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HOGYAN TARTSUK BE A HACCP ELOIRASAIT ?

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az egyik élelmiszeriizletbe a vasarlé egy felvagott kenyeret hozott vissza, amelyben egy
zsinegdarab volt a tésztaba belesltve. A kenyéren lévé cimke alapjan a gyartot be lehetett
azonositani." Szerencsére” a vevé nem kérte a panaszkonyvet, az lizletvezet6 cserével
kartalanitotta a vevét, majd egyidejlleg felhivta a gyarté lizem mindségellen6rzé osztalyat a
MEO-t. A MEO" vezeté ko6zolte, hogy 6k rendelkeznek a HACCP mindség ellen6rzé
rendszerrel és azonnali vizsgalatot rendelt el, amelynek eredményérél rovidesen értesiti az
Uzletet. A terméktétel nagy része mar elfogyott, de a maradékot a biztonsag kedvéért
visszahivtak.(visszaszallitottak)

Az eset az Uzletnek és a sut6uzemnek is kellemetlen, a hirnevet sért6 eset, a visszaru okozta
kar mellett. Hogyan kovetkezhetett be a hiba, hol van a HACCP-ben "lyuk™? Melyik kritikus
pont (CCP) nincs leszabalyozva, ellenérizve?

Nézzik meg a HACCP felépitését, miikodését egy sutbipari izem példajan!

Elétte azonban vegyik at a minéségbiztositds és a HACCP felépitését, és egymashoz vald
viszonyat!
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Az élelmiszertermékek,- koztik a sitéipari termékek- gydrtdsa sokszor kiilénb6z6
mindségi mezdgazdasagi nyersanyagokbdl indul ki és bonyolult technolégiakon keresztiil
veszi fel végleges formdjat.

Hatasa igen fontos a fogyasztéra nézve, hiszen életiink folyaman nagy mennyiségi
élelmiszert fogyasztunk, aminek kovetkeztében a benne lévé anyagok mind bejutnak a
szervezetiinkbe, és hosszabb idén at fejtik ki a hatasukat.

Az élelmiszerek mindsége, minéségének biztositasa ezért igen fontos, nélkiil6zhetetlen
feladat, amely mind a gyartét, mind a forgalmazoét felelésségteljes munkara készteti.

Mi szabja meg az élelmiszer mindségét, és az mitél j6 vagy rossz?

Az élelmiszerektdl elsésorban azt varjuk el, hogy semmiféle kart ne okozzanak a
fogyaszténak, nevezetesen azoknak akik megeszik. Elvarjuk tehat az élelmiszerektdl, hogy
egészségre artalmatlanok legyenek, ne tartalmazzanak semmiféle az emberi egészségre
artalmas anyagot. Ide tartozik az élelmiszerek mikrobioldgiai (toxikus) allapota, "egészsége",
tehat hogy ne legyen romlott: valamennyi mindségi tulajdonsag kozott ez a legfontosabb.
Emellett elvarjuk az élelmiszerektél azt is, hogy kellemes illatuk, j6 iziik legyen, vagyis
megfeleléek legyenek az érzékszervi tulajdonsagaik, taplaléanyag tartalmuk, kémiai
Osszetételik.

A mindség biztositasa

A jé szandék sajnos 6nmagaban kevés. Olyan mddszert kell taldlnunk, amely garantdlja,
hogy a termék, gyartas, forgalmazas stb. folyaman mindig biztonsagosan ugyanolyan jo
minéségul lesz. Az a bonyolult, soktényezG6s rendszert, amely j6 miikodésével folyamatosan
garantalja, hogy a gyartott sok- sok termék mindig azonosan j6 mindségl lesz
minéségbiztositasnak nevezziik.

Napjainkra a tudomany fejlédésével szamos un. mindségbiztositasi rendszer alakult ki, sét
vannak amelyek elveit nemzetkdzi szabvanyok rogzitik, ilyen példaul az ISO 9000, EN
29000 szabvanysorozat stb..

A mindségbiztositasi rendszerek fontos eleme a visszacsatolds ( feed back ), vagyis a
kilonb6z6 helyeken kapott Iényeges ellenérzési adatokat id6ben visszacsatoljuk azokra a
pontokra, ahol a visszacsatolas alapjan végre hajtott korrekcié a hibat megel6zi, annak
ujboli jelentkezését kikiiszoboli.

Tulajdonképpen mar igen régen mikoédik éleimiszer minéség-biztositds az Allami
Eleimiszerfeliigyelet tevékenysége és a vallalati min6ségellenérzé szervek tevékenysége
eredményeképpen.
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A HACCP-elven alapulé mindségbiztositasi rendszer kialakitasanak alapelvei

A HACCP-t az 1960-as években az USA-ban vezették be el6szor. A gyakorlatbél tudjuk hogy
jobb egy problémat megel6zni, mint utélagosan védekezni. A HACCP is ebbdl indul ki, a
neve is erre utal: Veszélyelemzés, Kritikus Szabdlyozasi Pontok mddszere. Magyar
megfeleléje a VEKIP kifejezés, de ez nem nagyon terjedt el.

A HACCP elvek alkalmazasa a késztermék ellenérzésr6l (amely megmarad) athelyezi a
hangsulyt a nyersanyag és folyamatellendrzésre, igy szervezettebb és szigorubb vizsgalati
eljarast biztosit mint a hagyomdanyos mindségellendrzés Ez az eljards alkalmas olyan
veszélyhordozé teriiletek felismerésére is , ahol a hiba még elé sem fordult.

A HACCP alapfogalmai

HACCP: olyan rendszer, amely meghatarozza a jellemzdé veszélyt, és a szabdlyozasukra
szolgdld megel6z6 eszkozoket. Veszélyelemzés, Kritikus Szabdlyozasi Pontok
rendszere,amely specidlis élelmiszeripari rendszer: megadja azokat a szakmai-miiszaki
minimum kovetelményeket amelyeket az egyéb mindségbiztositasi rendszerek segitségével
szabdlyozni kell.(Pl. ISO 9000 szabvany szerintiek) A HACCP-t és az ISO 9000-et célszerii
o6sszekapcsolni.

Mi a veszély? (angolul Hazard)

A Veszély: artalom vagy karosodds okozasanak lehet6sége. A veszélyek bioldgiaiak,
kémiaiak, fizikaiak lehetnek.

Kritikus hatarérték: az-az érték, amely elvalasztja az elfogadhatésagot a nem
elfogadhatdsagtél.

Kritikus Szabalyozasi Pont (CCP) olyan pont, miivelet vagy eljaras, ahol a szabdlyozast
alkalmazva egy élelmiszerbiztonsdgi veszély megel6zhet6, megsziintethetd, vagy
elfogadhaté szintre cs6kkenthetd.

Feliigyelet: megfigyelések, mérések tervezett sorozatanak végzése annak megallapitasara,
hogy a CCP szabalyozas alatt all-e.

Helyesbité tevékenység: olyan intézkedések Osszege, amelyeket akkor kell megtenni, ha a
CCP felligyelete a szabdlyozottsdg csokkenését, elvesztését jelenti

”_

Megel6z6 intézkedések azok a tevékenységek, modszerek, eszkdzok, amelyek kikiiszobolik
a veszélyeket, vagy azok el6fordulasat elfogadhato szintre csokkentik.

Az igazolas olyan eljarasok, moddszerek, vizsgalatok ©sszessége, amelyek eltérnek a
feligyelé eljardsoktol, és amelyeket a HACCP-elemzés helyes és hatékony elvégzésének
bizonyitdsara haszndlnak.
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A HACCP rendszer 7 alapelve

Mieldétt konkrétan ratérnénk a HACCP ellendrzésére, meg kell ismerniink az alapelveit, amely
alapjan az alkalmazasuk megtorténik. A HACCP-nek hét alapelve van.

1.

alapelv: A lehetséges veszélyek megadllapitdsa az élelmiszer elGallitds valamennyi
szakaszaban (nyersanyagtermelés, feldolgozas, gyartas, forgalmazas)

alapelv: A CCP-k (Kritikus Szabdlyozdsi Pontok, eljardsok, mdveleti Iépések
meghatarozasa, amelyek alkalmazasdval a veszélyek megsziintetheték, vagy
elé6fordulasuk valészinlisége a lehetd legkisebbre csokkentheté

alapelv: A kritikus hatarértékek megadllapitdsa, amelyeket be kell tartani, hogy a CCP
szabalyozas alatt alljon.

alapelv: A Kritikus Szabdlyozasi Pontok (CCP) szabalyozdasat biztosité feliigyel6rendszer
feldllitasa.

alapelv: A helyesbité tevékenységek meghatdarozasa, amelyet akkor kell elvégezni, ha a
feliigyelet azt jelzi, hogy egy adott CCP nem all szabalyozas alatt.

alapelv: Az igazolasra szolgalé eljarasok megallapitasa arra vonatkozoélag, hogy a HACCP
hatékonyan miikodik.

alapelv: Olyan dokumentacié (irdsos feljegyzések 0©sszessége) létrehozasa, amely
tartalmaz minden olyan eljarast és nyilvdntartdst, amely ezen alapelvekhez és
alkalmazasukhoz tartozik.

A HACCP alapelveit alkalmazva, ellenérizve, tudjuk a HACCP elGirasait betartani

A HACCP elveinek alkalmazasa egy sitSipari lizemben

A HACCP rendszer felépitése tobb fazisbol all, elsé 1épés a HACCP Elelmiszerbiztonsagi
Kézikdnyv létrehozasa.

A kézikdnyv els6é részben bemutatja az lizemet, a rendelkezésre all6 gépeket, a gyartott
termékeket tovabba tartalmazza a kovetkezdbket:

e A mindség és élelmiszerbiztonsdgi politika nagyon fontos rész, amely tartalmazza a
killdetés megfogalmazasat: pl- az lizem a termelési, értékesitési tevékenységével jo
helyet kivan betolteni a stitéipari termékek piacan.
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e Szervezeti felépités, felel6sségek, hataskorok, amely meghatarozza hogy az egyes
vezetbk, beosztottak hogyan felelnek az egyes tevékenységekért.

e Vezet6i atvizsgalds és belsé élelmiszerbiztonsagi feliilvizsgalat soran a
meghatarozott vezeték évente minimum 2 alkalommal ellenérzik a HACCP elveinek
alkalmazasat, és az észrevételeket jegyzékonyvben rogzitik.

e Meghatarozza az élelmiszerbiztonsagi rendszer szerkezetét és formatumat, amely 3
szintl rendszer: elsé szint a Minéség és Elelmiszerbiztonsagi politika, masodik szint
az Elelmiszerbiztonsagi Kézikonyv, a harmadik szint az alapdokumentaciok.

e A kézkonyv tartalmazza a HACCP feliilvizsgalati eljaras utasitasait, ennek tagolasat.

Az eljarasokhoz az ellen6rzésekkor felhasznalt dokumentumok, drlapok, bizonylatok
formajat, a példa kedvéért lres példanyat mellékelik.

Az alapdokumentdciék részei:
e A HACCP alapdokumentacio

e Oktatasi anyagok, gyartmanylapok, specifikacidék, kezelési utasitasok, gépkonyvek,
munkautasitasok, bizonylatok, egyéb dokumentumok, stb.

e Az alapdokumentaciék tetszéleges formatumuak lehetnek, kivéve a HACCP alap
dokumentaciéit amelyeknek kiilon formai kovetelményei vannak

A HACCP. alapdokumentumokra a Magyar Elelmiszerkényv tartalmaz mintakat, amelyeket fel
lehet hasznalni.

e A HACCP alkalmazasanak logikai sorrendje a Magyar Elelmiszerkényv -2-
18/1993 fejezet alapjan.
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1. Allitsdk 6ssze a HACCP munkacsoportot.

2. frjak le a terméket.

3. Hatdrozzdk meg a tervezett felhasznalét.

4. Szerkesszék meg a folyamatdbrat.

5. A folyamatdbra helyszini igazolasa.

6. Sorolja fel az 6sszes lépéshez két6d6 minden megallapitott veszélyt és gondolja

at a veszélyek szabalyozasara szolgalé megel6z6 médszereket

Megallapitott veszély Lépés Megel6z6 intézkedés
Bioldgiai
Kémiai

Fizikai

7. Alkalmazzak a dontési lépcs6t minden egyes I€épésre, amely a kritikus szabalyozasi pont

amely a kritikus szabdlyozasi pont megdllapitdsara szolgal. (itt nem részletezziik)

8. Allapitsanak meg minden egyes CCP-re kritikus hatarértékeket.

9.Allitsanak fel egy feliigyelé rendszert minden egyes CCP-re.

10. Hatarozzanak meg helyesbité tevékenységet azokra az eltérésekre, amelyek el6fordulhatnak

11.Allapitsanak meg igazolasi eljarasokat.

12. Hozzanak létre nyilvantartasokat és dokumentaciét

2. abra

HACCP munkalap
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1. frjak le a terméket

2. készitsenek folyamatabrat

3. soroljak fel

mlveletet veszély Megel6z6 CCP(k)-t Kritikus Felligyel6 Helyesbit6
(Iépést) (eke)t intézkedés hatarérték (ek)t modszer (eke)t tevékenység (ek)et
(eke) t
4. lgazolas

e Az alapdokumentumok szétosztasa:

Az alapdokumentumok csak az egyes felhasznald teriletek tartjadk maguknal (szabvanyok,
mindségi eldirasok). A szétosztdsi listan szerepl6k felel6sek a rajuk bizott kézikonyv
megdrzéséért.( lizem vezetd, gazdasagi vezetd, igazgatod)

A FENTIEK ALAPIAN NEZZUK MEG A KONKRET TERMEK -A KENYER - HACCP
DOKUMENTUMAIT

HACCP TERV, HACCP elemzés felépitése termékenként.

Az elemezés el6tt elkészilt a HACCP élelmiszerbiztonsdgi kézikényv, az
Elelmiszerbiztonsagi politika a HACCP feladat meghatarozas. A HACCP elemzés all: kiemelt
elemzés, amely minden termékre vonatkozik, lehet Kritikus pontok kiemelt jegyzéke és
elemzés.
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Termékek: Kenyérfélék,vizes zsemle,kifli,finom pékaruk.

Az elemzést kils6 megbizott végzi. A megbizottat munkacsoport tdmogatja, amelynek tagjai
az lizem vezetd ,pék-és cukrasz szakmunkas.

Uzem HACCP kézikényv Hivatkozasi szdm
HACCP elemzés
Kiadas datuma Kiadas szama Oldal Jovahagyta
HACCP elemzés

A termék megnevezése: Osszes siitGipari termék

Alkalmazasi teriilet: Vizes tésztds termékek,

Veszélycsoportok: kémiai, fizikai, mikrobioldgiai/bioldgiai, egyéb idegen anyag.
Az elemzés a nyersanyag beérkezéstdl a termék kiszallitasig terjed.

Az alabbi veszélyeket kiemelten targyaljak, mivel ezek valamennyi miiveletnél hasonlé
médon jelentkeznek:

e Embertdl szarmaz6 mikrobioldgiai és egyéb idegen anyag veszély
e Epiilethdl szarmazo6 liveg és egyéb idegen anyag veszély
e Kémiai veszélyek (ragcsalo, rovar irtészer, takaritoszer maradék veszély)

e Egyéb idegen anyag/rovar, bogar veszély)

A fentiek alapjan 3 féle elemzési lapok vannak: Kiemelt HACCP elemzések, Kiemelt Kritikus
Szabalyozasi Pontok Jegyzéke és HACCP elemzések.

Az el6zetesen elkészitett, 3-féle HACCP elemzési lapok koziil kikerestik azt, amely a
témafelvetésben megadott hibara vonatkozik.

Elemzési lap

Termék: Fehér kenyér 0.5-1kg. HACCP elemzés Jovahagyta:
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Elelmiszerbiztonsagi, fizikai veszély

1.fém 2.iveg. 3 fa. Miianyag

No. Miiveleti 1épés No. | Veszélyek és lehetséges Szabalyozé CCP | Kritikus Feligyeld Helyesbit6
okok eljarasok hatérérték eljarasok tevékenységek
1 Nyersanyag
Atvétel
liszt 1 Fém v. zsineg a Szitalas (3)szall.
nyersanyaggal Szerz6dés.
keveredik beszallitasi
audit
(ellenGrzés)
s6 1-
4
Elesztd 1-
4
concord 1-
4
viz 1-
4
2/2 Tarolas/silés,v.zsakos)
liszt 1-
4
2/3 Tarolds kérnyezeti
so 2 Uveg az épiiletbél (ablak v. | Lasd. kiemelt
lampa (nyitott zsak) elemzés
concord u. a. mint fent
2/4 Tarolas hiitve 1-
4
3 Szitdlas 1 Fémdarab v. zsinegdarab Gépkezelési CCP | Max.3 mm Heti Szita javitas
atjutas a sérilt szitarosta utasitas lyukbéség karbantartas
miatt. oktatas, ép szita Az ép szita

ellenérzése
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A kenyérgyartas nyersanyagainak el6készitése, folyamatabraja.

FEHER KENYER

NYERSANYAGOK ELOKESZITESE

Viz BL 55 liszt sé Concord adalék élesztd
Nyersanyag atvétel
hiités tarolas Uzemkérnyezeti Uzemkérnyezeti Hiitve tarolas
tarolas tarolas
szitalas
KIMERES
Feldolgozas

A FEHER KENYER FELDOLGOZASANAK FOLYAMATA

Dagasztas— feladas— tésztaosztas— el6kelesztés—kelesztés—

sutés—rekeszelés— hultés—készaru elokészités—tarolas

10
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Osszefoglaldsként vdlasz a felvetett esetre:

A HACCP elemzési lap nyersanyag atvételi és az lizemben a felhasznalds el6tti szitalas
muveleti részénél fel van tiintetve a zsineg bejutasi veszélye. A hibat szitarosta kilyukaddasa
okozta.

A HACCP fellugyelet nyilvantarté lapot ellenérizve nem tartalmaz a lisztatvételre, vagy a
szitalasra vonatkozd, hibat jelzé bejegyzést.

Ugyanakkor az lgazolasi tervnek a HACCP terv folyamatdbrajanak és Kritikus lranyitasi
Pontjainak helyszini feliilvizsgalata- amelyért a HACCP csoport felel6s- id6ben elmaradt,
ezért léphetett fel a hiba. Az lzemvezet6 intézkedett az ilyen iranyu ellenérzés havonta
torténé elvégzésérél. Mert ha gyakrabban ellenérizték volna a szitdt, a késziilé6dé
kilyukadast fel lehetett volna fedezni.

TANULASIRANYITO

1.Ujsagcikkek alapjan gydjtson, és jegyzeteljen ki 5-5 kivdld és rossz mindségl
élelmiszerrél sz6lé cikket. Fogalmazza meg mitél kivalé ill. rossz mindségli az adott
élelmiszer!

2.Mit jelent a HACCP/VEKIP kifejezés ?

3 A mindség jelentése, és 0sszetevli egy élelmiszeripari termék esetén.

11
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4.Tanulmanyozza a tananyagot, és irja le a HACCP alkalmazasanak logikai sorrendjét!

5. Szerkesszen egy HACCP munkalapot a tananyagban lévé minta alapjan !

6.Tanulmanyozza a minta HACCP elemzést! Hogyan lehet a lisztszita kilyukaddsat meg
elézni ?

12
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| 1. feladat: Mi a CCP jelentése ?

2. feladat : Mi a kiilonbség a HACCP és a VEKIP kdzo6tt ?

3. feladat: Mi a kiilénbség a késztermék ellenérzési minéségligyi rendszer és a HACCP
kozott ?

14
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4. feladat: Mit jelent a visszacsatolas ( feed back ) és hogyan miikédik ?

5. Milyen fébb veszélyformakat ismeriink az élelmiszerek esetében ?

6.Ki végzi el a HACCP elemzést egy adott munkahelyen?

7 Ki a felel6s a HACCP miikodtetéséért egy adott munkahelyen ?

15
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MEGOLDASOK

1. A CCP a Kritikus Szabalyozasi pontokat jelenti, amelyek szabdlyozdsaval a veszély
megsziintethetd, vagy egy minimalis szintre csokkenthetd.

2.Mindkett6 ugyanazt jelenti, a VEKIP magyarul.

3. A késztermék vizsgalati rendszer utélag ellenériz, a HACCP rendszer pedig a teljes
gyartasi folyamatot.

4. A visszacsatolas (feed back) azt jelenti, hogy a kiilonb6zé helyeken észlelt vizsgalati
adatokat visszacsatoljak azokra a pontokra, ahol a korrekcié elvégezhet6 az Ujbéli hibak
fellépésének megakadalyozasara.

5.Kémiai, fizikai, mikrobioldgiai.

6. A HACCP elemzést egy, a cégvezetd altal megbizott szakérté csoport végzi, egy kiilsé
szakérté bevondsaval.

7.A HACCP mikodtetéséért a cégvezetd felel, aki ezt atruhdzza a helyettesére és a HACCP
munkacsoportra.

17
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A(z) 0007-06 modul 043-as szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhat6 az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama: A szakképesités megnevezése
3134101 0010 31 02 Elelmiszer- és vegyiaru-eladd

52 341 05 0100 52 02 Elelmiszer- és vegyiaru-kereskedd
52 341 05 1000 00 00 Kereskedd

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott 6raszam:
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A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv
TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés minéségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurépai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valdsul meg.

Kiadja a Nemzeti Szakképzési és Felnottképzési Intézet
1085 Budapest, Baross u. 52.
Telefon: (1) 210-1065, Fax: (1) 210-1063

Felel6s kiadé:
Nagy Laszlé féigazgatd





