. Elénye, hogy a hibazasi lehet6ség
szinte kizart, az emberi tényezo okozta hiba lehetdsége minimalis. Hatranya, hogy egy ilyen
rendszer kiépitése jelentGs anyagi befektetést igényel.

A masik megoldas, hogy nem digitalizalt, hanem papir alapon torténik a nyomon kovetés.
Ebben az esetben a dolgozdk gondoskodnak a megfeleléen dokumentalt feljegyzésekrdl,
ezért fontos hangsilyt kell fektetni a dolgozdk képzésére. Amire mindenképpen figyelmet
kell forditani, hogy minden egyes alap, segéd, adalék és csomagoldanyag jeldlve, azonosit-
va legyen, akar egy étterem konyhajarél, akar egy tobb szaz m2-es termel6iizemrol, akar
raktarrol legyen szd. Az alapanyagok azonositasat biztositani a hozzajuk tartozé szallito-
levélen szerepld fogyaszthatosagi/mindség megdrzési ido lejarati datumaval, vagy egyedi
tételazonositéjaval lehet (Id. 04 szamd Grlap minta).

A megfelel6 nyomon kdvetés csak akkor miikodhet hatékonyan, ha rendszer szinten gondol-
kozunk. Gyakorlati példaval élve, az ,egy |épés hatra &s egy Iépés el6re elv” a kovetkezbk

szerint valdsulhat meg: Minden beszallitott alapanyaghoz tartozd szallitolevelet/szamlat

meg kell 6rizni (a szamlan a beszallitott tétel azonositasahoz sziikséges adat szerepeljen)

és az atvételrdl nyilvantartast kell vezetni (Id. U 03 szama utasitas minta). A gyartasrol ké-
sziteni kell egy gyartasi dokumentaciot, amin felsoroljuk a felhasznalt alap-, segéd-, adalék-,
és elsédleges csomagol6anyagokat és az ezekhez tartozo szallitélevél/szamla szamat
(Id. 10 szama {irlap minta). A gyartasi dokumentaciot ellathatjuk valamilyen gyartasi szammal,
azonositoval. Az elkésziilt termék mindségmegdrzési-, fogyaszthatosagiidd lejarati datumaval

vagy akar a gyartasi szam alapjan beazonosithato, barmikor visszakereshetg lesz a termék.
A termék beazonosithatdsagat segitd adatokat a csomagolason is fel kell tintetni.

A nyomonkovethetdség tovabbi fontos eleme az .egy |épés elre” elv érvényestilése, tehat
avallalkozasnak azonositani kell tudnia azon vevéi kort (kereskedd, vendéglato, tovabb-fel-
dolgoz6 tizem), akinek értékesitette az altala el6allitott éleimiszert (szamla, szallitolevél,
amely tartalmazza a pontos termék megnevezést, kiszerelési egységet, mindségmegorzési

idétartamot/tételazonositot, és az értékesitett mennyiséget).

A nyomonkovethetGség és a termékvisszahivhatosag hatékony miikodésének ellendrzése
érdekében végezziink probakat legalabb évente egyszer a végterméktdl visszafelé (a fel-
hasznalt anyagokig) és az értékesités iranyaba (el6re) is, nyomon kdvetve a mennyiségeket is.

Ha ezek a probak a nyomonkovethetdséget biztositjak, akkor — sziikség esetén — konnyen
elvégezhet( egy esetleges termékvisszahivas, és kdnnyen bizonyithato a hatosag felé
is az eljaras miikodoképessége.



6.3 Kartevo mentesités

Akiilonbozo allati kartevék betegségeket terjeszthetnek, emiatt nagy élelmiszerbiztonsagi
kockazatot jelentenek az élelmiszer-el6allitas, tarolas és kereskedelem teriileténis. Az élel-
miszerbiztonsagi kockazaton tdl, az sem mondhato j6 reklamnak, ha a vasarlok valamilyen
rovart talalnak az élelmiszerben.

Akartevtk elleni védekezés megoldasa is szakmai felkésziiltséget igényel. Legjobb megoldas
az, ha az élelmiszeripari vallalkozas szerz&désben all kartevd mentesitésre jogosult vallal-
kozassal, aki rendszeresen megel6z6 jelleggel felligyeli a kartevok jelenlétét és ellendrzést
végez. Az esetleges fert6zottség megsziintetésére azonnali intézkedéseket javasol, melyet
a vallalkozasnak meg kell fontolnia és el kell vegeztetnie.

A rendszer kiépitése a gyakorlatban a kovetkezéképpen torténik: A szakember felméri az
lizem terliletét, meghatarozza a lehetséges kockazatokat, majd monitoring rendszert épit
ki, azaz meghatarozott fix helyekre csapdakat helyez ki, ami a rendszeres ellengrzések
alkalmaval informalja az esetleges fert6zddottségrdl, még abban az esetben is, ha ennek
a ténye a dolgozoknak nem tlinne fel. llyen esetben megteszi a sziikséges |épéseket.
Amennyiben magunk tapasztaljuk a kartevdk jelenlétét, értesiteni kell a szakembert, aki
azonnal megkezdi a kartevd mentesitést. (Id. U 04 szama{ utasitas minta).

Sajnos a kartevok jelenlétét nem tudjuk teljes mértékben elkeriilni, de a veszélyt csokkenteni

lehet. A kdvetkez6 szempontokra mindenképpen oda kell figyelni:

» Ragcsalokkiviilrdl jutnak be az izem terliletére, ezért ennek a lehetdségét kell csokkenteni.
Anvyilaszarok épiilethez torténd csatlakozasa legyen résmentes, azok zarodjanak szorosan.
Fontos, hogy a falakon ne legyenek sériilések, ha esetleg vannak, akkor azokat mihamarabb
javitsuk ki. Ne hagyjuk nyitva az ajtokat, ne hagyjunk szét olyan anyagokat, amiket
aragcsalok taplaléknak tekinthetnek. Raklapon szallitott alapanyaggal konnyen keriilhet
be egér vagy patkany a raktarba, ahova azutan befészkelik magukat;

» Haragcsalojelenlétére utalo jeleket észlellink (ragasnyomok, irtilék, szétszort élelmisze-
rek eldugott helyeken), azt fel kell jegyezni és miel6bb értesiteni kell a szakembert, akinek
szamos modszer all a rendelkezésére a probléma megoldasara (Id. 14 szama Grlap minta);

» Bogarak, replil6 rovarok, legyek kiiléndsen nagy szamban fordulhatnak el6 szezonban,
melyek bejutasat nehéz elkeriilni. Mindenképpen rovarvédé halét kell alkalmazni minden
nyithato nyilaszaron, melyeknek megfeleld allapotban kell lenniiik. Célszer( elhelyezni
elektromos vagy ragacsos rovarcsapdakat is a bejaratok, problémas helyek kornyékén,
de bizonyos id6kozdnként vegyszeres megel6z4 irtas is kérhetd, ami egy darabig
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hatékonyan tudja visszatartani a rovarokat. Mivel ezek a repil6 rovarok mikrobialisan
szennyezettek lehetnek, ezért a problémat nem csak a jelenlétiik, hanem az altaluk
okozott esetleges fert6zddés is okozhatja, ezért a rendszeres takaritas- fert&tlenités
és miikodésik ellendrzésérdl feljegyzések készitése nélkiilozhetetlen (Id. 13 szamd
{rlap minta).

Ma mar ezen a teriilet is |éteznek digitalis megoldasok, amelyek soran a szerz6dott partner
meghatarozott gyakorisaggal elektronikus formaban értékeli a rovarok és ragcsalok jelenlétét
a latogatasok soran észlelt adatok alapjan, figyeli a tendenciakat, trend elemzést végez és
hoz megfeleld intézkedéseket a tovabbi teendtkre vonatkozoan.

6.4 Személyi higienia

A biztonsagos élelmiszer-elallitas alapfeltétele a megfeleld személyi és lizemi higiénia.
Kilonos hangsalyt kell forditani azokra a helyekre, ahol sok a kézzel végzett emberi munka
(vendéglatas kiemelten kockazatos) és kevésbé gépesitett a termel? teriilet.

A személyi higiéniaval kapcsolatos teenddket célszer( a higiéniai szabalyzatban el6felté-
teli programként rogziteni még a HACCP rendszer kiépitése el6tt és rendszeres oktatasok

soran atadni azismereteket a dolgozoknak (Id. U 01 szam utasitas minta). Az élelmiszerek

el6allitasa soran az élelmiszerre nézve az egyik legnagyobb kockazatot az ember jelenti.
Mivel az emberi tényez&t és a kockazatokat nullara csokkenteni nem lehet, ezért a kockazat

minimalisra torténd csokkentése a cél a rendszeres napi ellendrzéssel (Id. 01 és 08 szami

Grlap minta).

A megfeleld higiéniai allapot legfontosabb alapfeltétele a dolgozdk alkalmassaga. Minden
dolgozdnak rendelkeznie kell 1 évnél nem régebbi érvényes orvosi alkalmassagi vizsgalattal.
Az Gizemi, termelési teriiletre belépd latogatoknak és szolgaltatoknak is nyilatkozniuk kell
egészségi allapotuk megfelel6ségérdl (Id. 16 szam Grlap minta).

Kiemelked&en fontos szempont a munkavégzésre alkalmas, tiszta munkaruha hasznalata,
amivel elkeriilendd, hogy utcardl szennyezddést vigylink a termeld terliletre, ezaltal be-
szennyezve az élelmiszert. A tisztasag mellett fontos szempont a praktikussag is, pl. gomb,
kiils6 zseb ne legyen a munkaruhan, ezzel is csokkentve a termékbe bekeriild idegen anyag

kockazatat. A munka megkezdése el6tt a dolgozok személyi higiénias allapotat, a munkaruha

megfelel6ségét ellendrizni kell (Id. 07 szam Grlap minta).



A keresztszennyezGdés elkeriilése érdekében a munkaruhat az utcai ruhatol elkilonitve kell
tarolni. Iparagtol és a vallalkozas méretétdl fliggben, ezen feltétel altalaban fekete-fehér
oltozbrendszer kialakitasaval biztosithato. Egyes esetekben (a kockazat mérlegelése alapjan)
kiilon 6ltoz6szekrény biztositasaval is garantalhatd, de helyhiany miatt alkalmazhaté akar
ruhaszsak is. Legalabb egy szett valtéruhardl gondoskodni sziikséges, hogy a munka kozben
szennyez8d6 ruhazat lecserélhetd legyen.

Azidegen anyag élelmiszerbe kertlésének kikiliszobolését segiti a hajhald hasznalata. Fontos,
hogy a hajhalé megfeleléen fedje a hajunkat, kilogo tincsek ne legyenek. Egyes termeld-
tizemekben a szajmaszk viselése is kotelezd, valamint sziikségessé valhat szakallvédd is.

Munkavédelmi és higiéniai okokbdl ékszerek hasznalata tizem tertiletén nem engedélyezett.
Egyrészt az ékszer beakadhat miikodd gépezetbe, amibdl akar sdlyos baleset is bekdvet-
kezhet, masrészt bele is kertilhet a termékbe. Jelentds mikrobiol6giai kockazatot is jelent, hisz
a testlinkon 1évd ékszereket nehéz tisztan tartani, emiatt beszennyezddhet az élelmiszer.

Afeldolgozas soran, az emberi kézen jelentds mennyiségl élelmiszer keresztiilmegy, ezért
a szakszer(i kézfertGtlenitésre nagy hangsulyt kell fektetni. A fizikai szennyez6dések elta-
volitasa mellett, a mikrobiologiai tisztasag fontos szempont. Kézfertétlenitésre kizardlag
fert6tlenitd hatasa folyékony szappan hasznalhaté, valamint gondoskodni kell a kéztorl6-
papir (ehhez kapcsolodéan labpedalos hulladéktarolé kihelyezésérdl), vagy kézszaritd

berendezésrdl. Minden fert6tlenitd hatasa folyékony szappannak van egy behatasi ideje,
amig a kivant mikrobiologiai tisztasagot elérjiik. A jelenleg forgalomba |évé termékeknél

ez kb. 30 masodperces behatasi idot jelent. A kézmosasnak a kéz minden teriiletére ki kell

terjednie, az ujjkozokre, kézfejre is (fertétlenités hatékonysaganak ellendrzése tamponos

vizsgalattal). Minden munkakezdetkor, WC hasznalat el6tt és utan, sziinet végén, vagy abban

az esetben, ha a kéz beszennyezddott, kezet kell mosni. Amennyiben indokolt, gumikeszty(i

hasznalata javasolt, a plusz védelem érdekében.

Az allati eredet(i alapanyagokkal dolgozok (vagohid, darabold létesitmények, hiskészitményt
elallito egységek) esetében olyan csaptelep felszerelése sziikséges, mely nem kézzel
mikodtethetd, a keresztszennyezddések elkeriilése érdekében.

A kézfert6tlenités modjara célszer(i hasznalati Gtmutatot kihelyezni a kézmosok folé.
Amennyiben valamelyik dolgozo fert6z6 betegség tiineteit (hanyas, hasmenés stb.)

észleli magan, esetleg kozos haztartasban él6 csaladtagjain, csomagolatlan élelmiszert
nem kezelhet, mas munkara kell beosztani és orvoshoz kell fordulnia.
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6.5 Homérséklet mérése, homérok kalibralasa

Az élelmiszer-el@allitas, kezelés egyik elkeriilhetetlen része a rendszeres homérséklet
meghatarozas, mérés, amennyiben ezt az alkalmazott tarolasi vagy feldolgozasi technologia
igényli. Legyen szo akar alapanyagok ellendrzésérdl, hdkezelésrdl, vagy hiitve, fagyasztva
tarolasrol, szallitasrol, vagy akar csak a terem hémérsékletének ellenérzésérdl, a hémérsék-
letet rendszeresen kell mérni, és akar regisztralniis az élelmiszer biztonsag meg6rzésének
érdekében (Id. 05, 06 és 09 szam Grlap minta).

Bar homérst mindenki hasznalt mar, a pontos hémérséklet mérése érdekében néhany
fontos szempontot be kell tartani.

Ahhoz, hogy az altalunk mért hdmérsékletet hivatalosan is felhasznalhassuk, nem lehet
akarmilyen hémér6t alkalmazni. A hdmérok nem feltétlendil a pontos hémérsékletet
mutatjak, ez talan akkor tlinhet fel, mikor tébb h6mérdvel végziink mérést és eltérd

eredményt kapunk. llyen esetben nem igazan tudjuk eldénteni melyik h6méré mutatja

a pontos, vagy pontosabb értéket.

A pontos hémérséklet mérésére csak kalibralt h6mérd alkalmas. Kalibralas soran

meggy6zddnek rola, hogy a miiszer altal mért érték mennyivel tér el a helyes értéktdl.
Kalibralast a NAH (Nemzeti Akkreditald Hatosag) altal akkreditalt kalibrald laboratérium

végezhet. Mivel egy ilyen kalibralas nem feltétlenil olcsé miivelet, nem varhaté el, hogy

az lizemben 1évg akar tébb szaz h6mérdnél elvégezzék. llyen esetekben megengedett,
hogy egy megfelelden akkreditalt ,etalon” h6mérd hasznalataval mi magunk végezziik

el a tobbi hémérdnk ,hazi" hitelesitését.

Kell rendelkezniink hiteles, vagy érvényes kalibralasi hémérdvel. A kalibralni kivant

hémérdinket jeldljik egyedileg, pl. adjunk nekik egy szamot, amit jeloliink a homérskon.
Utana fogjuk a h6mérdket, az etalon hdmérdvel egylitt kapcsoljuk be, és jellemzden egy
vagy két hémérsékleten (pl. jeges vizbe, forrasban |évd vizben) hasonlitsuk 6ssze a mért
eredményeket. Jegyz6konyvben rogzitsiik az etalon hémérdnk kalibraciés bizonyitvany
szamat, a datumot és a hémértket szamozva a mért eltérésekkel. A méréseknél ezekkel

az értékekkel korrigaljuk a mérési eredményeket.

Az etalon hémérd kalibralasat évente meg kell ismételni.

H(itok, esetleg hiitve szallitas esetén érdemes lehet hGmérséklet adatgyijtk hasznalata

is, amelyek el6re beallitott id6kozonként pl. percenként megmérik a hmérsékletet, és

azt a memoriajukban elraktarozzak. Az adathordozdt a szamitogéphez, vagy esetleg
telefonhoz csatlakoztatva leolvashatjuk a mért értékeket, igy pontosabb képet kapha-
tunk a hémérséklet alakulasarol. llyen adathordozokat széles korben alkalmaznak mar
a logisztikaban a szallit6 jarmivek hémérsékletének ellendrzésére is.



6.6 Mérlegek hitelesitése, kalibralasa, ellendrzése

Azonositani kell a kritikus ellendrzési pontokon a mindség ellendrzésére hasznalt mérdbe-
rendezéseket és listat kell vezetni a berendezésekrdl és azok helyérdl - az azonosité kod
és kalibracios hataridé megjeldlésével -, modszert kell felallitani a jogosulatlan hozzaférés
megakadalyozasara, védeni kell a sériilésektdl, a karosodastol.

Az elGirasokban vagy specifikacioban, gyartmanylapon, receptiraban szerepld 6sszetevik
pontos beméréséhez és a késztermék megfeleld tomegének ellendrzéséhez hiteles mérleget
kell hasznalni. Bizonyitani kell tudni, hogy a mér6berendezés elég pontos és ismételhetd
ahhoz, hogy biztositsa a mérési eredmények megbizhatosagat.

A mérleg hitelesités Magyarorszagon a mérésiigyi hatésag dolga. Csak a mérésiigyi hatdsag
hitelesithet mérlegeket. A mérleg hitelesités torténhet a mérésiigyi hatosag telephelyén,
mely az orszag nagyobb varosaiban megtalalhat6. A mérlegek hitelesitésérélaz 127/1991.
(X. 9.) Korm. rendelet rendelkezik. A hitelesités érvényessége 2 év.

Minden azonositott mérdeszkozt, beleértve az Gj berendezéseket is, hasznalat el6tt és
el6re meghatarozott gyakorisaggal ellendrizni kell, lehetdség szerint hitelesitett mérdsallyal.
Az eredményeket dokumentalni kell. A berendezéseknek megfelel pontossaggal kell
rendelkeznie a sziikséges mérésekhez.

Munkakezdés el6tt a megfeleld higiéniai feltételek mellett a méréeszkdzok megfeleldségét
is ellengrizni kell (Id. 08 szam {rlap minta).







7. A)o Higieniai Gyakorlat, a HACCP
veszelyelemzéasi modszer és az
elelmiszerbiztonsagi rendszer
kapcsolata

(GHP, GMP, HACCP és az élelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszerek /

ISO 22000 hatokare, kapcsolata)

Az Eurdpai Bizottsag kozleményt adott ki (2016/C 278/01) az el6feltételi programokra

(PRP) és a HACCP elvein alapul6 eljarasokra kiterjedd élelmiszerbiztonsagi-iranyitasi rend-
szerek kapcsolatardl. Ebben kifejtésre keriilnek az élelmiszerbiztonsagi rendszerek, az el6-
feltételi programok, a helyes higiéniai gyakorlat Gtmutatok és a HACCP kdzotti kapcsolatok.
A kdzlemény megallapitja, hogy az élelmiszerbiztonsagi rendszer (FSMS) feladata az élelmi-
szer-biztonsag és a higiénia biztositasa az élelmiszer-vallalkozasokban.

Az élelmiszerbiztonsagi rendszer olyan gyakorlati eszkdznek tekinthetd, amellyel ellendrizhetd
az élelmiszer-el6allitasi kornyezet és folyamat, valamint a termékek biztonsagos jellege.

Ez a kdvetkezdket foglalja magaban:

» ]6 Higiéniai Gyakorlatok (pl. megfelel6 takaritas és fert6tlenités, személyi higiénia),

» )6 Gyartasi Gyakorlatok (pl. az 6sszetevdk helyes adagolasa, megfelel6 feldolgozasi
hémérséklet), amelyeket egylittesen el6feltételi (PRP= prerequisite program) progra-
moknak neveziink

» HACCP elvein alapul6 eljarasok

» Egyéb iranyitasi politikak és interaktiv kommunikacié a nyomonkdvethetség és
a hatékony termék-visszahivasi rendszerek biztositasa érdekében (a 178/2002/EK
rendelet értelmében)
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7.1 Altalanos higiénia, J6 Higiéniai Gyakorlat (GHP)

A higiénia az az alapkovetelmény, mely nélkil a HACCP veszélyelemzési modszer alkalma-
zasa nem lehet hatékony. A higiéniai kdvetelmények (nemzetkozileg elfogadott fogalom

szerint GHP, azaz J6 Higiéniai Gyakorlat) betartasa az az alap, amely segit megteremteni

az egészségre artalmatlan, biztonsagos élelmiszer-el6allitas feltételeit. Ezek az altalanos

szabalyok valamennyi vallalkozasra vonatkozdan alkalmazhatoak és altalaban jogszabalyi,
rendeleti elGirasokra éplilnek, az azoknak valé megfelelési médokhoz adnak Gtmutatast.

Ez az élelmiszerek higiénikus termelésére vonatkozo altalanos, alapvetd feltételekhez
kapcsolodik. Az lizem higiéniai szempontd tervezésére, épitésére és miikodtetésére,
a berendezések higiéniai szempontl gyartasara és hasznalatara, az litemezett karbantartasra
és tisztitasra, valamint a személyzeti képzésre és higiéniara vonatkozd kovetelményeket
foglaljamagaban.

7.2 )6 Gyartasi Gyakorlat (GMP)

A )6 Gyartasi Gyakorlat (Good Manufacturing Practice, GMP): Az élelmiszert elGallito izemben

sziikséges azon higiéniai rendszabalyok dsszessége, amelyek folyamatosan biztositjak

amegtermelt élelmiszer mikrobioldgiai elfogadhatosagat; ennek megvaldsulasa érdekében

célszer( elirni minden termékre vonatkozolag a gyartasi folyamatokat, az elgallitas miveleti

paramétereit, a technoldgiat, ezek berendezéseit és eszkozeit, a tisztitasi és a higiéniai

el6irasokat, valamint az ezeket ellenrzd laboratoriumi vizsgalatokat is.

Ez vonatkozhat nemcsak gyartasra, eldallitasra, hanem a kereskedelmi és egyéb tevékeny-
ségre és az azzal kapcsolatos altalanos megkdvetelt szint jo gyakorlatra is.

A )6 Gyartasi Gyakorlat inkabb egy-egy szakmai teriilethez kapcsolddoan ad meg szintén
altalanos, de az adott tevékenységhez mar jobban kotddd kovetelményeket.

PRP-k, el6feltételi programok

A GHP és a GMP olyan nemzetkozileg elfogadott fogalmak, melyek tartalma sokszor atfedi
egymast vagy azonos. Az élelmiszerbiztonsagi szabvanyok ezen fogalmak helyett inkabb
az el6feltételi (prerekvizit), azaz PRP fogalmat hasznaljak. Kiilonbozd iparagakban mas-
képp alkalmazhatjak, de ezek egylittesen vagy kilon-kilon is meghatarozhatjak az adott
szaktertileten elvart kdvetelményeknek torténé megfelelés modjat.



Ezek a kdvetelmények a kiilonboz6 iparagakban eltéréek lehetnek és er@sen fliggenek az
el6allitott termékek tulajdonsagaitol, csomagolasi modjatdl, az alkalmazott berendezésektdl,
s6t még a személyzet felkésziiltségétdl is.

Ezen kovetelmények kielégitésének segitésére készliltek azingyenesen elérhetd ,J6 Higiéniai
Gyakorlat Gtmutatok’; melyek felsorolasa a 3. fejezetben olvashato. Célszer(i azonban ezeket az
altalanos kovetelményeket a helyi adottsagokra alkalmazva konkrét utasitasokba, el6irasokba
foglalni. llyen utasitasok lehetnek pl. az tivegtorés elleni védelem (Id. U 05 szama utasitas
minta), az idegen anyagok bekertilésének elharitasa (Id. U 06 szami utasitas minta), a gépek,
berendezések, épiiletek karbantartasa (Id. U 07 szama utasitas minta), a tarolas szabalyozasa
(Id. U 08 szam(i utasitas minta), allergén anyagok kezelése (Id. U 09 szam utasitas minta)
vagy a termék szandékos karokozas elleni védelmére hozandé intézkedések (Id. U 10 szamd
utasitas minta).

Ha ezeket a kovetelményeket a gyakorlatban mar biztosan, rutinszer(ien ismeri a vallalkozas
minden résztvevdje, és ezek betartasanak belsd ellendrzése, feliigyelete folyamatosan
megtorténik, akkor lehet hatékonyan alkalmazni a HACCP, azaz a veszélyelemzési modszert,
melynek segitségével megallapithato, melyek azok a fogyaszto egészségére karos veszélyek,
amelyek szabalyozasa, felligyelete még sziikséges a higiéniai szabalyok betartasa mellett.

Ha a higiéniai elGirasok betartatasaval sok a probléma, akkor a HACCP rendszer m(ikod-
tetése nem lesz hatékony.

Miel6tt a HACCP-t az élelmiszerlanc barmely szakaszara alkalmaznank, ennek a teriiletnek
gy kell miikodnie, hogy megfeleljen

» aCodex Elelmiszer-higiénia altalanos alapelveknek,

» amegfelel6 J6 Gyakorlat szabalyainak és

» avonatkozo élelmiszerbiztonsagi elGirasoknak.

A karos mikroorganizmusok mellett az élelmiszerekben el6forduld potencialisan egész-
ségkarosito vegyi anyagokat és a fizikai szennyezddéseket is figyelembe kell venni a higi-
éniai szabalyozas soran. Ezek forrasai lehetnek: szandékosan hozzaadott adalékanyagok,
kornyezeti és ipari eredetii szennyez&anyagok, technoldgiai eredetli szennyez6anyagok,
ndvényvéddszerek, allatgyogyaszati készitmények maradékai, akar a nyersanyag természetes
tartalmaként el6forduld toxikus anyagok, vagy a csomagoldanyagokbél kiolddédo anyagok is.
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7.3 HACCP modszertan

AHelyes Higiéniai Gyakorlat helyi bevalt alkalmazasa a veszélyelemzeés, kritikus szabalyozasi
pontok rendszerének (HACCP) legfontosabb el6feltétele.

A HACCP angol bet(isz6 (Hazard Analysis, Critical Control Point), azaz ,\eszélyelemzés,
Kritikus Szabalyozasi Pontok”. Leforditott valtozatat nemzetkozileg sem alkalmazzak,
szemléltetni akarvan, hogy ennek a modszertannak azonosan kell m{ikddnie vilagszinten
minden vallalkozasnal, barmely orszagban alkalmazzak is azt.

Ez egy nemzetkozileg elfogadott modszertan, melynek segitségével, azaz kérdések logikus
sorrendben torténd megvalaszolasaval meghatarozhatok a folyamatok és miiveletek azon
helyei, ahol — az el6z6eken kiviil — még tovabbi, szigorl szabalyozas sziikséges a biztonsagos
élelmiszer eléallitasahoz, azaz keretet ad ahhoz, hogy biztonsagosan és igazolhatdan lehessen
teljesiteni a kovetelményeket. A HACCP tehat csak modszertan, melynek alkalmazasa csak
akkor lehet hatékony, ha szervezési, miikodtetési eljarasokat rendeliink mellé, vagy — még
hatékonyabb — harendszerként kezeljiik és — sziikség esetén — még kiilsg, felhatalmazott féllel
igazoltatjuk is.

AHACCP olyan madszer, mely a kdvetelmények egyedi termékekre, izemekre, technologiara,
gépekre, személyzetre vald alkalmazasat hatarozza meg, kiemelve azokat az elemeket és
miveleteket, amelyek az adott tevékenység kritikus szabalyozasi pontjai.

Jelen kiadvanyban nem foglalkozunk részletesen a HACCP modszertannal és rendszerként
torténd kiépitésével, az a kovetkezd kiadvany témaja lesz.




7.4 HACCP-re épiilo élelmiszerbiztonsagi szabvanyok

Kiilonbozo élelmiszerbiztonsagi szabvanyok allnak rendelkezésre a kdvetelmények rendszer-
szer({i miikodtetésének megvaldsitasahoz és a vevdi elvarasok teljesitéséhez:

Nemzetk6zi szabvanyok:
ISO 22000 Elelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszerek.
Az élelmiszerlancban részt vevd szervezetekre vonatkozo kovetelmények
(IS0 22000:2018)
ISO/TS 22002-1  Elelmiszerbiztonsagi elSfeltételi programok 1. rész: Elelmiszergyartas
ISO/TS 22002-2  Elelmiszerbiztonsagi elSfeltételi programok 2. rész: Vendéglatas
ISO/TS 22002-3  Elelmiszerbiztonsagi elSfeltételi programok 3. rész: Agrargazdalkodas
ISO/TS 22002-4  Elelmiszerbiztonsagi eléfeltételi programok 4. rész:
Az élelmiszer-csomagoldanyag/eszkoz gyartasa
ISO/TS 22002-5  Elelmiszerbiztonsagi elsfeltételi programok
5. rész: Szallitas és tarolas
ISO9001:2015  Mingségiranyitasi rendszerek. Kdvetelmények

Kereskeddlancok szabvanyai:
A kereskedélancok a kotelezd hat6sagi kovetelményeken tdl is meghataroznak tandsithato
kovetelményeket ezek a kovetkezk:

FSSC 22000 ISO 22000 + I1SO 22002 sorozatnak a tevékenységhez
kapcsolodd megfeleld vonatkozd szabvanya+ élelmiszer
védelem a szandékos szennyezéstdl + hamisitastol

BRC-Food BRC - Elelmiszer

BRC-Distribution BRC - Elosztas

BRC -Packaging BRC - Csomagolas

IFS-Food IFS - Elelmiszer

IFS-Logistics IFS - Logisztika

Az ISO 22000:2018 a kiskeresked®i lancok csoportjaitol fliggetlen nemzetkozi élelmiszer-
biztonsagi szabvany, megalkotasaval a célok kdzt az is szerepelt, hogy a kiildnboz6 kdve-
telményrendszerek szerepét, mint egyetemes rendszer atvegye. Ez a nemzetkdzi szabvany
6sszhangban van az 1SO 9001:2015 szabvannyal, hogy novelje a két szabvany dsszeegyeztet-
het6ségét, de alkalmazhatd mas iranyitasi rendszerektdl fliiggetlendl is.
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7.1 )0 HIGIENIAI GYAKORLAT, HACCP VESZELYELEMZESI MODSZER
ES AZ ELELMISZERBIZTONSAGI RENDSZER KAPCSOLATA

Az1S0 22000 integralja a Codex Alimentarius Commission altal kidolgozott veszélyelemzési
modszertan alapelveit és kombinalja a HACCP tervet az el6feltételi programokkal.

A szabvanynak az a célja, hogy az élelmiszerlanc vallalkozasai szamara az egész vilagra kiter-
jedd szinten dsszehangolja az élelmiszer-biztonsag iranyitasara vonatkozo kdvetelményeket.

AZ1S0 22000 szabvany korabban nem elégitette kia GFSI benchmarking (Global Food Safety
Initiative) kovetelményeit azért, mert a széles alkalmazasi teriilete miatt nem minden terdletre
tudott megfelelen specifikus el6feltételi programokat biztositani. A BSI-PAS 220 angol
szabvany az élelmiszergyartok részére hataroz meg el6feltételi program kdvetelményeket.
A két szabvany 0sszekapcsolasa az FSSC 22000 (szabvany az élelmiszer-biztonsagrol)
szabvanyt eredményezte, amely mar megfelel a GFSI benchmarking kdvetelményeinek.







8. Belso feliigyelet és
felilvizsgalat

Ahigiéniai el6feltételek dokumentalt szabalyozasa és HACCP rendszer kiépitése soran nagyon
fontos a megfeleld szakmai és élelmiszerbiztonsagi tapasztalat, valamint az, hogy a rendszer
ne sablonok masolasa legyen, hanem konkrétan az adott tizemre/technoldgiara késziiljon.

Még a jol kidolgozott rendszer sem 6rok érvény(: valtozasok torténhetnek a jogszabalyi
elGirasokban, a termelési kornyezetben, berendezésekben, a termékek dsszetételében,
csomagolasaban, ezért mindenképpen sziikséges a rendszer idészakonkénti, minden
valtozast kovetd, de legalabb évenkénti feliilvizsgalata.

Az izemben atalakitasok torténhetnek, valtozhat a technolégia, bovitések is el6fordulhatnak.
Ezek lehet, hogy csak kismérték( valtozast okoznak, de sok kicsi sokra megy elv alapjan
mar elveszhet a rendszer hatékonysaga.

A fenti gyakori hiba elkeriilhetd, ha atalakitasok esetén végziink egy fellilvizsgalatot, meg-
gy6z8diink réla, hogy a rendszerben leirtak érvényesek maradnak-e vagy sem. Amennyiben

a valtozasok a rendszer hatékony miikodését zavarhatjak, meg kell tenni a sziikséges

intézkedéseket a rendszer aktualizalasara is.

Fontos, hogy abban az esetben is célszer(i legalabb évente elvégezni a rendszer feliilvizsgalatat,
ha nem tortént valtoztatas. Ennek oka, hogy az aprd, jelentéktelennek t{ing valtoztatasok
esetleges egylittes hatasa, de akar a jogszabalyi elirasokkal kapcsolatos harmonizacio
igénye is mar olyan eltérést okozhat, mely hatassal lehet az élelmiszer-biztonsagra, és
amelyeket az idaig miikodtetett rendszer nem tudott figyelembe venni.

A gyakorlati tapasztalatok azt mutatjak, hogy az évenkeénti felllvizsgalat azért is sziikséges,
mert az alkalmazas kozben is kideriilhetnek olyan tényez6k, amelyek miatt a rendszer akar
minimalis médositasa is hatékonyabba teheti a munkat.
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E mellett fontos megemliteni azt, hogy az esetleges élelmiszerbiztonsagi kifogasok/
fogyasztdi panaszok arra utalhatnak, hogy a HACCP rendszerben kijeldlt kritikus pontokon
a felligyelet nem biztositott, ilyen esetekben a felilvizsgalat mindenképpen indokolt.
A rendszeres kifogasolasok pedig felvetik annak a lehetGségét, hogy nem megfeleléen
kertltek kijeldlésre a kritikus pontok, vagy alapvetd technoldgiai hiba van.

Amennyiben nincs megfeleld tapasztalatunk, nem célszer( egyediil belekezdeni sem

arendszer kialakitasaba, sem annak felllvizsgalataba. Mindenképpen célszer( olyan tapasz-
talt szakember segitségét kérni, akivel a dolgozok kdzdsen atvizsgalhatjak a rendszert, és

megtehetik az esetlegesen szlikséges valtoztatasokat.

Bar nincs kotelez6 jogszabalyi el6iras arra vonatkozoan, hogy kik végezhetik a kiépitést
és a belst fellilvizsgalatot, de a felkésziiltséget mindenképpen igazolni kell tudni akar
a hatésagok, akar a tandsitd szervezet képviseldi el6tt. Az illetdnek szakmai felkésziiltsége
mellett célszerli HACCP és bels6 auditori tanfolyami végzettséggel rendelkeznie, hogy
ezt a feladatot megfelelGen el tudja latni. A kereskedelmi szabvanyok elGirasai legalabb
a kétnapos, vizsgaval végzddé HACCP tanfolyam elvégzését kovetelik meg.

Tovabba kiemelten fontos, hogy a kiépitést végz6 személy a rendszerrel kapcsolatban
oktatast tartson, amelynek keretében pl. a kritikus pontokon dolgoz6 személyzet szamara
meguvilagitja, hogy miafeladata, milyen dokumentumokat kell naprakészen vezetnie és mit
kell tennie, ha rendellenességet tapasztal.




8.1 Jogszabalyi hatter

Az élelmiszerlancrdl és hatosagi feliigyeletérdl szolo 2008. évi XLVI. térvény, vagyis
Elelmiszertbrvén\/ (Eltv.) szerint:

Az élelmiszer-vallalkozas m(ikddése soran

a kiilsé és a belsd kornyezet, a méretek, a berendezések, az eszkdzok, a technologiak,
a tarolasi kapacitas, az alkalmazott csomagoléanyagok, a rovarok és ragcsalék elleni
védekezés, az alkalmazott személyek egészségi allapota, szaktudasa legyen alkalmas
az élelmiszerbiztonsagi és élelmiszermindségi eldirasok betartasanak folyamatos
garantalasara;

olyan dnellendrzési, mindségbiztositasi, nyomonkdvetési, termékvisszahivasi rendszert
vagy azok elemeit kell m(ikddtetni, amelyekkel mindez biztosithato;

az lizemelés teljes id6tartama alatt jelen kell lennie egy szaktudassal rendelkezg - azonnali
intézkedésre feljogositott, felelds személynek.

az élelmiszer el@allitasat és forgalomba hozatalat megel6z6en részletes, irasos doku-
mentaciot (gyartmanylapot) koteles késziteni és vezetni.

Az élelmiszer-vallalkozasok altal miikodtetendd onellendrzési rendszerre vonatkozo kove-
telményekrdl sz616 28/2017. (V. 30.) FM rendelet (a tovabbiakban: Onellenrzési rendelet)
szerint papiralap vagy elektronikus, folyamatosan végrehajtott, megfelelGen részletes
onellendrzési tervvel kell rendelkezni.

Az 6nellendrzési tervnek tartalmaznia kell legalabb:

az Onellendrzési terv altal feldlelt id6szakot, (célszerlien 1 év)

az onellendrzés soran alkalmazott modszert (mérés, szemrevételezés, laboratériumi
vizsgalat, egyéb ellendrzés),

az elvégzett 6nellendrzés igazolasanak madjat,

a keletkezett feljegyzések meg6rzésének idejét (célszerlien termék mindségmegdbrzési
idG + 1 év),

az ellenGrzés targyat (mit mériink, felligyellink, hol),

az ellendrzott kdvetelményeket (konkrét adatok),

az ellendrzés id6pontjat és eldirt gyakorisagat,

az ellendrzés, megfigyelés vagy mintavétel pontos helyét,

panaszok, reklamaciok nyilvantartasa, azok kezelése

az onellendrzési terv végrehajtasaért felelds személyt

az élelmiszer-vallalkoz6 onellendrzési egylittmiikodési megallapodast is kothet
a NEBIH-hel.
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Az Onellendrzési rendelet alkalmazasa 2018. januar 1-t8l kotelezd az élelmiszer-vallal-
kozasok szamara, de nem kell alkalmazni a kistermelGi élelmiszer-termelés, -el6allitas és
-értékesités feltételeirdl szolo rendelet szerinti kistermel6kre.

Az 6nellendrzési rendszer elkészitése és lizemeltetése nem igényel kiilonleges képzettséget.
Amennyiben az élelmiszer-vallalkoz6 részletesen ismeri az altala elgallitott termékek
Gyartmanylapokat — az 6nellenérzési rendszert 6nmaga is elkészitheti (Id. U 11 szama
utasitas minta). Természetesen figyelembe kell venni a termékre vonatkoz6 jogszabalyi
el6irasokat is, mint pl. adott esetekben a Magyar Elelmiszerkonyv eléirasait é&s amennyiben
van, a termékre vonatkozo egyéb elbirasokat (pl. EU rendeletek, iranyelvek).

Ha az élelmiszer-vallalkozd nem bizik 6nmagaban, kérheti a NEBIH segitségét, akar
a laboratériumi vizsgalatok tekintetében is.

8.2 Gyartmanylap / Anyaghanyad nyilvantartas

A Gyartmanylap vagy - avendéglatas, étkeztetés terlletén hasznalt - Anyaghanyad nyilvan-
tartas (Kalkulacio) az élelmiszer-el6allitds nagyon fontos dokumentuma. A dokumentum
kotelez elkészitését az Eltv. 22.§ (2) bekezdése tartalmazza.

A Gyartmanylappal kapcsolatos kovetelményeket, azok kotelezg tartalmat a gyartmanylaprol
sz616 82/2012. (VIIl. 2.) VM rendelet, mig az Anyaghanyad nyilvantartassal kapcsolatos
elirasokat a vendéglato-ipari termékek eléallitasanak és forgalomba hozatalanak élel-
miszerbiztonsagi feltételeirdl sz616 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet 1. melléklete irja el.

A Gyartmanylapokon szerepeltetni kell az élelmiszer egységnyi mennyiség( el6allitasahoz
felhasznalt valamennyi dsszetevdt, beleértve az adalékanyagokat is (pl. szinezékek,
tartositoszerek, izfokozok stb.) az élelmiszer-adalékanyagokrol sz6l6 1333/2008/EK
rendelet szerint.

Ezen dokumentumok az 6nellendrzési rendszer fontos tampontjai, mivel az élelmiszer-el6-
allit6 az emlitett dokumentumokban tobbek kdzott rogziti az altala eldallitott élelmiszerek
fontosabb dsszetételi jellemzdit, érzékszervi tulajdonsagait.
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8.3 Belso ellenorzés - feliigyelet megvalositasa

Az élelmiszer-vallalkozas miikodéséhez sziikséges szakképesités meghatarozasaral
52616 34/2018. (XI1. 3.) AM rendelet alapjan kdvetelmény, hogy az élelmiszer-vallalkozasok
tevékenységét iranyito vezetd a megfeleld szakképesitéssel rendelkezzen. Igy nem lehet
folyamat ellenrzése, azonnali beavatkozasok foganatositasa, a gyartaskozi- és végtermék
ellenérzésének megtervezése.

Az élelmiszeripari vallalkozas dnellendrzési kotelezettségérdl és az ezzel kapcsolatos
gyakorlatrol egy kilonallé kiadvanyaban foglalkozunk.

8.4 Kiemelt veszelyek figyelemmel kiséréese
8.4.1 Transzzsirsavak

Azsirsavak egy kiilonleges csoportjat alkotjak a transzzsirsavak (TFA), amelyek tulajdonkép-
pen egyszeresen telitetlen zsirsavak ,transz” elrendezéssel, ez azt jelenti, hogy a szénhez
kapcsolédé hidrogén molekulak egymassal szemben, transz allasban helyezkednek el.
Atranszzsirsavak negativ élettani hatasai bizonyitottak, emiatt az élelmiszerek vonatkoza-
saban hatarértékeket allapitottak meg, mely mar 2014. februar 18-tél hatalyos. (Az élelmi-
szerekben |6vg transzzsirsavak megengedhetd legnagyobb mennyiségérdl, a transzzsirsav
tartalma élelmiszerek forgalmazasanak feltételeirdl és hatosagi ellendrzésérdl, valamint
a lakossag transzzsirsav bevitelének nyomon kévetésére vonatkozd szabalyokrol sz6l6
71/2013. (X1.20.) EMMI rendelet).

A Rendeletben elGirt hatarérték a végso fogyasztd szamara atadott élelmiszer dsszes
zsirtartalmanak 100 grammjaban 1év6 transzzsirsav legnagyobb megengedett mennyisége,
alap esetben 2 g, ettdl eltéréen
» afeldolgozott, tobb 6sszetevbdl allé élelmiszerek esetében

legfeljebb 4 g (az élelmiszer dsszes zsirtartalma <20%)
» afeldolgozott, tobb dsszetevébdl allo élelmiszerek esetében

legfeljebb 10 g (az élelmiszer dsszes zsirtartalma <3%)

63



64

“ws =

Mit kell tennie a vallalkozonak, hogy megfeleljen az eldirasoknak?
Avallalkozénak ahhoz, hogy terméke meg tudjon felelni a rendelet elGirasainak, be kell sze-
reznie az alapanyag-beszallitoktdl az alapanyagok TFA- tartalmara vonatkozo informaciokat.

A transzzsirsavat tartalmazo alapanyagokra vonatkozoan egy nyilvantartasban rogzitenie
kell az adott alapanyagot és annak transzzsirsav tartalmat.

Amennyiben 2 % feletti transzzsirsav-tartalmu alapanyagot kénytelen az el6allit6 felhasznalni,
akkor ki kell szamolnia a késztermék dsszes zsirtartalmanak 100 grammjara vonatkoztatva
a TFA-tartalmat, ami meg kell, hogy feleljen a Rendeletben rogzitett hatarérték(ek)nek.

8.4.2 Azo- szinezékek

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs élelmiszer-adalékanyagokrol sz616 1333/2008/EK
rendelet szerkezeti felépitése elsd latasra bonyolultnak tlinik, de nagyon logikus:

Az |- VI. fejezet az Adalékanyagok felhasznalasahoz kapcsolddo altalanos szabalyokat
tartalmazza. A mellékletek a kovetkezdk:

I. melléklet: Fogalommeghatarozasok

[l. melléklet: A rész: Az adalékanyagok felhasznalasanak specialis szabalyai
1. tablazat: Adalékanyag nem engedhet6 meg

2. tablazat: Elelmiszer-szinezék nem engedhet meg

3. tablazat: Aluminiumlakk formajaban hasznalhat6 szinezékek

Aluminiumlakk formajaban hasznalhat6 szinezékek koziil az azo-szinezékeket kémiai-szin-
tetikus Gton allitjak el6 kdolajbdl. A megnevezésiik egy meghatarozott, kettds nitrogénatom
kotést jelent (azo-csoport), ami ezeket a szinezékeket meghatarozza.

Mit kell tennie a vallalkozonak ahhoz, hogy terméke meg tudjon felelni

arendelet el6irasainak?

Az élelmiszer-vallalkozénak ismernie kell az altala el6allitott élelmiszer dsszes tulajdon-
aszabalyokat (természetesen az altalanos részben leirtak figyelembevételével). A rendelet
az élelmiszereket 18 kategoriaba sorolja. Az adalékanyagok felhasznalasanak részletes
szabalyait a kategdriak tartalmazzak. Az egyes termékek kategdriaba sorolasanak ered-

ményét a Gyartmanylapokon kell rogziteni.



8. BELSO FELUGYELET ES FELULVIZSGALAT

KiemelendG az alabbi tablazatban talalhato élelmiszer-szinezékeket tartalmazo élelmiszerek
cimkézési (jeldlési) kovetelménye, amelyet az 1333/2008/EK rendelet 24. cikke rogzit.

Az alabbi élelmiszer-szinezékek

koziil egyet vagy tobbet tartalmazo Informaciok (kotelezo feltiintetni a cimkén)
élelmiszerek:

Narancssarga S (E 110) (*)
Kinolinsarga (E 104) (*)

Azorubin (E 122) (*) ,a szinezék(ek) megnevezése vagy E- szama:
— " a gyermekek tevékenységére és figyelmére
Alluravéros (E 129) (*) karos hatast gyakorolhat”.

Tartrazin (E 102) (*)
Neukockin (E 124) (*)

(*) Azon élelmiszerek kivételével, amelyek esetében a szinezék(ek)et hiskészitményeken
egészségligyi vagy egyéb jeldlési célbol vagy tojashéj bélyegzésére vagy diszitd szinezésére
hasznaltak fel.

8.4.3 Akrilamidok
Az élelmiszeripari feldolgozas és az otthoni ételkészités soran egyarant végbemend, az

élelmiszer ,barnulasat’, szamos iz dsszetevd kialakulasat is eredményezd an. Maillard-reakci6
soran redukald cukrok és aminosavak (féként aszparagin) reakciojaval képzddik akrilamid.

Az élelmiszerek akrilamid-tartalmanak csokkentésével kapcsolatos kockazatcsokkentd
intézkedések és referenciaszintek megallapitasarol sz6l6 rendeletet (a Bizottsag (EU)
2017/2158 rendelete) kotelezd alkalmazni 2018. aprilis 11-t6l.
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Mely termékek az érintettek?

» friss burgonyabél késziilt hasabburgonya, egyéb darabolt (olajban siitott) termékek
és szeletelt burgonyaszirom;

» burgonyaszirom, snack, sos keksz és burgonyapépbdl készllt egyéb burgonyas termékek;
kenyér;

» reggeli gabonapelyhek (a zabkasa kivételével);

» finompékaru: aprositemény, édes keksz, kétszersiilt, gabonaszelet, pogacsa, tolcsér,
ostya, langos és mézeskalacs, valamint sds keksz, ropogds kenyér és kenyérpdtlok.
Ebben akategdriaban a kekszen szarazstitemény (gabonaliszt- alapa siitott termék) értendd;

» kavé: porkolt kavé, instant (azonnal old6do) kavé

» potkavé;

» a609/2013/EU eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet meghatarozasa szerinti bébiételek,
csecsemoknek és kisgyermekeknek szant feldolgozott gabonaalap élelmiszerek

Mit kell tennie a vallalkozonak ahhoz, hogy terméke meg tudjon felelni

"ws =

arendelet eloirasainak?

l. Elemzaés: pl. Kenyerek esetében

A. Alapanyagok kivalasztasa gabona magvak cukor dsszetétele
térfogatnoveld valtas

B. Alkalmazott anyagdsszetétel ammonium-bikarbonat helyett
dinatrium foszfat

A. Alkalmazott technologiai eljaras Siités alacsonyabb héfokon
novelt id6tartammal

B. A végtermék jellemzoi Termék méret, szin

Il. Mintavétel és vizsgalat

A legmagasabb szénhidrattartalma, legmagasabb hémérsékleten, legtobb ideig hdkezelt
termékmatrixbol mintat kell kiildeni akrilamid vizsgalatra. Az eredményt értékelni kell
a Rendelet IV. Mellékletében szerepld referencia szinteket figyelembe véve és a kockazatot
csokkentd intézkedéseket kell tenni.



8.4.4 Csomagold anyagbdl kioldodo karos anyagok
Food Contact Materials (FCM) = élelmiszerrel érintkez6 anyagokat és targyakat jelenti.

1. Aktiv és intelligens anyagok és targyak*** | 2. Ragasztok

3. Keramiak*** 4. Parafa

5. Gumik 6. Uveg

7. loncserél6 gyantak 8. Fémek és otvozetek

9.Papir és kartonpapir 10 Mianyagok***

11. Nyomdafestékek 12. Regeneralt celluldzfilmek***
13. Szilikonok 14. Textiliak

15. Lakkok és bevond anyagok 16. Viaszok

17.Fa

Tervezet: minden egyes kategdriara kiilon szabalyozas;
*** Mar kiilon szabalyozottak

Az FCM-re vonatkozo szabalyozas:

Az élelmiszerekkel rendeltetésszer(ien érintkezésbe kerll6 anyagokrol és targyakrol szol6
1935/2004/EK rendelet az altalanos kovetelményeket és alapelveket hatarozza meg
az FCM anyagokra.

Az anyagok és targyak kioldodo alkotdrészei:

a, NEM veszélyeztetheti az emberi egészséget;

b, elfogadhatatlan valtozast NEM idézhet el az élelmiszer 6sszetételében;

¢, az élelmiszer érzékszervi tulajdonsagainak rosszabbodasat NEM idézheti eld.

A kilon szabalyozott anyagok kozil érdemes foglalkozni a széles korben alkalmazott
miianyagokkal, melyekre vonatkozdan az élelmiszerekkel rendeltetésszer(ien érintkezés-
be kerlil6 miianyagokrdl és miianyag targyakrol sz616, a Bizottsag 10/2011/EU rendelete
tartalmaz elGirasokat.

Az altalanos eldirasokon (1935/2004/EK rendelet) tdimenden e rendelet IV. sz. mellékleté-
ben talalhaté a miianyagokra vonatkozo ,Megfelel6ségi Nyilatkozat” el6irt tartalma
(Id. U 12 szamd utasitas minta).

P

A rendelet elGirasa szerint a ,Megfelel6ségi Nyilatkozat” kiallitasa az FCM gyarté feladata.
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8. BELSO FELUGYELET ES FELULVIZSGALAT

Mit kell tennie a vallalkozénak ahhoz, hogy terméke meg tudjon felelni a rendelet

elgirasainak?

Atermék-eldallitas folyamataban felhasznalt FCM anyagok (jellemzden pl. csomagoldanyagok)
.Megfelel6ségi Nyilatkozat” -ait elsd beszerzéskor megkéri az FCM forgalmazotol és/vagy

FCM gyartotol, és felkéri, hogy a valtozasokrol kildjon értesitést.

A terméket felhasznal6 vallalkozo feladata viszont, hogy ellengrizze a kapott nyilatkozat
tartalmat, hogy az mindenben megfelel-e a kdvetelményeknek (Id. 17 szam (rlap minta).




8.4.5 GMO (genetikailag modositott szervezetek jelenléte)

Hazank kiemelten fontos stratégiai kérdésként kezeli a géntechnologiaval modositott nove-
nyekkel kapcsolatos tevékenységek szabalyozasat, és a magyar mezdgazdasag GMO-mentes

statuszanak meg6rzését. Ennek érdekében 2006-ban megalkotta Magyarorszag GMO-
mentes stratégigjat, és az annak megvaldsitasahoz és fenntartasahoz kapcsolodé feladatok

végrehajtasi folyamatat [53/2006. (XI. 29.) OGY hatarozat]. A géntdrvény ugyanakkor

biztositja, hogy az Eurdpai Unidban jelenleg koztermesztésre engedélyezett géntechnol6-
giaval modositott ndvény fajtakat ne lehessen korlatok nélkiil bevonni a kdztermesztésbe

Magyarorszagon. A torvény 2012-es modositasa fokozott vedelmet biztosit a hagyomanyos

és az okologiai gazdalkodasbal éléknek, valamint fontos eleme a génbankok védelme is.

A genetikailag modositott szervezetekre vonatkozo eurépai unios iranyelvek rendelkezései
atlltetésre keriiltek a géntorvénybe és a vonatkozo hazai rendeletekbe, a GMO-kra vonat-
koz6 EU rendeleteket pedig csatlakozasunk napjatél, 2004. majus 1-t6l Magyarorszagon
is kozvetlendl alkalmazni kell.

Az élelmiszerek és takarmanyok esetében a GMO-bal el6allitott, illetve az azt tartalmazo
élelmiszerekre és takarmanyokra az unios jogszabalyok kotelezg jeldlést irnak eld. Ugyan-
akkor bizonyos allati eredet( termékek kivil esnek az uniés jeldlési kotelezettségen, ilyenek
pl. a méhészeti termékek és a GM takarmanyt fogyaszto allatok teje, hisa vagy tojasa.

A tagorszagok nemzeti hataskorben szabalyozhatjak, hogy mely esetekben lehet feltlin-
tetni az élelmiszereken vagy takarmanyokon a GMO-mentességre vonatkozo informaciot.
A GMO-mentességre utalo jeldlésrél sz6l6 61/2016. (IX. 15.) FM rendelet megteremtette
a jeldlés hazai jogszabalyi alapjait. A védjegy bevezetésének célja a fogyasztok megfeleld
tajékoztatasa, a valasztas lehetdségének biztositasa, valaminta GMO-mentes élelmiszerlanc
alapjainak lefektetése.

» A ,GMO-mentes termelésbdl” szoveggel ellatott allati eredetl termék azt jelenti, hogy
az adott allat GMO-mentes takarmanyt fogyasztott.

» Novényi eredet termékek esetében a jeldlés azt jelenti, hogy a termék nem tartalmaz
GMO-t.

» Novényi dsszetevik esetében akkor alkalmazhat6 a jeldlés, ha az adott ndvény gén-
technolégiaval modositott valtozatat élelmiszerként vagy takarmanyként engedélyezték
az Unidban, de a jeldlt élelmiszer nem tartalmazza az adott GM-ndvény semmilyen
szarmazékat.

» A GMO-mentes jeldlés hasznalata dnkéntes. A rendeletben elirt feltételeknek vald
megfelelés esetén a gyartd a csomagolason feltiintetheti a GMO-mentességet jelz6
szOveget.
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8.4.6 Allergén tartalmi anyagok kezelése

2013 februarjaban a FoodDrinkEurope kézzétette az “Utmutaté az élelmiszer-elallitok
szamara az élelmiszerekben talalhat6 allergén anyagokkal kapcsolatos teenddkrdl” c. angol
nyelv( dokumentumot (Guidance on Food Allergen Management for Food Manufacturers).

Az allergiat vagy intoleranciat okozo élelmiszer-Gsszetevk megfelel és az egész EU-ban
egységes jeldlésérdl a 1169/2011/EU rendelet gondoskodik. Eszerint az allergén dssze-
tevoket ki kell emelni jol lathat6an az 6sszetevok listajabol.

A Foldmiivelésiigyi Minisztérium az unios jeldlési rendelet kapcsan megalkotta azon specialis

szabalyokat, amelyek a nem el6re csomagolt élelmiszerek esetében kezelik az allergé-
nekkel kapcsolatos informaciok atadasat a fogyasztonak (36/2014. (XII. 17.) FM rendelet).
Az allergiat vagy intoleranciat okozé anyagok és termékek késztermékben vald jelenlétére

vonatkozo tajékoztatasnak a végso fogyasztd szamara kannyen elérhet6nek kell lennie.

A 1169/2011/EU rendelet Il. melléklete szerint allergének a kovetkezok:

» Glutén tartalma gabonak (pl. biza, rozs, arpa, zab,
tonkolybiiza) és a bel6liik késziilt termékek.

» Rakfélék és a bel6lik késziilt termékek

» Tojas és belGle késziilt termékek

» Hal és beldle késziilt termékek

» Foldimogyoro és abbdl késziilt termékek

» Szdjabab és abbol késziilt termékek

» Tej és abbél késziilt termékek

» Di6félék: mandula, mogyord, dio, kesudid, brazil dié, pisztacia, makadam dio,
Queensland di6 és bel6liik késziilt termékek.

» Zeller és abbdl késziilt termékek

» Mustar és abbdl késziilt termékek

» Szezammag és abbol készilt termékek

» Kén-dioxid és szulfitok koncentracidja 10 mg/kg felett

» Farkasbab és abbal késziilt termékek

» Puhatestiiek és bel6lik késziilt termékek.



A specialis étrendet (pl. gluténmentes, tejmentes) kdvetd fogyasztok szamara késziilé
élelmiszereket és ételeket térben és idoben elkilonitve, kilon erre a célra hasznalt eszko-
zokkel kell elGallitani. A jeloléskoteles allergéneket tartalmazo termék gyartasat agy kell

végezni, hogy a keresztszennyezddés, amennyire csak lehetséges, a lehetd legkisebb legyen.
A gyartasi folyamokat dgy kell itemezni, hogy az allergént tartalmazo termék gyartasa

a miiszak soran az allergénmentes termékek gyartasa utani idére essen. A jeldléskoteles

allergéneket a vonatkoz6 jogszabalynak (1169/2011 EU rendelet) megfelelGen, mas

betitipussal jeldlve, feltlinGen kiemelve fel kell tlintetni a késztermék cimkéjén. A véletlen,
vagy nem szandékosan hozzaadott allergének jelenlétének lehetdségére (,Nyomokban...
tartalmazhat”) kifejezéssel kell felhivni a figyelmet a jeldlés soran. Allergén anyagok kiom-
lésekor, szorodasakor azonnali takaritast kell végezni. A keresztszennyezddés elkeriilésére

a kimért allergén alapanyagokat megfeleld jeldléssel ellatva, alaposan lezarva kell tarolni

felhasznalasig. Minden egyes allergén anyag kimérésére kizardlag arra a célra rendszeresitett,
kiilon jeldléssel ellatott, mérékanalat hasznaljunk. Az allergént tartalmazo félkész- és kész-
termék gyartasara hasznalt gépeket és berendezéseket alaposan ki kell takaritani, hogy ne

maradjon a gépek fellletein allergén szennyezddés. Az allergének kezelését kiilon utasitasba

kell foglalni (Id. U 09 szama utasitas minta), oktatast kell biztositani a dolgozéknak, (Id. 02

és 03 szam Grlap minta) és ellendrizni kell a tevékenység megfelelGségét.







9. A hatosagi ellenorzés
szerepe és targya

9.1 Jogszabalyi hattér
A hatosagi ellendrzésekkel kapcsolatos f6 feladatokat a kovetkezo jogszabalyok tartalmazzak:

» 178/2002/EK rendelet

Az élelmiszerjog altalanos elveirdl és kovetelményeirdl, az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi
Hato6sag Iétrehozasardl és az élelmiszer-biztonsagra vonatkozo eljarasok megallapitasarol
sz016 az Europai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK rendelete (2002. januar 28.) 17.
cikke szerint:

.(2) A tagallamok betartatjak az élelmiszerjogot, illetve feliigyelik és ellendrzik, hogy az
élelmiszer- és takarmanyipari vallalkozok a termelés, feldolgozas és forgalmazas minden
szakaszaban eleget tesznek-e az élelmiszerjog kovetelményeinek.”

» 852/2004/EK rendelet
Az élelmiszer-higiéniardl sz6l6 az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendeletének
(2004. aprilis 29.) preambuluma szerint:

.{12) Az élelmiszer-biztonsag tébb tényezd eredménye: a jogszabalyoknak meg kell allapi-
taniuk a minimalis higiéniai kdvetelményeket; hatosagi ellendrzéseket kell bevezetni, hogy
ellendrizzék, az élelmiszeripari vallalkozok teljesitik-e a kovetelményeket, tovabba az
élelmiszeripari vallalkozoknak a HACCP elvein alapulé élelmiszerbiztonsagi programokat
és eljarasokat kell kialakitaniuk és miikodtetniik.”

73



= 2017/625 EU rendelet

A hatosagi ellendrzés rendjére vonatkozd korabbi 882/2004/EK rendelet hatalyvesztése

utan 2019. december 14-én az élelmiszer- és takarmanyjog, valamint az allategészségugyi

és allatjoléti szabalyok, a novényegészségligyi szabalyok, és a novényvédd szerekre vonat-
kozd szabalyok alkalmazasanak biztositasa céljabol végzett hatosagi ellendrzésekrdl és mas

hat6sagi tevékenységekrdl sz616 Eurdpai Parlamenti és a Tanacsi 2017/625 EU rendelet
lépett hatalyba. Ez a rendelet kdzds szabalyokat allapit meg az unios hatdsagi ellendrzé-
sekre vonatkozdan az agrar-élelmiszerlancot érint6, az emberek és allatok egészségének

és jolétének, valamint a novények egészségének védelmével kapcsolatos jogszabalyok

megfeleld alkalmazasanak és végrehajtasanak biztositasa céljabal. A rendelet értelmében

a hatésagi ellendrzések kockazat alapdak, és altalaban bejelentés nélkil térténnek. A ha-
tosagi ellendrzési tevékenység két 6 teriiletre iranyul:

» monitoring mintavétel

» alétesitmény tevékenységének ellendrzése

Arendelet hatalya bizonyos termékek esetében kiterjed az EU-n kiviili teriiletekrél szarmazo,
az unids hatarallomasokon ellenGrzés ala vont arukra, valamint az interneten keresztil
értékesitett arukra is.

Az ITNET (Integralt Tobbéves Nemzeti Ellendrzési Terv) kockazatbecslés elvein alapulva
rogziti az adott évben ellenrizendd élelmiszer-vallalkozokat (beleértve az ellendrzés gya-
korisagat is), valamint a mintavételek helyét, a mintaszamot és sok esetben a vizsgaland6
paramétert is.

9.2 Hatdsagi ellenorzés modszere és teriiletei

A hataskarrel és illetékességgel rendelkez6 hatdsag ,check-listak” segitségével végzi
a helyszini ellendrzéseket. Ezen kérdésjegyzékek a kdvetkezd teriiletekre vonatkozoan
tartalmaznak kovetelményeket, a vonatkozo jogszabalyokkal 6sszhangban:

A ,check-listak” rovid 6sszefoglaldja:

Strukturalis/miiszaki elemekre vonatkozd megallapitasok:
« Epiilet (falak, padozat, nyilaszarok, szell§zés, megvilagitas)
» Helyiségek (kapcsolodasuk, szamuk, szocidlis helyiségek)

» Gépek/Berendezések (miiszaki allapot)

»  Kornyezet



9. A HATOSAGI ELLENORZES SZEREPE ES TARGYA

Miikédtetéssel kapcsolatos megallapitasok:

»  Takaritas-lzemhigiénia

» Jo Higiéniai Gyakorlat Gtmutat6” alkalmazasa

» Dolgozai higiénia

» Technologia

= 2073/2005/EK rendelet alkalmazasa (az unios el&irasban
nem szabalyozott esetben a 4/1998. EGM rendelet)

A dokumentacioval kapcsolatos megallapitasok:

» Gyartmanylapok (82/2012. VM rendelet)

»  HACCP rendszer

»  Takaritasi és fert6tlenitési rendszer

= Nyomonkovetési rendszer

»  FCM(10/2011/EK, IV. Mell., ill. 1935/2004/EK, 16. cikk)

«  Onellenérzési-rendszer (28/2017. FM rendelet)

» Transzzsirsav nyilvantartas (71/2013. EMMI rendelet)

»  Egészségligyi kiskonyvek

«  vviz-vizsgalat

= Szennyvizkezelés

» Rovar- és ragcsaldirtas

= Szakképesités (34/2018. (XI.13) AM rendelet)

»  Oktatas

» Karbantartasi terv (Id. 20 szama Grlap minta)

» Karbantartasi naplé (Id. 19 szam Grlap minta)

» Gépek higiéniai bizonyitvanyai (2006/42/EK 2.1 fejezet, ill. 16/2008. NFGM rendelet)
» Jeldlés (pl. allati eredet( élelmiszerek azonosité jel, altalanos jeldlési elemek)
» Elelmiszerlanc-feliigyeleti dij

» Hulladék és melléktermék kezelés

» Melléktermékek takarmanycéli felhasznalasa

= Allergének kezelése

» Engedélyek (Id. 15 szama Grlap minta)

»  Nem-megfeleld termékek kezelése (Id.18 szam (rlap minta)
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9. A HATOSAGI ELLENGRZES SZEREPE ES TARGYA

A fentieknek megfelel6en az alabbiak szerint csoportosithatunk:

9.2.1 Kornyezeti feltételek vizsgalata

SHERERERES

B
g e

g

4. dbra: A kérnyezeti feltételek




9. A HATOSAGI ELLENORZES SZEREPE ES TARGYA

9.2.2 Személyi /Higiéniai feltételek vizsgalata

Egészségligyi alkalmassag

Személyi feltételek Munkaruha, védsruha
Szemeélyi higiénia

Szakképesités

Human eroforras Oktatas
Termelésiranyito, HACCP felel6s

Kézmosok szama

Kézmosok felszerelése

Szocialis részek

Takaritasi utasitas

Takaritas rendszeressége, vegyszerek,
eszkozok, technologia ellendrzése

Higéniai feltételek

5. abra: A Személyi /Higiéniai feltételek vizsgalatdnak témakérei.
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9. A HATOSAGI ELLENGRZES SZEREPE ES TARGYA

9.2.3 Technologiai feltételek vizsgalata

A Technologiai feltételek vizsgalatanak témakarei:
technolégiai Gtvonal egyiranyisaga
anyagmozgatasi Gtvonalak

aruatvétel (hiitési lanc)

raktarozas

berendezések miszaki allapota

technolégia biztositja az &lelmiszer-biztonsagot
lizemzavar esetére terv

9.2.4 Iranyitasi rendszerek, dokumentaciok

DOKUMNETACIO

< — Gyartmanylap,
<—> IWEEGERTET:
kalkulacio

Epiilet és épilet-miiszaki feltételek

Csatornahaldzat tisztitasa

I -

Gépek, berendezések, éplilet
Esetenként a mingségiranyitasi rendszeren belll

6. abra: A vizsgdlatdanak témakérei
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9.2.5 Hulladékkezelés/ Rovar- és ragcsalé mentesség

Hulladéktarolok T—> Mennyisége, kapacitasa

—> Helye

> Mosasa, fertotlenitése

Hulladék eltavolitasa
termoteriiletekrol

Hulladék tarolasa

S Szelektiv tarolas T—> Vleszélyes hulladék
elszallitasig > Y

——> Allati eredetii hulladék

L—> Kommunalis hulladék

Hulladék elszallitasa

Rovar- és ragcsalo' T—> Szerzédésa tevékenység elvégzésére
mentesites

—> Ragcsaloirto térkép —> Ragcsalsirtasi
iitemterv

—> Dokumentaci6 ————>

L—> Ragcsaloirtd dobozok
ellendrzése

7. abra: A Hulladékkezelés/ Rovar- és rdgcsalo irtds vizsgdlatanak témakdorei
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9.3 Tipikus hibak

A hat6sagi ellendrzés kapcsan leggyakrabban feltart hibak a kovetkezdk, melyek figyelembe-
vétele segitheti a vallalkozasokat 6nellendrzési kotelezettségeik teljesitésében:

a hat6sag altal feltart hianyossagok tovabbra is leginkabb adminisztrativ jelleglek,
dokumentaciot érintd hianyossagok (pl. vizsgalati eredménykozI6k, ellendrzési naplok,
tervek stb.)

strukturalis, technoldgiai és altalanos higiéniai hibak (gyakran nem késziil karbantartasi
terv, illetve az abban elirtakat nem tartjak be)

gyakoriak a fogyaszthatdsagi és mindségmegorzési idok be nem-tartasaval kapcsolatos
hibak,

a cimkézéssel, jeldléssel kapcsolatos nem megfelelések rendkiviil gyakoriak

ahatosagi élelmiszer vizsgalatok leggyakrabban a mikrobioldgiai, érzékszervi és mindségi
(beleértve az adalékanyag) kovetelményeknek valdé nem megfelel6ségeket tartak fel,
amelyek az dnellendrzés keretében torténd termékvizsgalatokkal mérsékelhetéek lennének
a hiitéhémérok hianya sokszor gondot okoz (kontroll h6mérd)

személyi higiénia nem megfeleld (f6leg a munkaruhazat szempontjabél, nem fert6tlenitd
hatasu szerek hasznalata a mosasnal)

személyi higiénia hianya: véddeszkozok, hajhalé hasznalatanak elmulasztasa

HACCP dokumentumok aktualizalasanak hianya sajnos gyakran tapasztalhato

nem megfeleld miiszaki feltételek

lejart fogyaszthatdsagi/minéségmegtrzési idejii termékek, adalékanyagok hasznalata
is probléma

szakositott tarolas hianya

az élelmiszerek nyomonkovethetdségének hianya (eredeti csomagolas eltavolitasa,
nem megfeleld takaritasi gyakorlat

nem megfeleld tarolasi feltételek

sziikséges engedélyek hianya

késfertGtlenitok nem eldiras szerinti héfoka (histizemek 82°C)

miikodési engedélyben/regisztracioban nem rogzitett tevékenység végzése

elsédleges csomagoléanyag nem higiénikus tarolasa

veszélyes anyagok (pl. egyes fert6tlenitszerek) biztonsagi adatlapjainak, a kiméréshez
szlikséges védbeszkozoknek, valamint a jeléléseknek, beazonosithatosagnak hianya



A hibak tobbsége tapasztalatlansagbol — szaktudassal nem rendelkez6 alkalmazottak — és
akovetelmények ismeretének hianyabdl fakad. Ezek mind elkeriilhet6ek lennének, ha ezzel
foglalkozd tanacsadok segitségét vennék igénybe a vallalkozasok, illetve adott esetben
tandsithato élelmiszerbiztonsagi rendszert alakitananak ki.

Figyelembe véve azonban, hogy az élelmiszeripari vallalkozasok szamara az dnkéntes,
tandsithato élelmiszerbiztonsagi rendszerek alkalmazasa nem kételezd, ezért az érintett
vallalkozas élelmiszerbiztonsagi szaktudassal is rendelkezd szakmai felelgse az ingyenesen

letolthetd gyakorlati Gtmutatok tanacsait, valamint a hatalyos el6irasokat figyelembe véve
rendszeres, bels6 oktatassal kell, hogy atadja a dolgozdk iranyaba a szlikséges ismereteket.

Ezek az Gtmutatok kissé terjedelmesek és kevés az altaluk bemutatott gyakorlati példa
a higiéniai el6feltételi programok (PRP) belsd, vallalati megvalositasara. Jellemz&en inkabb
a HACCP-re és nem a higiéniai kdvetelményekre, azaz nem a HACCP elvek alkalmazasat
megel6z6 megfelelési modra vonatkoznak.

Jelen kiadvannyal a gyakorlati alkalmazashoz kivanunk tamaszt adni: roviden utalva
amar megjelent Gtmutatokra, kiegészitve a gyakorlatban mindennapi hasznalatra javasolt
utasitasok, ellendrzd Grlapok és a belsd felllvizsgalatot segitd kérdésjegyzékek mintaival.

Hangsulyozni kell azonban, hogy a mellékelt iratmintak csak kiindulasi alapnak
tekinthet6ek, a fontosabb iranyvonalakat jelolik ki, a végleges forma kidolgozasa
az érintett vallalkozas feladata, amelynek soran az adott tevékenység/technologia
iparagi sajatossagait szem el6tt tartva kell az utasitasokat, ellendrzési lapokat,
naplokat stb.) kidolgozni és naprakészen miikodtetni







Mellekletek

Utasitasi mintak:

U 01 SZEMELYI HIGIENIAI UTASITAS MINTA

U 02 TAKARITASI ES FERTOTLENITESI UTASITAS MINTA

U 03 ATVETEL ES MINGSITES UTASITAS MINTA

U 04 KARTEVOMENTESITESI UTASITAS MINTA

U 05 UTASITAS UVEG- ES TOREKENY FELULETEK KEZELESERE MINTA
U 06 IDEGEN ANYAG SZENNYEZODES MEGELOZES MINTA

U 07 KARBANTARTASI UTASITAS MINTA

U 08 TAROLASI UTASITAS MINTA

U 09 ALLERGEN ANYAGOK KEZELESE UTASITAS MINTA

U 10 TERMEKVEDELMI UTASITAS MINTA

U 11 ONELLENORZESI TERV MINTA

U 12 MUANYAG CSOMAGOLOANYAG MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT MINTA

Urlap mintak:

01 SZEMELY! HIGIENIA ELLENORZESI URLAP MINTA

02 KEPZESI TERV ..... EVRE MINTA

03 OKTATASI JEGYZOKONYV MINTA

04 ALAPANYAG ATVETELI LAP MINTA

05 HOTGTAROLO ELLENGRZESI LAP HOMERSEKLET/HIGIENIAI ALLAPOT MINTA

06 HOKEZELES ELLENORZESI LAP MINTA

07 MUNKARUHA KEZELESE MINTA

08 NAPI ELLENORZESI LAP MINTA

09 TEREMHOMERSEKLET ELLENORZESI LAP MINTA
10 GYARTASJELENTES MINTA

11 NAPI TAKARITAS ES ELLENORZ® LAP MINTA

12 TAKARITASI LAP/HETI MINTA

13 ROVARCSAPDA ELLENORZESI NAPLO MINTA

14 RAGCSALO LADA ELLENORZESI NAPLO MINTA

15 ENGEDELYEK NYILVANTARTASA MINTA

16 LATOGATOI NYILATKOZAT MINTA

17 MEGFELELOSEGI NYILATKOZATHOZ ELLENORZO KERDESEK MINTA
18 SELEJTEZESI JEGYZOKONYV MINTA

19 KARBANTARTASI/JAVITAS| LAP MINTA

20 EVES KARBANTARTASI TERV MINTA
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http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Szemelyi-higenia-ellenzorzo-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Kepzesi-tervevre-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Oktatasi-jegyzoknyv-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Alapanyag-tvteli-lap-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Hutotarolo-ellenorzo-lap-homerseklet--higeniai-allapot-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Hokezeles-ellenorzesi-lap-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Munkaruha-kezelese-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Napi-ellenorzesi-lap-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/09-Teremhomerseklet-ellenorzesi-lap-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Gyartasjelentes-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Napi-takaritas-es-ellenorzo-lap-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Takaritasi-lap-heti-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Rovarcsapda-ellenorzesi-naplo-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Ragcsalo-lada-ellenorzesi-naplo-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Engedelyek-nyilvantartasa-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Latogatoi-nyilatkozat-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Megfelelosegi-nyilatkozat-ellenorzo-kerdesek-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Selejtezesi-jegyzokonyv-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Karbantartasi-javitasi-lap-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/20-eves-karbantartasi-terv-minta.pdf
http://www.nak.hu/images//Kamara/Kiadvany/Szemelyi-higenia-utasitasminta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Takaritasi-es-fertotlenitesi-utasitasminta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Atvetel-es-minosites-utasitasminta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Kartevomentesitesi-utasitasminta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Utasitas-uveg--es-torekeny-feluletek-kezelesere-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Idegenanyag-szennyezodes-megelozes-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Karbantartasi-utasitasminta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Tarolasi-utasitasminta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Allergen-anyagok-kezelese-utasitasminta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Termekvedelmi-utasitasminta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Onellenorzo-terv-minta.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/Muanyag-csomagoloanyag-megfelelosegi-nyilatkozat-minta.pdf
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Felhasznalt irodalom

(1]
(2]

(3]

(4]

(5]

(6]

(7]

(8]

[9]
[10]

[(11]

(12]

A Bizottsag 2073/2005/EK rendelete az élelmiszerek mikrobiologiai kritériumairol
A Magyar Elelmiszerkdnyv kotelezd elSirasairdl sz616 152/2009. (XI. 12.) FVM-rendelet
maodositasarol, Magyar Kozlony, 208, 2016. december 19.

A foldmdivelésiigyi miniszter 28/2017. (V. 30.) FM rendelete az élelmiszer-vallal-
kozasok altal miikodtetendd onellendrzési rendszerre vonatkozo kovetelményekrdl
A féldmivelésiigyi és vidékfejlesztési miniszter 57/2010. (V. 7.) FVM rendelete az
élelmiszerek forgalomba hozatalanak, valamint eldallitasanak engedélyezésérdl,
illetve bejelentésérdl

Az emberi er6forrasok minisztere 71/2013. (XI. 20.) Emmi rendelet az élelmiszerekben
|évé transzzsirsavak megengedhetd legnagyobb mennyiségérdl, a transzzsirsav-tar-
talma élelmiszerek forgalmazasanak feltételeirdl és hatosagi ellendrzésérdl, valamint
a lakossag transz-zsirsav bevitelének nyomon kodvetésére vonatkozd szabalyokrol.
Magyar Kozlony, 192, 2013. november 20.

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs, az élelmiszer-higiéniarol szal6 852/2004/EK
(2004. aprilis 29.) rendelete

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1169/2011/EU rendelete (2011. oktéber 25.)
afogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasardl, az 1924/2006/EK és az
1925/2006/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet modositasarol és a 87/250/
EGK bizottsagi iranyelv, a 90/496/EGK tanacsi iranyelv, az 1999/10/EK bizottsagi
iranyelv, a 2000/13/EK eurdpai parlamenti és tanacsi iranyelv, a 2002/67/EK és
a2008/5/EK bizottsagiiranyelv és a 608/2004/EK bizottsagi rendelet hatalyon kivdil
helyezésérdl. Az Eurdpai Unio Hivatalos Lapja, L 304, 2011.november 22.

Az Eur6pai Parlament és Tanacs 178/2002/EK rendelete (2002. januar 28.) az élelmi-
szerjog altalanos elveirdl és kbvetelményeirdl, az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatdsag
létrehozasardl és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozd eljarasok megallapitasarol
http:/elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok

Unids iranymutatas az élelmiszerekkel rendeltetésszer(ien érintkezésbe keriild
mianyagokrol és miianyag targyakrol sz6l6 10/2011/EU rendeletrdl (http:/ec.europa.
eu/food/safety/docs/cs_fcm_plastic-guidance 201110 _hu.pdf)

13/2008. (VIIl. 8.) NFGM-FVM egylittes rendelet az el6recsomagolt termékek
névleges mennyiségére vonatkozé szabalyok megallapitasardl és azok ellendrzési
modszereirdl

2008. évi XLVI. térvény az élelmiszerlancrél és hatésagi feliigyeletérdl



http://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/cs_fcm_plastic-guidance_201110_hu.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/cs_fcm_plastic-guidance_201110_hu.pdf

[13]

[14]

[15]

[16]
[17]

(18]
[19]

[20]
[21]

[22]

(23]
[24]

[25]

[26]
[27]

A 152/2009. (X.12.) FVM rendelete 26. mellékletében megjelent Magyar Elelmiszer-
konyv 1-2-82/711 szam elGirasa az élelmiszerekkel rendeltetésszer(ien érintkezésbe
keriil6 manyagok és miianyag targyak komponenseinek kioldodasi vizsgalatairdl
16/2008. (VIII. 30.) NFGM rendelet a gépek biztonsagi kdvetelményeirdl és meg-
feleléségének tandsitasarol

A vidékfejlesztési miniszter 49/2014. (IV. 29.) VM rendelete az élelmiszerekben
el6forduld egyes szennyezdanyagokra és természetes eredet(i artalmas anyagokra
vonatkozo hatarértékekrdl, valamint az élelmiszerekkel rendeltetésszer(ien érint-
kezésbe kerll6 egyes anyagokkal, targyakkal kapcsolatos kdvetelményekrdl

A vidékfejlesztési miniszter 62/2011. (VI. 30.) VM rendelete a vendéglato-ipari ter-
mékek eldallitasanak és forgalomba hozatalanak élelmiszerbiztonsagi feltételeirdl
Az Eur6pai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK RENDELETE az allati eredet(i élelmi-
szerek kilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasardl

A vidékfejlesztési miniszter 82/2012. (VIII. 2.) VM rendelete a gyartmanylaprol
52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet a kistermeldi élelmiszer-termelés, -el6allitas
és -értékesités feltételeirdl

Utmutato a kistermeldi élelmiszer-elallitas és értékesités jo higiéniai gyakorlatahoz
Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1924/2006/EK RENDELETE (2006. december 20.)
az élelmiszerekkel kapcsolatos, tapanyag-0dsszetételre és egészségre vonatkoz6
allitasokrol

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1334/2008/EK rendelete (2008. december 16.)
az élelmiszerekben és azok felliletén hasznalhaté aromakrdl és egyes, aroma
tulajdonsagokkal rendelkezd élelmiszer-6sszetevdkrdl, valamint az 1601/91/EGK
tanacsi rendelet, a 2232/96/EK és a 110/2008/EK rendelet, valamint a 2000/13/
EK iranyelv modositasarol. Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja, L 354, 2008. december
31.

Elelmiszeripari alapfogalmak I. &s Il. Nemzeti Agrargazdasagi Kamara, 2018
NEBIH. Elelmiszer-biztonsagi fogalommeghatarozé.https:/portal.nebih.gov.hu/
elelmiszer-biztonsagi-fogalmak

Az emberi eréforrasok minisztere 16/2017. (VIIl. 7.) EMMI rendelete az egészségiigyi
kartevdirtoszerekkel, valamint gazositoszerekkel végzett tevékenység szabalyairol
GMO-mentességre utald jeldlésrol szol6 61/2016. (IX. 15.) FM rendelet

A BIZOTTSAG KOZLEMENYE az eléfeltételi programokra és a HACCP elvein alapuld
eljarasokra kiterjedd élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerek végrehajtasarél
és ezen belll a rendszer egyes élelmiszer-vallalkozasokon beliili végrehajtasanak
megkonnyitésérdl/rugalmassagarol
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(28]
[29]

[30]
[31]
[32]

(33]
[34]

[35]
[36]
(37]
[38]

[39]

[40]

[41]

[42]

[43]

[44]

http:/portal.nebih.gov.hu/-/vendeglatas-ghp

Szab6 Maria (2000): Magyarorszag élelmiszer-biztonsagi helyzete az ezredfordulon.
Az Elelmiszer-biztonsagi Tanacsado Testiilet tanulmanya (http:/portal.nebih.gov.hu/
documents/10182/21384/EB_ _helyzetertekeles 2000 _rovid.pdf/079a2671-
Ob7c-44ee-9b39-ecd2db596326)

https:/net.jogtar.hu/ és az https:/eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=hu
http:/elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok

Bir6 Géza, Bird Gyorgy (2000): Elelmiszer-biztonsag, taplalkozas-egészségiigy.
Agroinform Kiado

Dr. Biro Géza: Elelmiszer—higiénia, Agroinform Kiado, 2014

Laczay Péter (2013): Elelmiszer-higiénia, élelmiszerlanc-biztonsag. Mezdgazda
Kiado, Budapest

MinGségbiztositas az élelmiszeripari kis-és kdzéplizemekben, Integra-Projekt Kiads,
Budapest, 1997, Szerkesztette: Szenes Endréné

Mindségbiztositas az élelmiszeriparban, Mezégazda Kiadd, 1996, Szerkesztette
Sosné dr. Gazdag Maria
https:/portal.nebih.gov.hu/-/elerheto-a-vendeglatas-es-etkeztetes-jo-higieniai-
gyakorlatat-osszefoglalo-utmutato-aktualizalt-valtozata

FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsag CAC/RCP 1-1969, 4. fellilvizsgalt kiadasa
(2003)

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1333/2008/EK (2008. december 16.) rende-
lete az élelmiszer-adalékanyagokrdl. Az Eurdpai Unid Hivatalos Lapja, L 354,
2008. december 31.

A vidékfejlesztési miniszter 3/2010. (VII. 5.) VM rendelete az élelmiszer-elGallitassal
és -forgalmazassal kapcsolatos adatszolgaltatasrol és nyomonkovethetdségrdl
AZ EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS 528/2012/EU RENDELETE (2012. majus
22.) a biocid termékek forgalmazasarol és felhasznalasardl

6/2012(11.22.) OGY hatarozat a géntechnoldgiai tevékenységgel, annak mezdgazdasagi
és élelmiszer-el6allitasi alkalmazasaval kapcsolatos egyes kérdésekrol és az ezeket
érinté magyar stratégiardl sz6l6 2006/53. (XI. 29.) OGY hatarozatban foglaltak 2009.
és 2010. évi végrehajtasardl szolo jelentés elfogadasarol

MAGYAR ELELMISZERKONYV 3-2-2013/1 szamii iranyelve az élelmiszerek dsszes
zsirtartalmanak, zsirsavosszetételének és az élelmiszerekben |évG transzzsirsavak
mennyiségi meghatarozasanak vizsgalati modszereirdl

A Bizottsag (EU) 2017/2158 rendelete (2017. november 20.) az élelmiszerek
akrilamid-tartalmanak csokkentésével kapcsolatos kockazatcsokkentd intézkedések
és referenciaszintek megallapitasarol



http://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/21384/EB__helyzetertekeles_2000_rovid.pdf/079a2671-0b7c-44ee-9b39-ecd2db596326
http://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/21384/EB__helyzetertekeles_2000_rovid.pdf/079a2671-0b7c-44ee-9b39-ecd2db596326
http://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/21384/EB__helyzetertekeles_2000_rovid.pdf/079a2671-0b7c-44ee-9b39-ecd2db596326
https://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=hu
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Roviditesek

Rovidités Magyarul Angolul

BSI Brit Szabvanyositasi Intézet British Standard Institute

BRC Brit Kereskedelmi Szovetség British Retailer Consortium

CoA Vizsgalati bizonyitvany Certificate of Analysis

CoC Megfelel6ségi tandsitvany Certificate of Compliance

DoC Megfelel6ségi nyilatkozat Declaration of Compliance

FCM Elelmiszerrel érintkez6 anyag Food Contact Material

FSMS Elelmiszerbiztonsagi rendszer Food Safety Management System

GFSI Elelmiszerbiztonsagi kezdeményezés | Global Food Safety Initiative

GHP J6 Higiéniai Gyakorlat Good Hygiene Practice

GMO Genetikailag modositott szervezet Gennetically Modified Organism

GMP J6 Gyartasi Gyakorlat Good Manufacturing Practice

HACCP Veszélyelemzés, Hazard Analysis Critical Control
Kritikus Szabalyozasi Pont Point

IFS Nemzetkdzi Elelmiszer Szabvany International Food Standard

ISO glfenrwvzgztgijzi Szabvanyositasi International Standard Organization

PAH Policiklikus aromas szénhidrogének Policyclic Aromatic Hydrocarbons

PRP El6feltételi program Prerequisite program

TFA Transz-zsirsavak Trans Fatty Acids
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A kiadvany szerzoi és lektorok

Szerzok:

Bogdan Andras, a Budapesti Miiszaki Egyetem vegyészmérndki karan szerzett diplomat
1982-ben, majd a Kiilkereskedelmi Foiskolan ill. a Zeeland Polytechnic féiskolan (Hollandia)
TQM szakkozgazdasz diplomat (Master's) szerzett. A hisiparban kezdett dolgozni1982-ben,
miivezetd, technologus, majd mindségiranyitasi vezetd munkakarokben. 1998-t6l a Somogy
megyei élelmiszerfelligyeleti hatosag élelmiszerbiztonsagi felligyeldje els6fokd hatdsagi
jogkorrel. Az EOQ MNB, és a Magyar TQM szovetség tagja. EOQ TQM Leader, EOQ Food
Safety System Manager oklevéllel rendelkezik. FVM bejegyzett szakért6 allategészség-
tgy, élelmiszer-biztonsag f6 szakteriileten beliil élelmiszer-mindségligyi teriiletre (eng.
szam:75607/2005), illetve az élelmiszer-min&ség-ellendrzés f6 szakterileten beldl
mindségszabalyozas terlletre (engedélyszam:75607/1/2005).

Dirner Attila élelmiszermérncok, kdzel 10 év szakmai tapasztalattal rendelkezik az élelmi-
szer-elBallitas, termékfejlesztés terén. Evekig vezetett élelmiszeripari izemet. Jelenleg
termék és technologiai fejlesztésekkel, mindségbiztositassal, valamint feln&ttképzés
keretében, gyakorlati oktatassal foglalkozik. A DIATRA Mérndki Iroda Kft. alapitja, és vezetd
technologusa. Fobb szakter(letei: HACCP rendszerek, élelmiszer-biztonsag, képzés, oktatas.

Molnar Norbert okleveles élelmiszerbiztonsagi mérnok, agrarmérndk, csomagolasi szak-
tanacsado. 1994-2003 kdzott termelésiranyitoként dolgozott a Babolna Rt. egyik agrar-
termelési telephelyén. 2004-t6| élelmiszerbiztonsagi, mindségiranyitasi rendszerek kialaki-
tasaval, oktatasaval, fejlesztésével és felllvizsgalataval foglalkozik. Kiemelt szaktertletei:
mezOgazdasagi termelés, élelmiszer-feldolgozas, élelmiszer-forgalmazas, vendéglatas,
kozétkeztetés, nyomdaipari tevékenységek, csomagoldanyag-gyartas élelmiszerbiztonsagi
és mindségiranyitasi rendszereek (HACCP, BRC Food, BRC loP, IFS Food, IFS Packaging,
IFS Logistics, 1IS022000, FSSC22000, GMP, Globalgap) fejlesztése, oktatasa felkészitése
masodik és harmadik fél altal végzett auditokra.
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dr. Schdberl Erika okleveles élelmiszermérndk, jelenleg a Honett Szerviz Zrt. élelmiszer- biz-
tonsagi vezetdje. Diplomajat az egykori Kertészeti- és Elelmiszeripari Egyetemen szerezte.
Az Orszagos Husipari Kutatointézet munkatarsaként tobb éves hdsipari gyakorlatra tett

szert a mindségligy terlletén. A HUMIL Kft.- nél (a korabbi Hisipari Kozpont Mingségligyi

Leanyvallalatanak jogutodjanal) kozel 20 évig foglalkozott a hisipari szabvanyositas, és

mindségligy feladataival. MinGségiranyitasi tapasztalatokra tett szert a tea-és kavégyartasi

agazatban is. Doktori fokozatat 1995-ben szerezte hiskészitmények dasitasa novényi

rostokkal témakdrben. 2012 6ta mindségiranyitasi rendszerek kialakitasaval, és auditokra

val6 felkészitéssel foglalkozik élelmiszeripari cégek szamara. A METE Hirlevél cim(i elektro-
nikus folyoirat szerkesztdje.

Sosné dr. Gazdag Maria vegyészmérndk, élelmiszertechnolégus, a miiszaki tudomanyok

kandidatusa. Doktori cimet a Budapesti M{iszaki Egyetem Vegyészmérnoki Karan az

élelmiszerkémia szakterlleten szerzett. Elvégezte a Kiilkereskedelmi F&iskola TQM szak-
kdzgazdasz képzését. Elelmiszeripari szakérts, tobb tandsitd szervezet regisztralt vezetd

auditora az élelmiszer-biztonsag, mindségligy és kornyezetvédelem teriletén. Tobb, mint
harminc éves tartositoipari kutatasfejlesztési milttal rendelkezik, amelynek soran 10 éven

keresztiil volt a Konzervipari Kutaté Intézet igazgatdja, 5 évig pedig a Campden@Chorleywood

Magyarorszag cégvezett helyettese. Jelenleg sajat mérnokirodat miikddtet. Evtizedek 6ta

a Magyar Elelmiszer-tudomanyi és Technoldgiai Egyesiilet Tartositdipari Szakosztalyanak,
harom éve pedig a Magyar Szabvanyiigyi Testiilet Elelmiszerbiztonsagi Szabvanyositasi

Munkacsoportjanak is az elnoke. Cimzetes foiskolai tanar, a Debreceni Egyetem Doktori

Tanacsanak tagja.

Szabé Judit Sarolta, Mérncki diplomajat a Szegedi Elelmiszeripari Féiskolan kapta 1995-ben

Gabona feldolgozasi szakiranyon. Okleveles Mérndki végzettségét 1998-ban a Budapesti

Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetemen szerezte, mint min&ségbiztositd. Szakmai palyajat

a Zwack Unicumnal (Magyarorszag vezetd szeszipari vallalatanal) kezdte, mint Elelmiszer-
biztonsagi menedzser, ahol a Mindségtligyi osztalyuk IIASA Shiba dijat nyert -2003ban.
A gyartéi tapasztalatszerzés utan a Tesco Magyarorszag Zrt. (a legnagyobb hazai Aruhazlanc)

beszallitéi auditora, ahol a névényi alapanyagok feldolgozasat végzd Gsszes sajatmarkas

beszallitot ellendrizte. Mindségligyi Tanacsad6i munkassagat tobb mint 15 éve végzi kis és

kozepes vallalkozasoknal. Tevékenysége az Gsszes élelmiszeriparban elterjedt mindségligyi

és élelmiszerbiztonsagi szabvany megfelelgségre (ISO 9001, IFS, BRC, Tesco FMS, FSSC
22000, I1SO 22000) kiterjed. Epiil§ iizemek tervezésénél élelmiszerbiztonsagi szakérts.
Vezet6 auditor, minGségligyi oktato, Lean szemlélettel rendelkezd gyakorlatias mindségtigyi

rendszer épit6, mindség mentor.



Szarka Katalin, okleveles élelmiszerbiztonsagi és minéségi mérnok, TQM szakkdzgazdasz,
élelmiszer-technologus mérnok, kornyezetiranyitasi szakértd, munkavédelmi technikus.
1992-1998 kdzott Tejiparban higiénikus, laborvezetd, technologus, termékfejlesztd munkako-
rokben dolgozott, tovabba élelmiszerbiztonsagi és mindségiranyitasi rendszer kialakitasaban

vett részt. 1999-t6| fobb szakterlletei élelmiszerbiztonsagi, mindségiranyitasi, munka- és

kornyezetiranyitasi rendszerek kialakitasa, oktatasa, fejlesztése és feliilvizsgalata. Szamos

vallalkozas fejlesztését tamogato élelmiszerbiztonsagi, mindségiranyitasi és munkabiz-
tonsagi palyazati projektben (Phare-program, Széchenyi Vallalkozasfejlesztési program,
HEFOP) vett részt el6adoként, ill. tananyag szerkesztjeként. Tobb tandsitd testiiletnél

végzett élelmiszerbiztonsagi, mindségiranyitasi és munkabiztonsagi auditori feladatokat.
2014-t6l élelmiszer-biztonsagot tamogato technolégia és higiéniai projektek tervezésével

és értékesitésével foglalkozik.

Traszkovics Zsolt, élelmiszermérndk tobb mint 20 év szakmai tapasztalattal rendelkezik,
melynek egy részét a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézetben, csomagolas fejlesztés

terliletén, nagyobb részét az élelmiszer fejlesztés - eldallitas, technologia fejlesztés, szakmai

oktatas képzés terlletén szerezte. Gyakorlatias szemléletmadjanak kdszonhetden, kivald

oktato, el6adé. 18 évig volt kozépiskolai szaktanar, jelenleg is szamos szakmai felnott-
képzés oktatoja. A DIATRA Mérnoki Iroda Kft. alapitdja, ligyvezetdje, a Teletal cégcsoport
mindségbiztositasi vezetdje. A Szegedi Tudomanyegyetem Mérnoki Karanak meghivott
eléaddja, a Magyar Elelmiszer-tudomanyi és Technoldgiai Egyesiilet és az Orszagos Szakmai

Vizsgaelnoki Névjegyzék tagja. FGbb szakteriiletei: technologiai tervezés, fejlesztés, élelmi-
szer-biztonsag, képzés, oktatas.

Dr. Zsarnoczay Gabriella, az élelmiszertudomanyok doktora. Vegyészmérnok, élelmiszer-
mindsitd szakmérndk, majd a Budapesti Corvinus Egyetemen megszerezte a PhD foko-
zatot. Az Orszagos Husipari Kutatdintézetben dolgozott 26 évig, az utolsd 5 évben, mint
igazgato. Az intézet megsz(inése utan a Szegedi Tudomanyegyetem Mérnok Karan oktat
élelmiszer-, hasipari- baromfiipari technologiat és érzékszervi vizsgalatokat. A Magyar
Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Egyesiilet elndke, tobb szakmai munkabizottsag tagja
(Magyar Elelmiszerkonyv, Magyar Eredetvédelmi Testiilet, Hisszovetség). Tudomanyos,
szakmai lapok szerkeszt6bizottsagi tagja, Allattenyésztés és takarmanyozas; Elelmiszer,
Tudomany és Technolégia; Elelmiszer, Taplalkozas és marketing.
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Lektorok:

Dr. Bartokné Dr. Lamper Csilla a kornyezettudomanyok doktora. 1989-ben élelmiszeripari
lizemmeérnoki, majd 1991-ben a Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetem Elelmiszeripari
Karan tartositoipari mérnoki diplomat szerzett. Tanulmanyait tovabb folytatva, a Szegedi
Tudomanyegyetem Természettudomanyi Karan PhD fokozatot szerzett. 1999-2003-ig
a Magyar Tudomanyos Akadémia Szegedi Akadémiai Bizottsag Elelmiszertudomanyi
Szakbizottsaganak elndki teenddit latta el. A Szegedi Tudomanyegyetem Mérndki Karanak
cimzetes egyetemi docenseként, kozel 25 év 6ta, az élelmiszer mérnokképzés teriiletén, az
élelmiszer jog, illetve a hatdsagi élelmiszer ellendrzés teriiletét feldleld témakdrokben oktatdi
tevékenységet végez. -19996ta hatdsagi élelmiszer ellendrzés terlletén tevékenykedik,
feladatait megyei fémérnokként, majd az élelmiszerbiztonsagi és mindségellendrzési osz-
taly vezetGjeként latta el, és napjainkig élelmiszerbiztonsagi szakiigyintézéként koordinalja
a megyei hatosagi feladatok ellatasat. Féallatorvos osztalyvezetd, megyei tisztiféorvos.

dr. Varré Gyorgyné tartositdipari mérnok, mindségiigyi mérnok. Doktori cimet a Kertészeti

és Elelmiszeripari Egyetemen, min&ségiigyi mérnoki oklevelet a Budapesti M(iszaki
Egyetemen szerzett. Tobb mint 20 éves szakmai gyakorlatat a vilag szamos orszagaba
exportald hisiparban végezte, mint mindségligyi, élelmiszerbiztonsagi vezetd. Szakmai
ismereteinek, tapasztalatainak atadasaval folyamatosan tamogatja a Szegedi Tudomany-
egyetem Mérnoki Karanak mindségligyi, élelmiszerbiztonsagi szakember képzését, mint
cimzetes egyetemi docens.
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ezen informaciok felhasznalasa el6tt. A kiadvanyt kizarélag a Nemzeti Agrargazdasagi
Kamara kifejezett engedélyével lehet barmilyen modon sokszorositani, és amennyiben
a kiadvany tovabbadasra kerdl, akkor biztositani kell annak valtozatlan, az eredetivel
pontosan megegyezd formaban torténd sokszorositasat.

Ajdnljuk figyelmébe a BIZTONSAGOS ELELMISZER-ELOALLITAS kiadvdny tovabbi kéteteit:

II. Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozdsi Pontok (HACCP) rendszer és alkalmazdsa
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1115 Budapest, Bartok Béla at 105-113.
Telefon: +36 80 900 365
ugyfelszolgalat@nak.hu

www.nak.hu
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KORMANYA A VIDEKI TERSEGEKBE BERUHAZO EUROPA

Az EMVA tamogatésok végrehajtaséra kijelolt hatosag
az Agrarminisztérium Vidékfejlesztési Program Iranyito Hatésaga.
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