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A HACCP RENDSZER KIALAKITASANAK LEPESEI

A HACCP RENDSZER KIALAKITASANAK LEPESEI A

VENDEGLATASBAN

ESTFELVETES-MUNKAHELYZET

Alakitsanak két csoportot és oldjatok meg az alabbi feladatot, majd. vessétek 6ssze a
megoldasokat!

Feladat: A HACCP rendszer alapelveit ismerve dolgozzanak ki a tankonyhdra, a rendszer
bevezetésére egy tervet! Gondoljatok végig, mit szabdlyoz a HACCP rendszer! Gydjtsétek
ossze milyen feladatok, adddhatnak a bevezetés soran! A feladatokhoz rendeljetek
felelésoket! A feladatokat hatarozzatok meg 4-5 mondatban!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM:

A HACCP rendszer bevezetése soran egy vendéglaté egységbe szamos feladattal taldljuk
szembe magunkat. A rendszer kialakitasa pontos, szakszerl el6késziilettel jar. A rendszer
kiépitése a kovetkezd lépéseket foglalja magdaba.

0. Lépés: Altalanos:élelmiszer - higiéniai szabalyozasok bevezetése és ezek
betartasa:

Minden élelmiszerkészitéssel és forgalmazassal foglalkozé vallalkozas estében vannak olyan
tevékenységek, melynek megfelel6 végzése alapvetbéen sziikséges az ott készitett vagy
forgalmazott élelmiszerek biztonsagossagahoz. Ezek a kovetkezdk:

- A beszallitok és az arubeszerzési helyek megfelel6 kivalasztasa,

- Az aruszallitds megfelel$ jarmiivel torténjen,

- Megfelel6 védekezés a ragcsaldk és rovarok ellen,

- Takaritas, mosogatas, fert6tlenités szabalyozasa,

- A személyi- higiéné betartasa,

- A dolgozok megfelel6 oktatasa és szaktudasa az élelmiszer-higiénia
teriletén,

- A hulladékgyiijtés, tarolas és elszallitas megfelel§ szabalyozasa,

- Avegyi anyagok felhasznaldsdnak és tarolasanak szabdlyozdsa,

- A haszndlatos eszkozok és berendezési targyak szakszer( hasznalata,
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- A jé higiéniai gyakorlat betartasa.
A jogszabalyok szerint ezeket, a szabalyozasokat be kell tartani és tartatni! A HACCP
rendszert csak ezt kovetdéen ezekre alapozva lehet bevezetni. A bevezetés a kovetkezd
lépésekbdl all.

1. Lépés: HACCP munkacsoport létrehozasa, oktatasa

Az els6é feladat, hogy létre hozunk sajat munkacsoportot a rendszer kialakitas tovabbi
feladatainak eredményes végrehajtasahoz. A HACCP lényege, hogy minden egységre az
egyedi sajatossagok figyelembe vételével sziikséges kialakitani. A kisebb lzletekben 2-3 f6s
a kozepes méretliekben3- 5 f6s munkacsoport létrehozasa javasolt. Mindenképpen-<iigyelni
kell arra, hogy a munkacsoport tagjai elegendé szakmai felkésziltséggel és a /helyi
sajatossagok maradéktalan ismeretével rendelkezzenek a feladatok megoldasdara. A
munkacsoportot ki kell oktatni a HACCP rendszer alapjaira és a végzendé feladatokra. Ezt
kovetéen meg kell hatarozni a rendszer kiépitésével és miukodtetésével kapcsolatos
feladatok ellatasaért felel6s személyeket.

2. Lépés: A tevékenységi kor meghatarozasa, az iizletben forgalmazott
termékcsoportok kivalasztasa

Ez a lépés alapvet6 jelentéségli mivel itt (kell. eldonteni, hogy a vevéknek kiszolgalt
élelmiszerek melyik termékcsoportba tartoznak. Itt-nagyon koriltekintéen kell eljarni, mert
ez a lépés fogja meghatarozni a tovabbi tevékenységiiket mivel a rendszerépités késébbi
legalapvet6bb részei mar termékcsoportonként elkiilonilnek egymastol.

3. Lépés: Termékleiras készitése, recept ellendrzés:

Minden vendéglaté egységben tudni kell, hogy milyen ételek késziilnek, mi ezeknek az
Osszetétele, milyen_ technoldgiaval késziilnek, és mindez milyen kockazatot jelent a
fogyasztora. Az Elelmiszer térvény megkéveteli az anyaghanyad nyilvantartd készitését a
vendéglatd egységekben. Ezért minden elkészitett ételr6l rendelkezésre kell allni egy
termékleirasnak, ami tulajdonképpen az étel receptje. Ebben szerepelnie kell:

= Az étel megnevezése,

- Az étel osszetétele,

- Az alkalmazott technoldgiai leiras,

- Az étel specialis jellemz6i (pl. gyerekétkeztetésre szant)

- Veszélyforrasok (pl. killonésen romlékony, nyers tojassal késziilt, magas

kockazatu étel)

Az anyaghanyad nyilvantarté lapokat a felszolgdlasban és az ételkészitési folyamatokban a
dolgozék rendelkezésére kell bocsatani, hogy kell6 felvilagositast tudjanak adni a
fogyasztdknak, mint pl. élelmiszer allergia esetén.

4. Lépés: Etelkészitési folyamatok ellendrzése:

Végig kell gondolni a munkafolyamatokat az ételkészités és értékesités folyamatat a
beszerzéstdl a talalasig. Minden egyes tevékenységet a folyamaton belil fel kell sorolni.
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Ezt le is kell rajzolni, ezt a rajzot folyamatabranak nevezziik.

A kovetkez6kben megtekinthet6 az ételkészités altalanos folyamatabraja:

Aruétvétel
A 4
Tarolas
\ 4
Felengedtetés
A 4
El6készités <
I
Hideg ételkészités
A 4

Meleg-étel készités

Hokezelés

A 4 ) 4 A 4

Melegentartds Hiités

Ujrahbkezelés

A 4 A 4 A 4 \ 4 A 4

Melegen felszolgalas Hidegen felszolgalas

1. dbra. Etelkészités dltalinos folyamatabrdja

A vendéglatasban a tevékenységbdl levezetve hdrom nagy kategoriat kilonithetiink el:
1. Termelés és értékesités azonos helyen:

Etteremben, kisvendéglében, specialis. Vendéglében, (hal, vad, vegetarianus...), csardaban,
sOrozében, gyorsétteremben, cukraszdaban termeldvel egyltt, ételbarban, lacikonyhdban,

pecsenyesitében, langossiutében, munkahelyi étteremben, biifében, kifézdében,
fé6z6konyhaban.

2. Termelés és értékesités eltéré helyen

2. 1. Befejezéssel, és/vagy tdlaldssal
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Kiszallitasos étkeztetés, parti service
2. 2 Tdlalds nélkiil, dtaddssal
Termel6iizem: hidegkonyha, cukrasztermel6

3. Ertékesités, termeld tevékenység nélkiil adagolassal, talaldssal

Cukraszda, talalékonyha, pl.: iskola, so6r6zé, drinkbar, bufé, éjszakai bar, disco,
szorakozéhelyek.

5. Lépés: A folyamatabrak helyszini igazolasa:

A munkacsoportnak ellendriznie kell a folyamatabrak helyességét a tényleges gyakorlattal
o0sszehasonlitva. A folyamatabrakat kézbe véve a tevékenység minden lépésén, az uzlet
minden helységén végighaladva, koévetve az aruk mozgasat a beszerzéstél egészen az
értékesitésig a munkacsoport tagjai meggy6zddnek arrél, hogy a tényleges gyakorlat a
rajzon feltiintetett lépésekkel megegyezik. Arrdl is meg kell gyézédni, hogy a tényleges
gyakorlat sorrendje is megegyezik a folyamatabran jelolttel vagy nincsenek elagazasok,
visszacsatolasok. Az eltéréseket a folyamatabran ki kell. javitani. A folyamatabrat minden
termékcsoportra kiilon el kell végezni. Az elkészitett folyamatdbrakat hitelesiteni kell
alairassal és datummal.

6. Lépés: Az Uzlet technoldgiai rajzanak felvétele:

A folyamatabrak igazolasa utan el kell késziteni az Uzlet alaprajzat. Ezen fel kell tiintetni az
tzlet valamennyi helységét és a fébb technoldgiai teriileteket, berendezéseket a valésagnak
megfeleléen. A rajzon be kell jelolni; hogy melyik helység milyen funkciét tolt be. Fel kell
tlntetni a dolgozék mozgasanak Utvonalat. A rajzot csatolni kell az tzlet mdszaki higiénés
helyzetfelméréséhez:

7. Lépés: Helyzetfelmérés:

Fel kell mérni, hogy az lizlet mennyire felel meg a jogszabdlyi elirasoknak és a J6 higiéniai
gyakorlatnak. Késziteni kell egy helyzetfelmérd listat. Amelynek alapkovetelménye, hogy
valamennyi az Uzlet kialakitasara és az ott folytatott tevékenységre vonatkozd jogszabdlyi
el6irdsra kérdezzen rd. Ha elkészilt a lista korbe kell jarni az egységet és, ha nem
megfeleléségeket észlelnek a helyzetfelmérés soran késziteni kell egy intézkedési tervet
ezek megsziintetésére. Meg kell hatarozni a sziikséges teendébket, felel6soket, hataridéket a
munka elvégzésére. Az elvégzendd munkat dokumentalni kell.
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ALTALANOS, TARGY! ES SZEMELYI FELTETELEK

v teljesiil

Sor - nem

sz, Kérdés a kovetelményre teljesiil Intézkedés | Hataridé
? nem
tudom

A miikddési engedély érvényessége kiterjed-e
valamennyi végzett tevékenységre?

Az lizlet (egység) kornyezete rendezett és
megfeleléen tisztantartott—e?

Az épiilet altalanos miiszaki dllapota megfelel8-
e?(pl.: nincs bedzas)

Biztositott-e az lizlet (egység) megfelel6 ivoviz
ellatasa és szennyviz elvezetése?

Az élelmiszerek el6készitéséhez és
feldolgozasahoz, valamint az étkeztetéssel
foglalkoz6 dolgozdk tisztdlkodasahoz és az
étkeztetési létesitmény takaritasahoz csak ivoviz
mingségii vizet hasznal-e fel?

Rendelkeznek-e szolgdltatasi szerz6déssel, a
vizszolgaltatéval, vagy az ivoviz ellatds
koériilményeire is kiterjed6 bérleti szerz6déssel?

Végeztetnek-e vizvizsgalatokat csétorés, az
ivovizvezetéken tortént szerelési munkak utan?

A létesitmény helyiségei Gigy kapcsolédnak-e
egymdashoz, hogy a nyersanyag és a készétel dtja
nem keresztezi egymast?

Padozat megfelel6 kialakitottsag, megfelelé
miszaki allapoti-e?

(szilard, kopasallo, vizet at nem eresztd,
résmentes, konnyen moshaté és fertStlenithetd,
csuszasgatlé anyaggal burkolt)

A padléosszefolyok blizelzaréval rendelkezé
csatorna-szemmel és.szennyvizelvezet§
csatornaval ellatottak-e,

biztositott-e a viz 6ssze- és elfolydsa?

1. tdbldzat: Altaldnos targyi és személyi feltételek feltérképezése, minta

8. Lépés: A munkautasitasok elkészitése:

s

A jogszabalyi el6irasokat bekel épiteni az tizlet napi gyakorlataba. Minden munkafolyamatra
utasitasi tervet kell késziteni és ezeket dokumentalni kell, majd mellékletként csatolni kell a

ey
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9 Lépés: Veszélyelemzés:

Az ételkészitési és értékesitési folyamatokat Iépésenként végig kell gondolni olyan
szempontbél, hogy ott milyen hibdkat lehet elkdvetni, és milyen egészséget veszélyeztetd
anyagok keriilhetnek az ételekbe. Figyelembe kell venni azt is, hogy a veszélyes anyagok az
ételkészités soran alakul ki ahol a baktériumok felszaporodnak. Ezt a folyamatot nevezziik
veszélyellenzésnek. Nagyon fontos a HACCP rendszer kialakitadsa sordn hogy figyelembe
vegyék az lzletre jellemzd sajatossagokat. A veszély kritikussaganak meghatarozasahoz a
dontési fat hasznaljak.

DONTESI FA

Modositsd a 1épést,
folyamatot vagy terméket

A

Rendelkezésre allnak-e szabalyozé modszerek ?

nem | Sziikséges-e ennél a lépésnél
szabalyozss a biztonsaghoz? CCpP
igen
A miiveletet kifejezetten arra tervezték, hogy kikiiszoboljee vagy elfo-
gadhatd szintre csokkentse egy veszély el6fordulisianak valdsziniiségét? CCP

1

Eléfordulhat(nak)-e a veszélyt okozo szennyezés(ek) az elfogadhaté
szintet meghaladé mértékben vagy nivekedhet(nek)-e ilyen szintre?

Nem
ccp

. Nem
1gen ocp

\i

Egy kovetkezo 1épés kikiiszoboli-e vagy elfogadhat6 szintre
csokkenti-e a veszély el6fordulasanak valoszintiségét ?

1. dbra Dontés fa

Fel kell mérni az uzletben folyé vendéglaté/kozéétkezteté tevékenység minden lehetséges
veszélyét, veszély forrdsat. Ennek szdmbavétele oly mddon torténjen, hogy egyetlen rizikd
faktor se maradjon ki. At kell gondolni, hogy milyen megoldas adédik vagy lehetséges a
veszély kikliszObolésére vagy elfogadhatd szintre torténé csokkentése érdekében. A
veszélyek pontos felmérése utan at kell tekinteni az lzletben Iévé munkautasitasokat és
sziikség esetén azokat is, ki kell egésziteni.



Veszélyelemzés minta:

Altaldnos veszélyek:
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SZABALYOZ0

S.SZ. |MUVELET MEGNEVEZESE (S.SZ. |VESZELY ES FORRASA 'N,TEZKE,DES, i

(J6 vendéglaté
gyakorlat)

0. 1. |Mindazok a miveletek, |B1 mikrobakkal fert6zédés - dolgozé egészségiigyi Dolgozokra vonatkoz6
ahol a dolgoz6 a nyitott alkalmatlansdga, nem megdfelelé kézmosds esetén el6irasok betartasa
allapotban lévé vagy a kézmosas elmaradasakor, az elkiilonitett
termékkel kapcsolatba ruhahasznalatra vonatkozo el6irasok be nem tartasa,
keralhet illetve nem megfelel6 mosatds esetén a szennyezett

munkaruhdbél, egyéb személyi higiénés elGirasok be
nem tartdsabal (pl. kbhégés, hangos beszéd nyitott
termék felett, munkavégzés bdérsériilésekkel, munka
kézbeni dohanyzas, stb.)

K 2. |vegyi anyagokkal szennyezd8dés - tisztit6-, Dolgozékra vonatkozé
fert6tlenitészer maradvany, kézapolo szerek és elGirasok betartasa
egyéb atvitt kémiai anyagok nem megfelelé
kézmosas esetén vagy a kézmosds elmaradasakor, az
elkilénitett ruhahasznalatra vonatkoz6 elGirasok be
nem tartasa esetén a szennyezett munkaruhdbdl
kisz6r6dé vegyi anyagok

F 3. [fizikai anyagokkal szennyezd&dés - haj, miikorém, Dolgozékra vonatkozé
€kszer, ruhdzatr6l szarmazé darabok, stb. - elSirdsok betartasa
személyi higiénés elSirasok be nem tartasa,
munka/védéruha nem megfelel6 karbantartasa

0. 2. |Mindazok a miveletek, [B'1 mikrobakkal fert6zédés - szakositatlan Munkaeszkozokre
ahol a munkaeszk6z6k eszkézhaszndlat, tisztitas-fertStlenités elmaradasa, a [vonatkoz6 el6irasok
a termékkel koézvetleniil tisztitas-fertStlenités hatdsfoka nem megfeleld betartasa
érintkezhetnek

K 2. |vegyi anyagokkal szennyezédés - vegyi anyag Munkaeszkézékre
kiold6das a termékkel érintkezé feliletekb8l - nem  |vonatkozé elSirasok
engedélyezett anyagbodl késziilt eszkdzok, tisztité-  [betartasa
fertétlenitészer maradvanyok - nem megfelel6
Oblités, egyéb atvitt vegyi anyagok - nem szakositott
eszkdzhasznalat

2. tdbldzat: Altaldnos veszélyelemzés minta
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Minden feltart és szdba johet6 veszély estén at kell gondolni milyen intézkedések, johetnek
szoba a veszély megel6zésére és megsziintetésére. Ezt ellendrzésnek illetve szabdlyozasnak
nevezzik. Meg kell allapitani azokat a pontokat melyek az adott tevékenység
biztonsagossagahoz a legfontosabbak és ellenérizhetéek és rendszeres vizsgalatuk
szukséges is. Ezeket nevezzik kritikus kontrol pontoknak vagy kritikus szabdlyozasi
pontoknak. Ez a legnehezebb része a rendszernek de a legfontosabb is. Nem lehet mindent
folyamatosan ellendrizni ezért fontos tudni, hogy a tevékenység soran melyek azok az
élelmiszerek biztonsagossdga szempontjabél legkritikusabb tevékenységek. A kritikus
pontok megjeldlése a rendszer kialakitdsat végzdé feladat a tevékenység és a feltételek
ismeretében.

A kritikus pontokra jellemzéek:

A szabalyos tevékenység végrehajtasa a késztermék biztonsaga
szempontjabdl fontos

- Szikséges a rendszeres ellendrzés és technikailag lehetséges,

- Ezeken, a helyeken a rendszeres ellenérzés elmaradasa a fogyasztott

élelmiszereknél egészségkarosodashoz vezethet,
- Ezeken, a helyeken elkovetett hibat az ételkészités, értékesités tovabbi
folyamataban mar nem lehet helyrehozni.

Jellegzetes kritikus pontok a vendéglatasban:
Hitve tarolas (hémérséklet)
Az ételek leh(itésének ideje és hEmérséklete,
Az ételek h6kezelése siités; f6zés, parolds, melegités (hémérséklet)

- Az elkészilt ételek tarolasa fogyasztasig (h6mérséklet és id6tartam)
Miutan megallapitottuk a kritikus pontokat rendszeresen ellendrizni, kell ezeket. Az
ellen6rzést minél egyszeribb 'moédon. kell végezni. A hémérsékletet hémérbvel, az
idétartamot a megkezdés id6pontjanak feljegyzéshez kell igazitani a befejezés idépontjat.
Példaul a tarol6 edényre kis cédulan, feltiintetik a hltészekrénybe helyezés idépontjat. Nem
minden esetben sziikséges a mliszeres mérés pl. a sités, f6zés szemrevételezéssel torténd
megallapitdsa. Az ételek forrasa is jelzi a megfelel6 hémérsékletet. Meg kell tervezni, hogy
mit kell tenni akkor, ha a belsé ellenérzés hidnysdgot észlel. Hibajavitd intézkedést kell
tervezni:

10. Lépés: Hibajavité intézkedés:

El6ére meg kell tervezni, hogy mit kell tenni akkor, ha a belsé O6nellen6rzés soran
hidnyossagot észleliink. Meg kell hatarozni:

- Kit kell értesiteni,

- Ki donthet az aru sorsardl,

- Hogyan kell a berendezések gyors javitasat végezni,
- Milyen esetekben kell a hatésagot is értesiteni,

- Mikor kell a termékek kiszolgaldsat besziintetni,

- Mikor kell a kiszallitott termékeket visszahivni.
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11. Lépés: Az élelmiszer-készitéshez, forgalmazashoz kapcsoldédoé altalanos
kiegészitd tevékenységek:

Célszerli végiggondolni, hogy az altalanos kiegészit6 tevékenységekbdl milyen veszélyek
szarmazhatnak az ételkészités sordn, a tevékenységek gondatlan végzése soran milyen az
egészségre artalmas anyagok keriilhetnek az élelmiszerekbe.

A kovetkez6 kiegészit6 folyamatok veszélyelemzése ajanlott:

Ezeknél,

- Takaritas, mosogatas, fert6tlenités,

- Rovar és ragcsaloirtas,

- Vegyi anyag felhasznalds és tarolas,

- Karbantartas,
- Személyi higiénia,

- Hulladékgydjtés, tarolas és elszallitas.

a tevékenységeknél

ugyanugy sziikséges figyelemmel

kisérni a

veszélyek megel6zését és a tevékenységek ellendrzését.

lehetséges

Milyen egészségre artalmas anyag

Kritikus pontnak

Miivelet L Hogyan lehet megel6zni? L
keriilhet be? Veszély jellege! 9y 9 szamit?igen/nem
- Mikrobak talélése, kémiai fizikai - Tisztitasi fertGtlenitési tevékenységek
szennyez6dések visszamaradasa nem | eléirasainak betartdsa
megfeleld tisztitasi fertdtlenitési - Helységek, berendezések tisztasdganak
miivelet miatt ellenbrzése
- Tisztitasi fertGtlenitési tevékenységek
Tisztitas, - Mikrobdkkal szennyezédés nem elgirasainak betartasa

fertGtlenités

megdfeleld tisztasagu takaritd, illetve
mosogaté eszkozok hasznalata miatt

- Takarité személyzet oktatasa

Takaritas és mosogatas szlréprébaszer(i
ellen6rzése

- Vegyi anyagokkal szennyezdédés
elégtelenoblités miatt

Tisztitasi fertGtlenitési tevékenységek
el@irdsainak betartdsa

A tablazatot minden kiegészitd tevékenységre el kell késziteni.

12. Lépés: Dokumentalas, adminisztracio:

3. tdbldzat: Altaldnos, kiegészitd tevékenységek veszélyelemzése (példa)

A HACCP rendszerhez tartézik az is, hogy a kritikus ponton térténd ellendrzéseket és azok
megfelelésségét dokumentdlni kell. A hazai elSirasok alapjan rogziteni kell (90/2003.(VII.
30) FVM-ESZCSM egylttes rendelet 4.):

- A folyamatos és iddszakos belsé higiéniai ellen6rzések rendjét,

- A munkahelyek és az eszk6zok tisztasaganak ellendrzését,
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- A felhasznalt anyagok megfelel6sségének ellenérzését,

- A miuszaki- higiéniai jellemz6k megtartasanak ellenérzését,

- Az ellen6rzésekkel megbizott személyek feladatait és hataskoreit,

- Az ellen6rzések soran tapasztalt higiéniai hidnyossagokat, valamint az
azok megsziintetésére iranyulé intézkedéseket. A felel6sok és a hataridék
jegyzékonyvbe valé rogzitése, amit két évig meg kell 6rizni.

Az ellenérzések az ellenérzési lapok segitségével dokumentdlhatok. A hibanaplo vezetésével
dokumentalni lehet az észlelt hidnyossagokat és ezek megsziintetésére tett intézkedéseket.
Ezeket, az adminisztraciokat ugy kel megoldani, hogy beépiiljon az egység mindennapi
mikodésébe, és megvalositasa egyszer( legyen.

13. Lépés: A rendszeres vizsgalat:

A HACCP rendszert mindig ujra kell gondolni, feliil kell vizsgalni, ha az egység-mikodésében
valtozas tortént. A jelenlegi jogszabalyok szerint kétévente kotelez6 a rendszer
felllvizsgalata.

14. Lépés: A HACCP rendszer oktatasa:

A HACCP rendszer bevezetésének alapvetd feltétele, hogy minden érintett kell6 ismerettel
rendelkezzen az élelmiszer biztonsag érdekében végzendd feladatokkal. Az oktatas
anyaganak tartalmaznia kell a rendeletekben meghatarozott elvarasokat és, hogy a dolgozoé
milyen teriileten végzi a munkajat. A személyzet oktatasardl a vallalkozas miikodtetéje kell,
hogy gondoskodjon, aki felkérhet megfelel6. felkésziiltséggel rendelkezé mas szakért6t az
oktatds levezetésére. Minden dolgozot ki kell oktatni mar a belépéskor az alapveté higiéniai,
élelmiszer biztonsagi ismeretekre, majd egy részletes HACCP rendszerrel kapcsolatos
oktatdson is részt kell vennitik két hénapon belil. A részletes oktatasi programot legalabb 5
évente meg kell ismételni. Az atfogo oktatds a kovetkezdSket kell, tartalmazza:

- Az élelmiszer biztonsag fogalmat,

- Az élelmiszer biztonsag helyzetét kialakulasanak okait,

- A kormdnyzati intézkedéseket,

= A HACCP rendszer fogalmat, feladatait,

- Az élelmiszer biztonsag alapjat a j6 vendéglaté gyakorlatot,
- Mikrobioldgiai, toxikoldgiai, és jarvanyugyi alapismereteket,
- Ivéviz higiénidjat,

- Szennyviz, hulladék és szemétkezelési ismereteket,

- A HACCP rendszer 7 alapelvét,

- Avrendszer kidolgozasa és miikodtetése,

- Konkrét feladatok meghatarozasa.
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Felkésziilés a hatosagi ellenérzésre:
Az ellenérzésen fel kell tudni mutatni:

- A kulon rendeletek szerint is sziikséges altaldnos szabdlyozasokat
(egészségugyi nyilatkozat, takaritasi, fertGtlenitési utmutatd)

- Szikségesek az anyaghanyad nyilvantarték, amelyek megfelelnek a HACCP
rendszer szerint kért termékleirasnak,

- A lehetséges veszélyforrasok elemzését az ételkészités, értékesités
minden szakaszara (folyamatabrak),

- Az egyes lépéseknél el6fordulé veszélyforrasok, veszélyek elemzése
(veszélyelemzés),

- A kritikus pontok felsorolasa,

- A kritikus pontokon sziikséges ellenérzések, intézkedések (szabalyozas),

- A hianytalan dokumentacio,

- A higiéniai oktatasok igazolasa.

TANULASIRANYITO

Gyakorlati munkahelyén kérje el a HACCP dokumentaciot és gyijtse ki a kovetkezéket
készitsen jegyzetet a flizetébe:

1. Sorolja, fel milyen tevékenységi koroket fojtatnak az egységben!
2. irja le 2 féételre az anyaghanyad nyilvantarté tartalmat!

3. Valaszon ki egy folyamatabrat és rajzolja le! Menjen, végig az egységen ellenérizze a
lépéseket!

4. Készitse el a flizetébe az egység tervrajzat és tiintesse fel a helységeket felszerelési
targyakat.

5. Jeldlje ki a kritikus szabdlyozasi pontokat!
6. irja'le a‘takaritasi tervet!
7. Nézze meg és jegyezze le milyen terjedelmi(i a rendszerhez tartozé dokumentacid!

8. Kérje el az egységben taldlhatd oktaté anyagot és készitsen vazlatot!
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| 1. feladat:

Sorolja, fel milyen szabdlyozdsokat kell betartani a biztonsagos ételkészités és
forgalmazashoz!

2. feladat:

A termékleirasban mi kell, hogy szerepeljen?

3. feladat:

Mit hasznalnak a veszélyek kritikussaganak szabdlyozasahoz?
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4. feladat:

A hibaelharit6 intézkedési terv mit kell, hogy tartalmazzon?

5. feladat:

Mit kell, hogy tartalmazzon az oktaté anyag?

6. feladat:

Hatésagi ellenérzés soran milyen dokumentumok megléte sziikséges?
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| 7. feladat:

Mi jellemzé a kritikus pontokra?

8. feladat:

Mit kell, tartalmaznia a dokumentacié?

9. feladat:

Milyen kiegészité folyamatok veszélyelemzése ajanlott?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat:

A beszalliték és az drubeszerzési helyek megfelel6 kivalasztasa,

Az aruszallitas megfeleld jarmdvel torténjen,

Megfelel6 védekezés a ragcsalok és rovarok ellen,

Takaritas, mosogatas, fert6tlenités szabalyozasa,

A személyi- higiéné betartasa,

A dolgozok megfelel6 oktatdsa és szaktuddsa az élelmiszer-higiénia
teriletén,

A hulladékgydijtés, tarolas és elszallitas megfelel6 szabalyozasa,

A vegyi anyagok felhasznaldsdnak és tarolasanak szabalyozasa,

A haszndlatos eszkdzok és berendezési targyak szakszerd haszndlata,
A jo higiéniai gyakorlat betartasa.

2. feladat:

Az étel megnevezése,

Az étel Osszetétele,

Az alkalmazott technolégiai leiras,

Az étel specialis jellemz6i (pl. gyerekétkeztetésre szant)

Veszélyforrasok (pl. killénosen romlékony, nyers tojdssal késziilt, magas
kockazatu étel)

| 3. feladat:

A dontésfat!

| 4. feladat:

Kit kell értesiteni,

Ki donthet az aru sorsarol,

Hogyan kell a berendezések gyors javitasat végezni,
Milyen esetekben kell a hatdésagot is értesiteni,
Mikor kell a termékek kiszolgaldsat besziintetni,
Mikor kell a kiszallitott termékeket visszahivni.

5. feladat:

Az élelmiszer biztonsag fogalmat,

Az élelmiszer biztonsag helyzetét kialakulasanak okait,
A kormanyzati intézkedéseket,

A HACCP rendszer fogalmat, feladatait,
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Az élelmiszer biztonsag alapjat a j6 vendéglaté gyakorlatot,
Mikrobiolégiai, toxikoldgiai, és jarvanyligyi alapismereteket,
Ivoviz higiénidjat,

Szennyviz, hulladék és szemétkezelési ismereteket,

A HACCP rendszer 7 alapelvét,

A rendszer kidolgozasa és miikodtetése,

Konkrét feladatok meghatarozasa.

6. feladat:

A kilon rendeletek szerint is szikséges altalanos szabalyozasokat
(egészségugyi nyilatkozat, takaritasi, fert6tlenitési Gtmutatd)

Sziikségesek az anyaghanyad nyilvantarték, amelyek' megfelelnek-a HACCP
rendszer szerint kért termékleirasnak,

A lehetséges veszélyforrasok elemzését az ételkészités, értékesités
minden szakaszara (folyamatabrak),

Az egyes lépéseknél el6forduld veszélyforrasok, veszélyek elemzése
(veszélyelemzés),

A kritikus pontok felsorolasa,

A kritikus pontokon sziikséges ellenérzések, intézkedések (szabdlyozas),
A hianytalan dokumentacid,

A higiéniai oktatasok igazolasa.

7. feladat:

A szabalyos @ tevékenység végrehajtdsa a késztermék biztonsaga
szempontjabél fontos

Sziikséges a rendszeres ellenérzés és technikailag lehetséges,

Ezeken;.a helyeken a rendszeres ellenérzés elmaradasa a fogyasztott
élelmiszereknél egészségkarosodashoz vezethet,

Ezeken, a helyeken elkovetett hibat az ételkészités, értékesités tovabbi
folyamataban mar nem lehet helyrehozni.

8. feladat:

A folyamatos és id6szakos belsé higiéniai ellenérzések rendjét,

A munkahelyek és az eszk6zok tisztasdganak ellenérzését,

A felhaszndlt anyagok megfelelésségének ellendrzését,

A muszaki- higiéniai jellemzék megtartasanak ellenérzését,

Az ellenérzésekkel megbizott személyek feladatait és hataskoreit,

Az ellen6rzések soran tapasztalt higiéniai hidnyossagokat, valamint az
azok megsziintetésére irdnyuld intézkedéseket. A felel6sok és a hataridék
jegyz6konyvbe valé rogzitése, amit két évig meg kell 6rizni.
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9. feladat:

- Takaritas, mosogatas, fert6tlenités,

- Rovar és ragcsaloirtas,

- Vegyi anyag felhasznalas és tarolas,

- Karbantartas,

- Személyi higiénia,

- Hulladékgydjtés, tarolas és elszallitas.
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IRODALOMJEGYZEK

Felhasznalt és ajanlott irodalom:

Szeitzné Dr. Szab6é Maria: HACCP ismeretek és kozegészségugyi elGirdsok az Europai
Unidéban és Magyarorszagon; Kereskedelmi és Idegenforgalmi Tovabbképzé Kft. Budapest
2003

Kézikényv a HACCP rendszer kialakitisahoz; Consact-Mavemisz 2001; irta és szerkésztette
a Consact-mavemisz szakért6i munkacsoportja a Gazdasagi Minisztérium megbizasabol.
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