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MINOSEGBIZTOSITASI RENDSZEREK A KERESKEDELEMBEN,
KULONOS TEKINTETTEL AZ ELELMISZERHIGIENIAVAL

KAPCSOLATOS SZABALYOKRA (HACCP)

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

A nagyobb aruhazlancok honlapjaira latogat6 érdeklédék egyre gyakrabban talalkozhatnak
olyan tajékoztatdokkal, amelyekben a keresked6k azt kivanjak bizonyitani a leend6 vasarlok
szamara, hogy tevékenységiikben nagy jelentéséget tulajdonitanak a kivalé mindségl
kereskedelmi munkanak, a vev6kézpontu szolgaltatasnak.

Az alabbiakban 2 ismert aruhazlanc honlapjarél szarmazé idézeteket olvashat.

CBA: "A vasarlok elégedettsége nem csak az aruk valasztékatél és araitél, hanem a
szolgaltatds mindségétdl is fligg. A CBA a kereskedelmi egységeket, berendezéseket
folyamatosan fejleszti, hogy minél korszerlibben és gyorsabban tudjdk kiszolgalni a
fogyasztdkat, a CBA-tél megszokott tiszta, csaladias, bardtsdgos koérnyezetben. A magyar
fogyaszték mindig keresni fogjak a hazai termékeket, amelyekre kiemelt hangsulyt fektet a
CBA, ezért sajat fejlesztésli, magas min6ségli magyar termékeket kezdett el gyartatni,
Min8ségi Magyar névvel elldtva. "

T www.cba.hu/CBAbemutatkozik/tervek a jovében (letoltve: 2010. oktober 15.)
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Koszontjiik ked:
vasarloinkat!
Welcome to our

1. dbra: Egy CBA druhdz bejdrata

ALDI

"Az ALDI a diszkont-elv és a mindségi igény kovetkezetes Osszekapcsoldsanak a hive. A
vallalat fennallasanak kezdete ota a kiemelkedd teljesitményre Osszpontositunk, hogy
vasarloinknak valédi mindséget kinaljunk, amelynél a termék értéke, haszna és ara
meggy6z6. Célunk az, hogy a kivdlé minéségl termékeket mindenki szamara elérhetévé
tegyik. Ennek soran teljességre torekvé mindségfelfogast képviseliink, amely sokoldaltan
kivanja szolgalni vasarloink érdekeit."?

2 http://www.aldi-hungary.hu/vdllalat/alapelviink a minéség
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2. dbra: Egy ALDI druhdz bejdrata

On szerint miért tarjak fontosnak a kereskedelmi lancok az ilyen tartalmi vasarléi
tajékoztatok kozzétételét?

1. A min6ség és a mindségtanusitas

Egy kereskeddé gyakran keriil abba helyzetbe, hogy mielétt a vasarlé6 dontene egy termék
megvasarlasarol, azaz kivalasztasarél a tobbi hasonldé rendeltetésli termék kozul, téle kér
informacidkat annak minéségével kapcsolatban. Ha az eladénak vannak kozvetlen
tapasztalatai a termékkel kapcsolatban, akkor kdénnyen tud segiteni. Példaul mondhatja,
hogy nyugodtan vegyen a vasarlé az adott gylimolcsbdl, mert 6 mar kostolta, és nagyon
finomnak taldlta. Az esetek tobbségében ennél sokkal nehezebb segitséget nyujtani a
vasarlénak. llyenkor a gyarté vagy mdas mindségtanusitasra feljogositott szervezet altal a
terméken elhelyezett, a mindségre vonatkozé jelzések, tdjékoztatdk nyujthatnak segitséget.
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Fontos feladata a kereskeddnek, hogy tisztaban legyen a mindség fogalmaval, valamint a
tanusitvanyok tartalmaval, jelentésével.

A minGség a termék vagy szolgaltatds olyan tulajdonsdgainak és jellemzdéinek az
O0sszessége, amelyek alkalmassa teszik kifejezett vagy elvarhaté igények kielégitésére.

A mindséget tobb szempont szerint lehet megitélni. A legjobb, ha egy termék valamennyi
szempontnak megfelel.

Ennek megfelel6en mondhatjuk, hogy a minéségnek tobb szintje van:

- 1. Medfelelés az elbéirasoknak, szabvanyoknak (ez a legrégebbi min6ség- megitélési
szempont) Ha egy termékre vannak kotelez6 elGirasok, akkor azokat a gyartonak be
kell tartania. Példaul egy élelmiszer nem tartalmazhat egészségre veszélyes
anyagokat. Attél, hogy az aru megfelel ennek a szempontnak, még nem biztos, hogy
a vevék meg is vasaroljak, mert egyéb igényeik is vannak, amelyek befolyasoljak a
dontésiiket.

- 2. Medfelelés a hasznalatra valé alkalmassagnak.

- 3. Medfelelés a vevd nyilvanvalé igényeinek

- 4. Medfelelés a vevd rejtett (latens) igényeinek,

Az utobbi idékben a fenti lista kiegésziil a kovetkezbkkel:

- 5. Medfelelés a kérnyezetvédelmi elvarasoknak

- 6. Medfelelés a tdrsadalmi elvardsoknak.

Példdul egy személygépkocsi esetén amellett, hogy kételezé miiszaki eldirdsoknak meg kell
felelnie, fontos, hogy kielégitse a vevd nyilvdnvalo igényeit a biztonsdggal, kényelemmel, a
jarmd esztétikai megjelenésével, stb. kapcsolatban. Sok esetben a déntést az a rejtett igény
is befolydsolja, hogy a vevd szeretne a kérnyezetében ‘felvdgni” az autdjdval, ezért a valos
sziikségleteit meghalado meéretd, fogyasztdsu, felszereltségl gépkocsit vdlasztjia. Ma mdr
szerencsére egyre tobb vdsdrlo figyel dontésénél a kornyezetvédelmi szempontokra is. Egy
auto esetén ilyen igény lehet az alacsony ilizemanyag fogyasztds, amely esetén kevés
légszennyezo gdz keriil a levegdbe. Ez egyben a tdrsadalmi igényeknek valo megfelelést is
Jelenti.

A kornyezetet-tudatos vasarlok dontéseit lehet olyan tanudsitvanyokkal megkonnyiteni,
amelyben garantaljak, hogy a termék Osszetétele, a gyartas folyamata nem karositotta a
kornyezetet. A tarsadalmi elvarasok kozott lehet még megemliteni, hogy a terméket ne
gyermekmunkasok készitsék (gondoljunk a kézi csomdzasu keleti szényegekre).

A min@ségi osztdly megmutatja, hogy az elkésziilt termék minésége mennyire felel meg a
tervezett mindségnek. (Mennyire felel meg az el6bbiekben részletezett szempontoknak.)

A mingség tanusitasa
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A termékek minéségét tanusitani kell a fogyaszté szamara. A tandsitas adott, elfogadott
minéségi kovetelményeknek valé megfelelés igazolasat jelenti. A termék mindségtanisitasa
meghatarozott szerv vizsgdlata alapjan felelésséggel kiadott igazolas arrél, hogy a termék

rr

megfelel az eléirt kdvetelményeknek.

A tanusitas megjelenitése a terméken vagy az ahhoz csatolt tdjékoztatéd cimkéken torténik. A
tanusitast végezheti a gyartd, vagy a gyartotdl fliggetlen tanusité szervezet.

Mivel a konkrét tanusitvanyok részletezése masik tananyag része3, ezért most csak nagyon
roviden emlitjik meg a tudnivaldkat.

A magyar mindségtanusitasi rendszer tobb szintd.

1. szint: A gyarté megfeleléségi tanusitasa

A gyartdé koteles a terméknek a fogyaszté szamdra fontos tulajdonsagait és jellemzéit
feltiintetni! Erre a vasarléi dontés megkonnyitése céljabdl van sziikség. Pl. a termék
osztalyba sorolasa, szabvanyszama, CE-jel, mliszaki dokumentacié, stb.

2. szint: A fliggetlen szabvanyossagi tanusitas

Mindséget olyan, a gyartétél fliggetlen szervezetek tanusithatnak, amelyek rendelkeznek
mindazon személyi és miszaki feltételekkel, amely alapjan el tudjak végezni a szabvanyban
megadott vizsgdlatokat. Az ilyen laboratoriumokat akkreditalt laboratériumoknak nevezziik.

A fiiggetlen szabvanyossagi mindségtanusitads akkreditalt laboratérium vizsgdlata alapjan

kiadott hiteles tanusitvany, amely igazolja, hogy a vizsgalt termék megfelel az eléirasoknak,
szabvanyoknak.

A fliggetlen szabvanyossagi tanusitas altalaban 6nkéntes. A tisztességes gyartonak érdeke a
fogyasztok bizalmanak elnyerése azaltal, hogy fiiggetlen céget kér fel a tandsitasra.

Egyes termékcsoportokban azonban kotelezévé tehetik a fliggetlen tanlsitas meglétét,
elsésorban az egészségre, biztonsagra veszélyes termékek esetén.

3.szint: A fuggetlen megkiildnbozteté tanusitas

Egyes jo mindségli termékeket gyarto vallaltok szeretnék megkiilonboztetni a tébbi, hasonlé
rendeltetésii terméktdl.

Szamos megkilonbozteté mindségi jel elnyerésére palyazhatnak a gyartok.

3 A fogyaszték tdjékoztatasaval kapcsolatos szabalyok: Tajékoztatds a termék mindségérdl
és megfeleléségérdl
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A minGségi jelek kibocsatoi kritériumrendszert dolgoznak ki arra, hogy milyen
tulajdonsagokkal és jellemzdkkel rendelkezé termékek kaphatjak meg a jel viselésének
jogat.

A palyazatot megjelentetik, majd a gyartok altal benevezett termékeket (a nevezési dij
megfizetése utan) fliggetlen, akkreditalt laboratériumokban megvizsgaljak. Ha a termék
megfelel, egy meghatarozott ideig viselheti a jelet. Ez mérhet6 gazdasagi hasznot jelent a
gyarténak, ezért érdemes anyagiakat aldozni a pdlydzatra. Természetesen a terméket
késébbiekben is ellenérzik, és ha minéségromlast tapasztalnak tdébb esetben,
visszavonhatjak a jel viselési jogat.

A fliggetlen megkiilonboztetd tanusitas jellegébdl adoddan dnkéntes.
A legismertebb magyar megkiilénbdzteté mindség jelek:

- Kivalé Aruk Féruma (KAF) (Ez volt a legismertebb, a legelsé magyar védjegy)

- Kivalé Magyar Elelmiszer

- Kornyezetbarat Termék védjegy

- Magyar Minéség Haza védjegy

- Magyar termék Nagydij

- KERMI kiilondij és mindségjel (Kereskedelmi és Mindségellenérz6 Intézet Uj neve az
0j tulajdonos miatt: TUV SUD KERMI)
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3. dbra: Kivdlé Magyar Elelmiszer védjegy

A filiggetlen megkiildnbézteté minéségtanusitas akkreditalt laboratérium vizsgalata alapjan
kiadott hiteles tanusitvany, amely igazolja, hogy a vizsgalt termék megfelel a kiiré szervezet
altal meghatdrozott eldirasoknak, a palyazati feltételeknek, ezaltal a termék minésége
meghaladja a tobbi, hasonlé rendeltetési termék mindségét.

2. A minéségbiztositas
Ma mar nem csak termékek mindségét lehet fliggetlen szervek altal tandsittatni.

Japanbél indult az a szemléletmdd, mely szerint jé minéségl termékeket csak
mindségkozpontl vallalatirdnyitds mellett lehet eléallitani. Egy termék életdutjdnak minden
lépésében a mindséget kell a kozpontba helyezni! Ezt nevezték el teljes kori
mindségiranyitasnak, angolul Total Quality Management-nek, azaz TQM-nek.

Késébb az is nyilvanval6 lett, hogy nem csak a gyartok tevékenységénél fontos, hogy a
minéség alljon a szemlélet kézpontjdban. A kereskedék mindségszemléletii tevékenysége is
nagyban befolyasolja a piaci sikeriiket.
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A mindéségkozponti szemlélet elterjedése utan kiderilt, hogy a vasarlék egy része azt is
igényli, hogy ne karositsa feleslegesen a kornyezetet egy gyartd, egy szolgaltaté. Ezért
kidolgoztak a kornyezetkozpontu irdnyitasi rendszereket is.

A mindségtanusitas eddigi definiciéja kibovil a gyarté és szolgaltatd vallalatok
tevékenységére vonatkozo kitétellel.

A minéségtanisitas meghatarozott szerv vizsgalata alapjan felelé6sséggel kiadott igazolas
arrél, hogy egy termék, egy gyartasi folyamat, vagy egy szolgaltatdis megfelel az eldirt
kovetelményeknek. A (gyartd, szolgdltaté) vallalkozasok tevékenységére vonatkozé
minéségtanusitasokat minéségbiztositasi rendszereknek is nevezik.

A mindségbiztositdsi rendszerek lényege, hogy azok a cégek, akik tanusittatni tudjak, hogy
képesek jo6 mindségben gyartani, szolgaltatni, piaci el6nyre tehetnek szert.

Gondoljon arra, hogy napjainkban egy fogyaszto mdr hdny kereskedelmi cég koziil
vdlaszthat, ha vdsdrolni szeretne. Mi alapjin vdlaszt? Vdlaszthat az ott forgalmazott
termékek vdlasztéka, mindsége alapjdn, a kereskedelmi munka szinvonala alapjan: milyenek
a vdsdrlas koridlményei, hogyan viselkednek az eladok a vevokkel, tud-e informadciot kérni,
ha sziiksége van rd, nydjtanak-e szamdra a vdsaridssal 6sszefliggd szolgadltatdsokat (példadul
hdzhoz szdllitjidk-e terméket), hogyan intézik az esetleges reklamdcios eseteket, stb. Hidba
forgalmazzdak a legjobb mindségd termékekt, ha a vevé nem érzekeli, hogy & fontos a
kereskedod szdmdra, ha nem jok a koridlmények, ha nem megfelelo hangnemben beszélnek
vele, ha nem tud informdciot kérni, akkor legkézelebb masik helyen fog vdsdrolni.

Ne feledje, hogy a mindséqg kulcsa az ember. Ha On adll majd kapcsolatban a vdsdrloval,
akkor az On munkdja alapjan fogja megitéini a vevd az egész kereskedelmi egységet.
Tisztdban kell lenni a feladataival, és azt pontosan el kell végeznie. Ahhoz, hogy az egész
tevékenység jo mindségu legyen, ahhoz minden munkakérben dolgozonak jol kell
teljesitenie. Példdul egy élelmiszerkereskedelmi egységben a takaritds ugyan olyan fontos
tevékenység a tokéletes higiénia elérése szempontfdbol, mint a pulton kiszolgdlds.

A mindségbiztositasi tanusitvdny megszerzése szinte minden esetben 6nkéntes a vallalat
szdmara, de egyes esetekben jogszabdly is elSirhatja megszerzését (pl. élelmiszer el6allitok,
forgalmazék szdmadra) vagy a szerz6ddé partner is kikotheti meglétét. A tandsitvany

megszerzése komoly munkdba és sok pénzbe keril a gyarték, forgalmazék szamara.

A  minGségbiztositasi rendszerek elnyerésének szempontjait szigord szabvanyok
tartalmazzak. Ezért a neviik mellett a szabvany szamat is gyakran feltlintetik.

3. A szabvanyokrol roviden

A szabvanyokrél kilén tananyagban tanul majd. Most csak annyit emlitiink meg, amennyi a
mindségbiztositasi szabvanyok megértéséhez sziikséges.
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A szabvanyositas a felhaszndl6 és a fogyasztdé érdekében végzett szabdlyozd, egységesité
tevékenység, amelynek frdsos megjelenitése a szabvany.*

A szabvanyok barki szamara elérheték, megvasarolhatok.

A szabvanyok altaldnossdgban csak ajanlasok, nem kotelezé a betartdsuk. Ugyanakkor az
Eurépai Unié tagorszdgai megegyeztek, hogy egyes iranyelvek valamennyi tagorszagban
egyenértékliek és kotelezéek lesznek. Ezeket DIREKTIVAKNAK nevezziik. A gyarténak
tanusitania kell a direktivaknak valé megfelelést a CE jel feltlintetésével egyes
termékcsoportok esetén.

A szabvanyositasnak, igy a szabvanyoknak szamos funkciéja van.

1. Kblcsonds megértés megteremtése a gazdasdg szereplor kozott

2. A fogyasztok biztonsdgdnak védelme: alapveté koévetelmény, hogy a termék ne
veszélyeztesse a fogyaszto személyi biztonsdgadt, egészsegéet és vagyondt (érintésvédelem).
Ez direktival

3. A kornyezet védelme. a termékek és azok mikodése ne kdrositsa a természetet, ami
tarsadalmi érdek (z6/d kdrtya) Direktival

4. A mindség szabdlyozdsa: A szabvdny a mindségi kdvetelmények egyik legfontosabb
meghatdrozdja.

5. A termék rendeltetésszerd haszndlatra valo alkalmassdgdnak biztositdsa.

4 Magyarorszagon az 1995. évi XXVIII. toérvény rendelkezik a nemzeti szabvanyositasrol,
amely igy fogalmazza meg a szabvdanyositas és a szabvany fogalmat: ,Szabvdanyositas: olyan
tevékenység, amely altalanos és ismételten alkalmazhaté megoldasokat ad fennallé6 vagy
varhaté problémdakra azzal a céllal, hogy a rendezé hatdas az adott feltételek kozott a
legkedvezébb legyen.”

"A szabvany elismert szervezet altal alkotott vagy jévahagyott, kdzmegegyezéssel elfogadott
olyan miszaki (technikai) dokumentum, amely tevékenységre vagy azok eredményére
vonatkozik, olyan A4ltaldnos és ismételten alkalmazhaté szabalyokat, utmutatékat vagy
jellemzéket tartalmaz, amely alkalmazasaval a rendez6 hatas az adott feltételek kozott a
legkedvezébb".
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6. Csatlakoztathatosdg (kompatibilitds), cserélhetdség biztositdsa.

A szabvdnyok dltal kiilénbozo gydrtok termékei egymdssal helyettesithetokké vdlnak. A
termék nemzetkdzi elterjedését teszik lehetdve (villanyégad).

7. Vdlasztékrendezés: Gazdasdgos méretsorok kialakitdsdt teszi lehetové oly modon, hogy
azokkal széleskort vevii igényeket lehessen kielégiteni (ruhdzati konfekcio termékek,
labbelik, csavarok).

8. Ismételhetdség, tébbszorézhetoség biztositdsa: Lehetové teszi, hogy a vevé dltal mar
megkedvelt termékeket bdrmikor a megszokott mindségben, méretben, formadban,
Jellemzokkel ujra megvdsdrolhassa.

9. A korszeriiség, a technika mai dlldsdnak tiikrézése

10. Azonosithatdosdg biztositdsa: a szabvdny alapjdn végzett tevékenységek ellendrizheték
és egymdssal Osszemérhetok. Ide tartoznak a mindségbiztositisi rendszereket /leiro
szabvdnyok, sot szabvdnysorozatok.

A szabvanyositas 6t egymasra épiild szinten torténik:

1. Vallalati szabvanyositas
2. Szakmai szabvanyositas
- 3. Nemzeti szabvanyositds (A magyar szabvanyok jele: MSZ)
4. Regionalis szabvanyositas (Az eurdpai szabvanyok jele: EN)
5. Nemzetkozi szabvanyositas (A nemzetkozi szabvanyok jele: 1ISO)

A szabvanyok jelolése: betlikkel és szamokkal torténik. A jelolésben gyakran megjelenik az
évszam, amelyben az adott szabvanyt elfogadtak.

- MSZEN Eurdpai Unidés szabvany honositasa.
- MSZ ISO Nemzetkozi szabvany honositasa.
- MSZEN ISO Olyan nemzetkozi szabvany, amit az unié is elfogadott.

4. A legfontosabb min6ségbiztositasi rendszerek:

A rendkiviil erés helyi és nemzetkozi verseny egyre inkdbb arra kényszeriti a vallalatokat,
hogy a mindség elvet ne csupdn a termékre, de az egész vdllalatra, annak mikoédésére is
kiterjesztve alkalmazzak.

Napjainkban a kereskedelmi lancok egyre szélesebb korben hasznaljdk az oOnkéntes
élelmiszer-biztonsagi szabvanyokat annak érdekében, hogy bizonyitsak: megfelelnek a
kilonb6z6 vevéi kovetelményeknek.

Most roviden 6sszefoglaljuk, hogy melyek ezek:
1. Az ISO 9000-es szabvanysorozat:
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Mingségiranyitasi rendszerek (MIR)- 9001:2009 (ISO 9001:2008)

Az MSZ EN ISO 9001:2009 a gazdasagi szféra minden teriiletén, a legszélesebb korben
elterjedt  szabvany, amely mara egységes nemzetkozi kdvetelményrendszer.
Olyan egységes irdanymutatdst jelent, amely a vallalkozds méretétdl, tevékenységétdl,
muiikodésétdl fliggetlenil alkalmazhaté.

Elésegiti és garantdlja a termékek és szolgaltatdsok allandé kifogastalan mindségét,
folyamatos fejlesztését és a vevli elégedettség novekedését, a vevdi igényeknek vald
magasabb szintli megfelelést.

A mindéségiranyitasi rendszer biztositja a cégen belili folyamatok attekinthet6ségét és a
tevékenységek ésszerli dokumentalhatésagat, lehetévé teszi a folyamatok napi
irdnyithatosagat.

A nemzetkozi gyakorlatban és egyezmények alapjan egy vallalati min&ségiranyitasi rendszert
akkor tekintenek megfelelének és elfogadottnak, ha az adott szabvanynak valé
megfelel6ségét fliggetlen, a szakterlleten magas szintd mindsitéssel rendelkezé és a
megfelel6 médon feljogositott tanusitd szervezet tanusitotta. >

Az I1SO 9001 rendszerrel rendelkez6 cég eldnyei:

- A mukodés szabalyozottabba valik, hatékonysaga né.

- A mindségiranyitds révén a folyamatok atlathatéva valnak, a beosztottak munkdja
nyomon kovethetévé valik

- A minéségbiztositas, minGségiranyitas csokkenti a selejtet, a hibas szolgaltatas
aranyat,

- Az atlathatésagbol adodéan csokken a raktari, raforditasi veszteség

- Az ISO 9001 segitségével a feladatokhoz kapcsolodéd felel6sségek egyértelmdivé
valnak

- Es végiil a mindségbiztositasi, mindségiranyitasi rendszer bevezetése révén a cég
miikédésének gazdasagossaga nd. 6

- Egyes Eurdpai Unids forrasokat is igénybe vev6 palyazatok esetén kikothetik, hogy
csak olyan cég indulhat a palyazaton, amelynek van kiépitett mindségbiztositasi
rendszere.

- Az ISO 9001 tanusitott cég értéke novekszik

- A nemzetkozi tanusitvany végett a vevéi bizalom meger6sodik

- Az ISO 9001 megléte burkolt reklam

- Atermék/szolgaltatas elfogadotta valik minden piacon

5 www.mszt.hu/tanusitas/mir

6 http://www.standard-team.hu/iso-9001.html (letéltve 2010-10-16)
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A rendszer kiépitése:

- A vezetés elkotelezédése a minéségkoézpontu iranyitas mellett.

- Egy tanacsado cég felkérése a meglévé rendszer feliilvizsgalatara, tanacsok adasa a
rendszer kiépitésére.

- A minGségbiztositasi rendszer kiépitése. A szikséges dokumentaciok elkészitése. Itt
megemlitendé a Min6ségligyi Kézikdnyv, amely tartalmazza a rendszer felépitéséhez
és mlkodtetéséhez sziikséges adatokat, informacidkat, feladatokat.

- Egy flggetlen tanusité cég megvizsgalja a kiépitett rendszert, és megfelel6ség esetén
kiadja a tanusitvanyt. Ezt a cég honlapjan, egyéb kiadvanyaiban, reklamjaiban is
hasznalhatja.

2. Az ISO 14000-es szabvanysorozat
Kérnyezetk6zpontu Iranyitasi Rendszerek (KIR)- MSZ EN ISO 14001:2005 (ISO 14001:2004)

A kornyezetvédelemmel szembeni elvardsok a cégeket sziikségszerlien arra kényszeritik,
hogy koérnyezeti politikdjuk érvényesitésével piacképességiiket meg6rizzék és fejlesszék.

A kornyezetkOzpontd irdanyitdsi rendszer bevezetése és miikodése elGsegiti a természeti
er6forrasok megovasat, a szennyezések és kockazatok csokkentését, a dolgozok és a
kornyéken lakok egészségének megdrzése érdekében.

A KIR mikodtetése az alabbi kedvezé hatasokat eredményezi:

- anyag- és energiafelhaszndlas csdkkenése,

- szennyezbanyag-kibocsatas csokkenése,

- hulladék keletkezés csokkenése,

- hulladék-ujrafelhasznalas javulasa,

- kornyezetvédelmi szempontbdl biztos lzemeltetés feltételeinek kialakulasa, amely
kockazatcsokkenést eredményez?,

- felértékeldédés a pénzintézeteknél és biztositoknal,

- kornyezetért viselt felel6sségek egyértelmld meghatarozasa,

7°A minbéségtanusitvany megszerzése nem szabad, hogy hamis biztonsagérzetet okozzon a
cégnél. Az egész orszdgot megrazo, 9 haldlos daldozatot kovetel6 2010 oktdberében
bekovetkezett vorosiszap-omlésben érintett cégnek, a Magyar Aluminium ZRt-nek is volt
ISO 14001-es és 9001:2000-es mindségtanusitvanya is. A honlapjukon a koévetkez6
olvashaté: "J6l lokalizalt, korszerlien megépitett, monitor rendszerrel ellatott lizembiztos
tarolék szolgdlnak a vordsiszap taroldsara. Az ISO 14001 szabvany szerinti
kornyezetkdzpontl irdanyitdsi rendszert 1999-ben vezettiik be. Tarsasdgunk messzemenden
elkotelezte magat a kornyezetre gyakorolt negativ hatdsok minimalizalasdra, az eurépai
el6irasok betartdsara. Korszer(l technoldgiak és berendezések szolgdljdk a természetes vizek
és a levegl tisztasdganak védelmét." (www.mal.hu/kdrnyezetvédelem) Tehat a kockazatot
nem csOkkenti nullara a tandsitvdny megszerzése.
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- acég tarsadalmi, k6z0sségi és piaci megitélésének javuldsa,

- Uj belfoldi és exportpiacok megszerzése, megtartasa, illetve bévitése,
- hat6sdagi kapcsolatok javulasa,

- korszerli menedzsment rendszerek alkalmazasa.8

A rendszer kiépitése és el6nyei megegyeznek az ISO 9000-es rendszerével.

3. HACCP rendszer (Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok, angolul Hazard Analysis,
Critical Control Point)

Ma mar a vildg szamos orszagaban, igy hazdnkban is jogszabalyokban kotelez6vé tették a
HACCP élelmiszerbiztonsdgi rendszer bevezetését az élelmiszerlanc szerepl6i szamara, igy
az élelmiszer forgalmazék szdmara.o

Az élelmiszer kereskedelemben ez olyan fontossagu mindségbiztositasi rendszer, hogy
kulon fejezetben tanulunk réla.

4. 1SO 22000:2005 szabvany: Elelmiszer-biztonsagi rendszerek tanGsitisa, igazolasa, az
élelmiszerlancban részt vev6 szervezetekre vonatkozo kovetelmények

Az ISO 22000:2005 szabvany magdban' foglalja a HACCP el6irds alapelveit és
alkalmazasanak lépéseit.

Az I1SO 22000:2005 szabvany (az élelmiszerldncban részt vevd szervezetekre vonatkozé
kovetelmények) szerint kiépitett élelmiszer-biztonsagi rendszer 6nmagdban is tanusithatd,
ugyanakkor kovetelményei integralhaték a tobbi rendszerrel(MIR, KIR)10

5. A HACCP rendszer

8 www.mszt.hu/tanusitas/kir

9 Erdekesség, hogy ezt az élelmiszerbiztonsdgot szavatold rendszert az amerikai (rhajosok
élelmiszerei szdamdra dolgoztatta ki a NASA, az Amerikai Urkutatdsi Intézet. 1959-ben
felkértek egy amerikai élelmiszer feldolgozo céget, hogy feflesszen ki 100%-os biztonsdgu
élelmiszereket, melyeket a vildgiurben fognak elfogyasztani. Fontos feladat az
élelmiszerbiztonsdg megvalositisa, hiszen elképzelhetjiik, hogy milyen problémadt okozhat
egy lrhajos hasmenése vagy hdnyingere...

10 www.mszt.hu/tanusitas/iso22000
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Ahogy mar emlitettiilk, az USA-ban kifejlesztették a HACCP (Veszélyelemzés Kritikus
Szabdlyozasi Pontok) rendszerét. A HACCP rendszert évtizedek alatt szinte az egész vilagon
kiprobaltak mar, és azéta is hatékonyan alkalmazzak az élelmiszerbiztonsag megvalésitasa
céljabal.

Az élelmiszerbiztonsdg és az egészségigyi veszélyek megel6zése érdekében, a
vallalkozasoknak HACCP rendszert kell bevezetniiik és alkalmazniuk. Nem elegendé mas cég
HACCP rendszerének ,lemasolasa”, mert ezt a rendszert adaptdlni kell az adott
vallalkozasahoz, figyelembe kell venni a helyi specialitdsokat, az egyedi technoldgidkat.

Minek a roviditése a HACCP?

H Hazard Veszély

A Analysis Elemzés Valamennyi lehetséges veszélyt elemezni kell
Analizis
C Critical Kritikus
C Controll Szabdlyozas Az eléforduld élelmiszerbiztonsagi veszélyek
valészinliségét kell csokkenteni
Kontroll
P Point Pontok

A HACCP bevezetésének szukségessége, célja:

- az élelmiszer-fert6zések, mérgezések megel6zése,
- az élelmiszerek minéségének biztositasa, azaz
- afogyaszték részére értékesitett élelmiszer ne okozzon egészségi artalmat!

A HACCP. lényege:

A vezetés felméri, hogy tevékenységiik soran milyen veszélyforrdsok vannak.

A technolégia soran a veszéllyel mi torténik (né vagy csokken)?

Milyen intézkedéseket kell tenni a veszélyek megel6zésre, megsziintetésére, csokkentésére?
Milyen sajat, belsé ellenérzéseket kell bevezetni a fentiek elérésére?

Osszesitve: A HACCP rendszer lényege az élelmiszer kereskedelemben, hogy a vezetésnek
fel kell mérnie a kereskedelmi egység tevékenységének veszélyeit, meg kell hatarozniuk a
veszélyes (kritikus) pontokat és intézkedéseket kell tenni a veszélyek kikiiszobolésére. Az
egész folyamatot dokumentalni kell.
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Minden élelmiszer-kereskedelemben dolgozénak tisztaban kell lennie a veszélyforrasokkal
és a veszélyek megel6zésének, kikiiszobolésének mddjavall Mindenkinek tudnia kell a
feladatat, és azt el kell végeznie!

A veszélyek biol6giai/mikrobiolégiai, kémiai, fizikai eredetli anyagok, melyek a
veszélyforrasokon (hordozékon) keresztil juthatnak az élelmiszerbe.

1. Biolbgiai veszélyek:

- mikroorganizmusok (baktériumok, virusok, penészek)
- Dbélférgek petéi
- egyéb egysejti él6lények, éléskoddk

A mikrobdk egy része eleve benne van egyes élelmiszer nyersanyagokban. A nyers
baromfihus és belsdségek, a nyers tofds nagyon gyakran tartalmaznak szalmonelldkat, de a
husok tartalmazhatnak korokozo E. coli bacilusokat is. Ezért nagyon fontos, hogy ezeket
mads élelmiszerek keresztszennyezdédésének kizdrdsa miatt szigordan elkiilonitetten kezelni,
valamint hogy forgalmazdsuk sordn a hdtdldncot betartani. Egyes dllati eredetd
élelmiszerekben eléfordulhatnak olyan mikrobdk is, amelyek a hiitészekrény homérsékletén
is képesek szaporodni (Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica), ezért nem szabad
az egyes dllati eredetd élelmiszereket még hiitoszekrényben sem a fogyaszthatosdgi idén tul
tdrolni. Mds korokozok, ilyenek pl. a vérhast okozo shigelldk vagy a széklet utjdn terjedd
virusok (rota- és calicivirusok, ,A” tipusu fertéz6 mdjgyulladds korokozoja), amelyek
csaknem kizdrolag kézvetleniil az emberrdl keriilnek az élelmiszerekbe. Ezért a személyi
higiénids eldirdsok be kell tartani, el[sésorban a kézfertdtlenitésre kell nagyon nagy gondot
forditani. A virusok az élelmiszerekben nem szaporodnak. Az eddig emlitett mikrobdk
kozvetleniil, mintegy fertézo betegséget okozva betegitik meg a fogyasztot. Egyes
korokozok az dltaluk termelt méreganyagok dtjdn betegitik meg az embert. llyenek pl. a
nehezen elpusztithaté spords bacilusok (Bacillus cereus, korokozo clostridiumok), vagy a
tébbnyire az élelmiszerekbe az emberrdl belekertilé gennykelté mikrobdk (Staphylocuccus
aureus). Ezek esetében az egyéb szabdlyok betartdsdn kivil a legfontosabb a hitélanc
betartdsdval a méregtermelésiik megakadalyozasa.

Lényeges mikrobiologiai veszélyt jelenthet még az élelmiszerkereskedelem sordn a
keresztszennyezések kialakuldsa miatt a nem megfeleléen elvégzett tisztitdsi-fertotlenitési
tevékenységbdl adodoan a mikrobdk tulélése is.
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4. dbra: A sajtok és a husfeldolgozo-ipari termékek kiilon pultban

Osszesitve az élelmiszerbe kertlésik maddjait:

- nyers élelmiszerrdl

- dolgozérél

- szennyezett eszkozokrdl
- talajbol, levegébdl

- rovarrol, ragcsalorol

- egyéb

Védekezés elleniik:

- fert6tlenits szerekkel

- savakkal, lugokkal

- hékezeléssel

- tisztasaggal

- személyi higiéniaval, (kézmosas!)

- megfeleld tarolassal (elkiilonités, hiités)

2. Kémiai veszélyek:

16



MINOSEGBIZTOSITASI RENDSZEREK A KERESKEDELEMBEN, KULONOS TEKINTETTEL AZ
ELELMISZERHIGIENIAVAL KAPCSOLATOS SZABALYOKRA (HACCP)

- vegyi anyagok: takaritdszerek, fertStleniték, mosogatészerek
- rovar- és ragcsaléirték

- novényvéds-szerek

- allatgyogyaszati szerek

- kornyezetbdl eredd szerek

Badr a vegyi anyagok élelmiszerek fogyasztasa uatjan ritkdn okoznak heveny
egészségkarosodast a fogyasztokndl, azonban azok az emberi szervezetbe lassan
felhalmozédva, akdr nagyon sulyos kronikus betegségeket, esetleg rosszindulatd daganatos
megbetegedéseket okozhatnak.

Bekertilésiik médjai:

- mar az alapanyag tartalmazza
- gondatlansag
- sérilt csomagolas

Védekezés ellenik:

- beszalliték gondos megvalasztdsaval

- vegyszerek gondos taroldsaval, kezelésével
- szabdlyos rovar- és ragcsalo irtassal

- megfelel6 taroldssal

3. Fizikai veszélyek és forrasuk:

- lvegszilank, egyéb szilank, szegek, csavarok

- kavics, gyommagvak (mar a beszallitott élelmiszer tartalmazhatja)
- dolgozdékrél haj, gomb, ékszer, miikoréom stb.

- rovarok, ragcsalok triléke

- ételkészités eszkodzeinek darabjai

- sth.

Védekezés ellenuk:

- beszalliték gondos megvalasztasaval

- alapanyag ellenérzésével

- Uvegtorés megeldzésével

- dolgozékon hajhalé, sapka viselésével, higiénias és viselkedési szabalyok
betartasaval

- szikségtelen targyak eltavolitasaval az élelmiszer kérnyezetébél

HACCP szempontjabdl a hagyomanyos daruismereti arucsoportositas nem megfelelé. A
gyakorlatban azokat az arukat soroljuk egy csoportba, amelyek azonos veszélyekkel és
azonos elharitasi lehet6ségekkel rendelkeznek. Ezek a csoportok:
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- Nyers t6kehus, baromfi, belséségek
- L Omlesztett hal és egyéb haldszati termékek

- . Friss tojas

L\ Omlesztett tejtermékek és haskészitmények

- V. Csomagolt hiitést nem igénylé termékek

- VL Csomagolt hiitve vagy fagyasztva tarolast igényl6 termékek

- VI Omlesztett kenyér és egyéb siitGipari termékek

- VIII.  Omlesztett z6ldségek és gyiimdlcsok, salatabarban forgalmazott termékek
- IX. Omlesztett hidegkonyhai és cukrasz termékek

Az egyes arucsoportokkal kapcsolatban a helyi HACCP szabalyozasok a kovetkezdéket
tartalmazzak:

- Termékleiras

- Altalanos leiras

- Csomagolas

- Tarolas

- Minbéség-meg6brzési idG, fogyaszthatosagi idé

- Varhaté felhasznalas

- Az élelmiszer-biztonsagot megalapozé intézkedések

- Folyamatabra (a termékbeszerzéstél az eladasig minden |épést tartalmaz)

- Az egyes lépésekhez tartozd veszélyek és elhdritasukra vonatkozdé szabdlyok (jé
kereskedelmi gyakorlat)

Az eladdénak fontos feladata a folyamat lépéseivel és a hozza tartozé ,jé kereskedelmi
gyakorlattal” tisztdban lenni. A jo kereskedelmi gyakorlat az élelmiszer kereskedelemben az
eladék szamara az egyik legfontosabb szabdlyrendszer, amely altaldnosan, majd
mlveletenként és arucsoportonként konkrétan és részletesen tartalmazza, hogy mire kell
tgyelni a kereskedelmi egységben.

Az altaldnos feltételek tartalmazzak egy élelmiszer kereskedelemmel foglalkozé létesitmény
létesitési feltételeit higiéniai szempontbol. A HACCP rendszer csak az elGirdsoknak és az un.
jo higiénias gyakorlat (angol roviditése: GHP) Utmutatasainak megfelel6en kialakitott és
lizemeltetett egységben kezddédhet meg.

Az altalanos feltételek fejezetben taldlhaté az eszkdzokre vonatkozéd szabdlyok ismertetése

is.

Példdul: Minden felszerelési eszkézt, haszndlati tdrgyat és berendezést, amely az
élelmiszerekkel érintkezhet, tisztdn, ép, jo dllapotban kell tartani, hogy az élelmiszerek
szennyezddésének kockdzata a lehetd legkisebbre csékkenjen.

A kereskedelmi tevékenység minden lépésében vannak betartandd szabdlyok. Ezeket veszi
sorra a kovetkezé fejezet. (Ha On élelmiszer eladé vagy kereskedd lesz, ezekkel a
szabalyokkal minden részletre kiterjedéen megismerkedik a késébbiekben.)
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Arubeszerzés:

Példdul: Az egyes druféleségek beszdllitoinak kivdlasztdsdndl a legalapvetébb szempont,
hogy olyan beszdllitot vdlasszanak ki, aki azonos mindségu, az élelmiszer-biztonsdgi
kovetelményeknek maradéktalanul megfeleld termékek beszadllitdsdt szavatolni tudja. Ezért
az élelmiszer-elddllitok, forgalmazok kéziil azokat kell elonyben részesiteni, akik HACCP
rendszert lizemeltetnek (ez ma mdr jogszabdlyi kdévetelmény), illetve ISO tandsitdssal
rendelkeznek. Ellenkezé esetben csak olyan, egyéb sziikséges hatosdgi engedélyekkel
rendelkezo beszdllito fogadhato el, amely esetében megfelelé sajdt vagy egyéb hiteles
referencidval rendelkeziink.

A hitést igényld élelmiszerek vdsadridsakor fokozott figyelmet kell forditani a hitve vagy
fagyasztva tarolast igénylé termékek esetleges felmelegedésének kizarasara, a hiitélanc
betartasara.

Aruszallitas:

Példdul: Ha a szdllitojarmiben, illetve eszkozben tobbféle élelmiszert szdllitanak egyiitt,
akkor ahol sziikséges, hatékony elvdlasztdst kell biztositani a termékek kozott az élelmiszer
keresztszennyezddésének elkeriilése érdekében. Az élelmiszereket zadrt raktert, élelmiszer-
szdllitds céljdra kiképzett jarmiiveken kell szdllitani. Elelmiszerek szdllitdsdra csak olyan
szdllitoeszkézt vagy jdrmivet szabad haszndlni, amely az élelmiszer mindségének
megorzéséhez sziikséges tdroldsi homérsékletet a szdllitds teljes ideje alatt biztositia. Nem
szabad élelmiszerrel egyiitt szdllitani olyan élelmiszert és egyéb anyagot, amely azt
szennyezheti, vagy egyéb modon kdrosithatia. llyen jarmivel mds drut, illetdleg a gépkocsi
vezetdjén és a rakoddshoz sziikséges dolgozon kiviil mads személyt szallitani tilos.

Arurendelés iitemezése

Példdul. Annyi arut és ugy szabad megrendelni, illetve dtvenni, amelynek megfeleloen
szakositott dtvétele biztosithato és megfelelé raktdrozdsdhoz elegendo kapacitds,
rendelkezésre all.

Aruatvétel

Példaul: Az druk dtvétele sordn gondoskodni kell azok €lvezeti értekének megorzeésérdl, és a
fertozédéstol, szennyezdédéstdl, romldstdl valo védelmérdl. Elelmiszert épiileten kiviil a
szabadban tdrolni még dtmenetileg sem szabad.

Raktarozas

Példdul: Az druk raktdrozdsa sordn gondoskodni kell azok élvezeti értekének megorzésérol,
és a fertézodéstdl, szennyezddéstol, romldstol valo védelmérdl. Az egyes élelmiszereket a
gydrto vagy forgalmazo dltal eloirt korilmények kézott kell tdrolni. A tdrolt élelmiszert a
romlds megelézése céljabol rendszeresen feliil kell vizsgalni.
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A fogyaszthatosdgi, mindség-megorzéesi idotartamokat figyelemmel kell kisérni. A romlott,
romldsra gyanus, lejdrt fogyaszthatosdgi ideji vagy minéség-megorzési idejd, valamint az
egyeb fogyasztdsra alkalmatlanna valt (pl. sérdlt csomagoldsu) terméket a megfelelo
mindségi forgalmazdsra kerdilé druktol teljesen elkiilonitetten kell tdrolni, €s jol ldthato
mddon meg kell jeléini (pl. ,SELEJT ARU, NEM FORGALMAZHATO”).

A kiilénbézé megitélés ald kertdilo drukat egymadstol elkiilénitetten ugy kell elhelyezni, hogy
egymdst ne szennyezzék, fertozzék (nyershus, féldes dru, vegyi dru, tojds stb.).

El6készitési milveletek, kereskedelmi forgalmazast eldseqité elérecsomagolas

Példdul: Valamennyi elokészitési miveletet és az élelmiszerek kereskedelmi forgalmazdst
elbsegito csomagoldsdt is a szakositds szabdlyainak szigoru betartisa mellett kell végezni.
Nyers hdst, baromfit, halat, zdéldséget-gyiimdlcsot, fogyasztdsra kesz élelmiszert nem
szabad azonos helyen eldokésziteni, elorecsomagolni. A kiilénbozo higiéniai megitélésd
élelmiszerek elokészitéséhez, daraboldsdhoz szeleteléséhez hasznadlatos edényeket,
eszkézoket a rendeltetésiiknek megfeleléen kell jeldlni és hasznalni, elmosogatni és tdrolni.
Mindegyik helyen kiilon mosogatot kell felszerelni.

Csomagolasok bontasa

Példdul: Egyes termékek nagykereskedelmi csomagoldsdt a termék tovabbi forgalmazdsa
céljabol ki kell bontani (pl. pdcolt halak, egyes hidegkonyhai termékek, savanyitott
zoldségek, juhturo, olajbogyo, stb.). A csomagolt termékek esetében azok megbontdsa elott
a kiilso csomagoldst - esetleges szennyezettsége esetén meg kell tisztitani. A csomagolds
megbontdsakor olyan modszert kell alkalmazni, amely kizdrja a csomagoldoanyag
darabkdinak a termékbe torténd belekertilését.

Kereskedelmi forgalmazast el6segité csomagolas

Példdul: Az élelmiszer csomagoldsdra csak olyan anyag haszndlhato, amely ép, tiszta,
mikrobiologiai szennyezéstol, egészségre drtalmas anyagtol mentes, engedélyezett, és a
kiilon jogszabdlyokban meghatdrozott hatdrértéken feliil anyaga az élelmiszerben nem
oldodik ki. A forgalmazds sordn az elécsomagoldst olyan feltételek kozott és ugy kell
végezni, hogy a termék ne szennyezddjék, €s a csomagolds védje az élelmiszert a
szennyezodeéstol.

Kirakodas az lizlettérbe és visszarakodas a raktarakba, tarold helyekre

Példdul: E miveletek végzése sordn gondoskodni kell az élelmiszerek élvezeti értekének
megorzeéséerdl, és a fertézodéstol, szennyezodéstdl, romldstol valo védelmérdl, a szakositds
szabdlyainak betartdsdrol. A szakositottsdg vonatkozik a dolgozok munkaruhdjdra is. A
tdarolo helyekrdl torténd kitdrolds sordn a sorossdg szabdlyait is be kell tartani, tehdt az
lzlettérbe azokat a termékeket kell kihelyezni, amelyek mindség-megorzesi,
fogyaszthatosdagi ideje elobb jdr le. A hiitést vagy fagyasztva taroldst igénylo termékek
rakoddsdt csak a technologiailag legsziikségesebb ideig szabad végezni, de ezek hités
nélkiil semmi esetre sem tarthatok egy ordndl hosszabb ideig.
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5. dbra: Fagyasztopultban és hitopultban tarolt élelmiszerek szakositott taroldsa

Uzlettéri tarolas

Példdul: Az élelmiszerek tizlettéri tdroldsa sordn is biztositani kell a Raktdrozds pontban leirt
szabdlyok betartdsdt. Ez vonatkozik a hitoberendezések [égtere homérsékletének
ellendrzésére is. Azonban a kiilbnbézo megitélés ald tartozo termékek itt madr elhelyezhetok
egy légtérben js a szakositds szabdlyainak szigoru betartdsa, a keresztszennyezodések
kizdrdsa mellett. A lzlettérbe kihelyezett kozvetleniil fogyaszthato csomagolatian
élelmiszerek védelmét a vevlk Erintésétdl és a cseppfertozéstél megfelelé magassdgu €s
kialakitdsd dtldtszo, szintelen konzollal kell védeni, illetve az énkiszolgdlo rendszerben

forgalmazott termékeket megfelelé védelmet biztosito adagolokban kell elhelyezni.
Ertékesités

Példdul: Tilos drusitani olyan élelmiszert, amely romlott, romldsra gyanus, szennyezett vagy
a csomagoldsa deformdlodott, sériilt. A vevok részére a bevdsadrlds eldsegitésére megfelelo
tisztasdgu bevdsdrlo kosarakat vagy kocsikat kell biztositani.
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Kiszolgdldsos drusitds esetén kiilon személy biztositisdval kiilén helyen kell drusitani: a
nyers hdst, a nyers baromfihust, a fogyasztdsra kész hiuskészitményeket, a zoldséget, a
gytimoélcsot, az egyeb élelmiszereket. Ahol nincs a szakositisnak megfelelo szamu
személyzet, ott nyers hus forgalmazdsa tilos. Az eltéré higiéniai megitélésd élelmiszerek
kiszolgdldsa k6zott a dolgozo koteles a kezét tisztdra mosni, fertotleniten.

A pénztdr drutovdbbito szalagjdnak vagy egyéb éElelmiszerekkel érintkezd feliiletének
szennyezodése esetén a pénztdros haladéktalanul kételes egyszer-haszndlatos torldvel a
szennyezddést eltdvolitani, ha a szennyezdodés fertézésveszélyt jelent (pl. huslé) vagy vegyi
szennyezodés veszélyét (pl. kifolyt vegyszer) rejti magdban, akkor a feliilet fertotlenitésérol,
illetve a szennyezodés jellegének megfeleld tisztitdsarol kell gondoskodjon.

Gongyolegek visszavaltasa

Az lzletben a vdsdrlok dltal visszahozott gongydlegek visszavdltdsdt lehetdleg az
élelmiszer-forgalmazdstol térben elkiilénitetten kiilon személyzet biztositisdval kell
végezni. Ha ez nem biztosithato, ez az lizlet palackozott italok vagy zoldség-gyiimdlcs
forgalmazo részén térténhet. A vevoktol csak tiszta és sériilésmentes gongydleg vehetd dt.
Ha az dtvételt nem kiilon személyzet végzi, a dolgozo a gdngydlegek dtvétele utdn, az
élelmiszerek forgalmazdsanak megkezdése elott alapos fertotlenitészeres kézmosdst kell
végezzen.

Az eqgész folyamatban a kovetkezé alapelveket kell betartani:

1. HGtélanc betartasa

A hiitélanc az adott termék esetén a min6ségmegdrzéshez sziikséges, a gyartd altal elGirt
hémérséklet betartasat jelenti a gyartastol a forgalmazasig.

Altalanossagban:

- A hitést igénylé élelmiszereket 0-5 °C kozotti, vagy a gyarto altal ettdl eltéréen
megadott, a termék csomagolasan feltiintetett h6mérsékleten kell tarolni.

- Az emlésallatok husat 0-5 °C kozotti,

- a baromfihtast 0-4 °C,

- a bels6ségeket 0-3 °C,

- a friss halat az olvadé jég h6fokan (lehetbleg jégdaran egy rétegben elhelyezve, vagy
jégdaraval atrétegezve), illetve -2 - +2 °C,

- atojast 2-18 °C kozotti hémérsékleten,

- agyorsfagyasztott termékeket -18 °C alatti,

- a fagyasztott csirkét —12 °C alatti, illetve a gyarté altal meghatarozott hémérsékleten
kell tarolni.
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6. dbra. Sertés- és marhahds tdroldsa hitopultban

A hité- és fagyasztva tarolokat megfeleld, lehetSleg kalibralt hémérével kell ellatni, és
hémérsékletiiket rendszeresen ellenérizni kell. Dokumentdlas a Hit6terek léghémérséklet
ellenérzési lapjan toérténik. Soron kivili hémérséklet ellenérzést kell végezni minden
miiszaki jellegl probléma (pl. aramsziinet, h(it6berendezés miszaki hibdja, stb.) esetén.

2. Keresztszennyez6dés elkerilése

A keresztszennyezés azt jelenti, hogy az egyik élelmiszer a masik élelmiszer szennyez6dését
okozza. Kiilondsen a nyers, tisztitatlan, még feldolgozasra keriil6 élelmiszerek jelentenek
veszélyt a kész élelmiszerekre. Ezért minden olyan helyiség, eszkdz, amely lehetéséget nyljt
a nyers és kész élelmiszerek érintkezésére, kockazatot jelent.

Az élelmiszerek kockazatossaguk alapjan a kovetkezd csoportokra lehet osztani'':

- A: Hiitést nem igényl6, eredeti csomagolasban értékesitett élelmiszerek (pl. so,
cukor) Ezek nem veszélyesek, nincs kritikus pont.

11 Szeitzné dr. Szab6 Maria: HACCP ismeretek és kozegészségligyi eldirdsok
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- B: Hitést igényldé, eredeti csomagolasban értékesitett élelmiszerek (pl.
gyorsfagyasztott termékek, tejtermékek) Ezek kozepesen kockazatosak.

- C: Hdtést igényl6, csomagolatlan termékek, amelyeket a fogyaszté nem kozvetlenil
fog elfogyasztani (Hékezelésre keriil) (pl. nyers hus, baromfi) Ezek kozepesen
kockazatosak.

- D. Hd(tést igénylS, csomagolatlan termékek, amelyeket a fogyaszté kozvetleniil fog
elfogyasztani (pl. hidegkonyhai termékek, szeletelt felvagottak, sitemények) Ezek
nhagyon veszélyesek.

- E: Ha az uzletben torténik ételkészités, elérecsomagolds, ezek nagyon kockazatos
tevékenységek.

Példak a keresztszennyezddésre:

A mikroorganizmusok atkerilhetnek egyik termékrél a masikra: nyers his a
hiusfeldolgozo6-ipari termékeket fertézheti.

- Afoldes aru, zéldség-gylimolcs szennyezheti a hust.

- Novény részek keriilhetnek a husra.

- Zsir, haslé keriilhet a zoldségre szennyezett jarm(ivon.

3. Szakositas

A keresztszennyezés elkerlilhet6 szakositassal (szakositott daruszallitas, aruatvétel,
raktarozas, arukihelyezés).

A szakositas célja, hogy mikrobakkal vagy mas médon szennyezett, nyers, tisztitatlan, a
feldolgozottsdg kisebb fokan allé6 élelmiszerek ne szennyezhessék a mas, kozvetlen
fogyasztasra alkalmassad tett élelmiszereket. A szakositott tarolds kizarja, hogy az
élelmiszerek egymast szennyezzék, vagy egymastél szagokat vegyenek at.

Példdul: Az drudtvételt ugy kell szervezni, hogy eloszor a legnagyobb tisztasdagu adruk
dtvétele torténjen meg, és ugy haladjanak a kevésbé tisztabb druk dtvétele felé. Ha ez
valamely okbol nem oldhato meg, akkor a kiilonbozo tisztasdgi foku druféleségek dtvétele
kozott az drudtvételi hely és berendezései (kiilonos tekintettel pl. a mérleg) megfelelé
hatdsfoku tisztitdsdrol-fertotlenitésérdl gondoskodni kell.

A kiilonbézo megitélés ald kertiild drukat egymdstol elkiilonitetten ugy kell elhelyezni, hogy
egymdst ne szennyezzék, fertozzék (nyershus, féldes dru, vegyi dru, tojds stb.).

Kiilon-kiilon hitotérben helyezenddk el: tékehus, baromfi hus, hal, zéldség-gyiimolcs, tef
és tejtermékek, huskészitmények, cukrdszati készitmények, hidegkonyhai termékek.
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Valamennyi elékészitési miiveletet és az élelmiszerek kereskedelmi forgalmazdsdt eldosegitd
csomagoldsat is a szakositds szabdlyainak szigoru betartdsa mellett kell végezni. Nyers hist,
baromfit, halat, zéldséget-gyiimdlcsét, fogyasztdsra kész élelmiszert nem szabad azonos
helyen elokésziteni, elérecsomagolni. A kiilonb6zé higiéniai megitélésd élelmiszerek
elokészitéséhez, daraboldsdhoz szeleteléséhez haszndlatos edényeket, eszkozoket a
rendeltetésiiknek megfeleloen kell jeléini és haszndlni, elmosogatni és tdrolni. Mindegyik
helyen kiilon mosogatot kell felszerelni.

7. dbra: Halak drusitdsa jégen valamint él6hal-drusitds levegdztetett medencében

4. Személyi higiénia

Személyi higiénian értjiik mindazon targyi feltételeket és dolgozdéi magatartast, amely
megakadalyozza, hogy korokozoé vagy szennyez6 anyagok a dolgozo kezérdl, testérdl vagy
ruhazatarél az élelmiszerre jussanak.

A targyi feltételekrél a munkaltaténak kell gondoskodnia: WC, kézmosasi lehetéség, stb.

A magatartasi szabdlyokrél a dolgozéknak megfelelé ismeretekkel kell rendelkezniiik, és
azokat be is kell tartaniuk.
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Csak egészségigyi alkalmassag esetén alkalmazhaté egy személy az élelmiszer-
kereskedelemben.

Végul 6sszefoglalva a dolgozdk feladatait a HACCP rendszerben:

A dolgozo

- a munkakori leirasban szereplé vagy egyéb moédon rabizott feladatot elGirdsszer(ien,
tisztességesen végezze el,

- az esetleges hibakat, eltéréseket azonnal jelezze vezetéjének,

- romlasra gyanus vagy szennyezett élelmiszer értékesitését, atdolgozasat, atcsomagolasat
megtagadja,

- munkdja sordn tartson nagyfoku tisztasagot, teljes mértékben tartsa be az eldirasokat,
munkautasitasokat és magatartasi, higiéniai szabdlyokat.

TANULASIRANYITO

1. feladat

Az informaciétartalom elolvasdsa utan vdlaszolja meg az esetfelvetésben szerepl6 kérdést:
Miért tarjak fontosnak a kereskedelmi lancok a mindségre utalé vasarldi tdjékoztaték
kozzétételét?

2. feladat

Az élelmiszerhigiénia meg6rzésnek egyik fontos mozzanata, amely betartdsaval szamos
veszély megel6zhetd: a szabalyos takaritas.

Ahhoz, hogy a dolgozék a takaritast, a fertétlenitést mindig megfeleléen, az elvarasoknak és
az el6irasoknak megfeleléen végezzék, takaritasi-fertGtlenitési utmutatét kell késziteni. Erre
lat az aldbbiakban egy példat. Olvassa el, majd valaszoljon a feltett kérdésekre irasban!
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Takaritasi szabalyok'2: A hatékony takaritashoz a kovetkezdéket kell tennie:

Kérdések:

Tavolitsa el a durva fizikai szennyezédéseket!

A zsiros feliiletek takaritdsdhoz hasznaljon zsiroldészert!
FertStlenités el6tt dblitse le hideg vizzel a szennyezddott feliiletet.

Vigye fel a fellletre a fertétlenitészert!

Hagyja a fellleten a szert a termék csomagolasan jelolt id6tartamig (ez
altaldban legaldbb 5 perc)! Ez id§ alatt a fertStlenitészer kifejti hatasat.

Alaposan oOblitse le a fellletet ivovizzel, igy nem marad vegyszer a
felileten, ami nemkivanatos szermaradvanyok jelenlétét okozna az
élelmiszerekben!

Hagyja megszadradni a fertGtlenitett fellletet! Ne hasznaljon
torlérongyot, mert az ismételt szennyezédést okozhat!

8. dbra. Takaritdsi szabdlyok

a. Miért fontos az daruatvételi mérleg rendszeres tisztitdsa, ha kilonb6z6 élelmiszereket

mérnek rajta?

12 http://www.metro-haccp.com/hu
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b. A tisztitdszerek és fertStlenit6 szerek egészségre veszélyesek lehetnek, s6t egy részik
mérgez6, mard hatasd. Miért engedélyezik mégis hasznalatukat az élelmiszer-
kereskedelemben?

c. Milyen moédon akaddlyozhaté meg On szerint, hogy a vegyszerek az élelmiszerbe
kertilhessenek?

d. Altaldban a takaritast a napi munka vagy a miszak befejezése utan kell elvégezni. Milyen
esetekben fordulhat el6, hogy munka kézben is takaritani kell?

e. On szerint takaritast lehet-e ugyanabban a védéruhaban végezni, amelyet az élelmiszerrel
végzett munkahoz is haszndalnak? Indokolja valaszat!

f. A fertGtlenitd szert le kell-e mosni a fert6tlenitett eszk6zokrdl, a padozatrél, a csempérél?

3. feladat

Az alabbi képeken talal-e olyan momentumot, amely kifogasolhaté élelmiszer-higiéniai
szempontbol?

a. kép
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9. abra: Sajtpult Olaszorszdgban

b. kép
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10. dbra.: Halpult

c. kép
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11. abra: Kiszolgdlds egy tengeri halakat €s tenger gyiimdlcseit drusito boltban
Olaszorszdgban

d. kép

31



A FOGYASZTOK JOGORVOSLATI LEHETOSEGEI A MAGYAR FOGYASZTOVEDELMI RENDSZERBEN

12. abra: Husfeldolgozo-ipari termékeket kiszolgalo elado Budapesten

Megfelel6-e az eladdk oltozéke ezeken a képeken? Indokolja valaszat!

e. kép
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13. dbra: Sajtbolt Hollandidban

f. kép
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s S

14. abra: Hentespult

4, feladat

On vasarloként (esetleg gyakorlati munkahelyén) taldlkozott-e mar olyan eladéi
magatartassal, olyan megjelenéssel, amely azt az érzetet keltette Onben, hogy ebben a
boltban nem megfelel6 a tisztasdg, a higiénia? irja le ezt az esetet! Utdna irjon olyan
magatartasi szabalyokat, amelyeket On szerint feltétleniil be kell tartania egy eladénak. A
pulton kiszolgdlé személy megjelenésével kapcsolatban milyen szabalyokat ismer?
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5. feladat

Foglalja 6ssze a szabalyos raktarozas eldirasait az élelmiszerhigiénia szempontjat szem el6tt
tartva.

Nézzen koril gyakorlati munkahelyén, és irja le, hogy betartjak-e maradéktalanul a
szabdlyokat! Ha nem, akkor irja le, hogy mi lehet az oka a szabalytol val6 eltérésnek!

MEGOLDASOK:
1. feladat

A j6 mindségl kereskedelmi munka sziikséges a vevGi elégedettség eléréséhez. Az elégedett
vasarlé tobbszor felkeresi az adott kereskedelmi egységet, igy né a kereskedd bevétele. A
mindséget nem -elég kijelenteni. A fliggetlen szerveztek altal kidllitott tanudsitvannyal
bizonyithatja a keresked6 munkaja jé6 mindségét, ezzel megnyerve a vevl bizalmat.

2. feladat

a. Miért fontos az daruatvételi mérleg rendszeres tisztitdsa, ha kilonb6z6 élelmiszereket
mérnek rajta?

A szennyezddéseket tartalmazo mérlegen a kévetkez6 aru szennyezddhet.

b. A tisztitdszerek és fertStlenit6 szerek egészségre veszélyesek lehetnek, s6t egy részik
mérgez6, mardé hatasu. Miért engedélyezik mégis hasznalatukat az élelmiszer-
kereskedelemben?

A tisztito- és fertdtlenit6szerek szilkségesek ahhoz, hogy a veszélyes mikroorganizmusokat
el lehessen tavolitani a fellletekrél és az eszkdzokrél. A mikrobdk nagyobb veszélyt
képviselnek, mint a szabdlyosan hasznalt és tarolt vegyszerek.
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c. Milyen médon akadéalyozhaté meg On szerint, hogy a vegyszerek az élelmiszerbe
keriilhessenek?

A takaritashoz hasznalt vegyszereket kilon helyiségben vagy kilon zart szekrényben kell
tarolni, amelyet zarva kell tartani. A vegyszereket eredeti csomagolasban, eredeti felirattal
kell tarolni! Ha valamilyen okbdl ki kell tolteni az eredeti csomagolasbodl, akkor az Uj
taroldedényt felirattal kell ellatni, és le kell zarni a tetejét. Tilos tévesztésre alkalmas edényt
hasznalni: pl. sorosiiveg, konzerves liveg.

d. Altalaban a takaritast a napi munka vagy a miiszak befejezése utan kell elvégezni. Milyen
esetekben fordulhat elé, hogy munka kézben is takaritani kell?

Egyes munkafolyamatok befejezése utdn sziikséges takaritani. (Példaul befejezé6dott egy
szennyezettebb 4aru atvétele, akkor az Aatvevé helyiséget, mérleget takaritani kell.) Ha
valamilyen ok miatt szennyezddés tortént (kiomlott, 6sszetort az aru), akkor kiemelt gondot
kell forditani ra, hogy a tobbi aru ne szennyezdédjon.

e. On szerint takaritast lehet-e ugyanabban a védéruhdban végezni, amelyet az élelmiszerrel
végzett munkahoz is haszndlnak?

Nem lehet ugyanabban a ruhaban takaritani, mint az élelmiszerrel valé6 munkahoz.
f. A fertGtlenité szert le kell-e mosni a fert6tlenitett eszk6zokrdl, a padozatrél, a csempérél?

Az eszkdzokrél le kell mosni néhany perc utan a fertétlenitészert, hogy ne keriilhessen bele
az élelmiszerbe. A padozaton, csempén rajta is maradhat a szer.

3. feladat

a. kép

A sajtpult megfelel a kovetelményeknek.

b. kép

A halakat arusitd hiiték is megfelelnek a szabalyoknak.

c. és d. képek

Megfelelé-e az eladdk 6ltozéke a képeken? Indokolja valaszat!

Az eladék 6ltozéke megfelel6. Mindkettgjiik visel fejfed6t, amely megakaddlyozza, hogy haj
keriiljon az élelmiszerbe. A fehér védéruhazat jol moshato, fertétlenitheté. A halpultnal
nagyon hideg van, ezért az eladét is védeni kell a folyamatos hideghatas ellen. Lathat6 a
képen, hogy meleg mellényt visel a kotény alatt a kiszolgdlé. A ruhdzat tisztasaga nagyon
fontos. Apolatlan, szennyezett ruhaji ember élelmiszerrel nem dolgozhat.

e. kép
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A sajtbolt megfelel a kovetelményeknek. A mar megkezdett sajtokat félidval védik a
szennyezés és a kiszaradas ellen.

f. kép

A képen egy hitépultban helyezték el a baromfi és a sertés bontasi termékeit. A szakositasi
eldéirds szerint kilon hiit6 kell a nyers husoknak, és ezen belil is a kiilonb6z6 allatok hisat
elkilonitetten kell tarolni. A nyers baromfifélék ( és tojas is) nagymértékben fert6zott
salmonella baktériummal, ezért nagyon kell vigyazni a keresztszennyezddés elkerilésére. A
baromfifélék és az egyéb hiusok kozé térelvalaszté falat helyeznek.

4, feladat

Magatartasi szabalyok: A dolgozé csak tetétél-talpig apoltan, tisztdn, egészségesen allhat
munkdba. A rendszeres tisztalkodas terjedjen ki a hajra, a kdormokre (lakkozott kéréom,
mikérdom a pulton kiszolgdld, és az élelmiszerrel kozvetleniil érintkezé személyek esetén
nem megengedett),, a fogakra. Nagyon fontos a WC-hasznalat utdni nagyon alapos
kézmosds. Az elGirt ruhdzatot viselni kell, és abban mas tevékenység nem folytathaté.
Munka kézben dohanyozni, rdagégumit ragni nem lehet. (Dohanyozni csak a kijelolt helyen
szabad!) Keriilni kell az élelmiszer feletti kohogést, tiisszentést, de még a felesleges
beszédet, allandé csevegést is a kollégakkal, mert kérokozék keriilhetnek az élelmiszerbe.
Ugyanezen okbdl kerilni kell az orrhoz, filhéz, hajhoz nyulast is. A szemiivegen kiviil mas
személyes tdrgyat nem célszerii @ munkatérbe vinni: orat, ékszert, gydriit (ez
balesetveszélyes is), tizérait sem. (Etkezni csak a kijel6lt helyen szabad!) Az éleimiszerekkel
foglalkozé helyeken semmilyen allatot megtirni nem lehet. Az esetlegesen elszaporodd
rovarokat és ragcsalokat szakembereknek szabalyosan kell irtani. A kdbor allatok etetése is
kertilendé.

5. feladat

Az EU iranyelv (direktiva) az élelmiszerek tarolasaval kapcsolatban: Az élelmiszert minden
olyan szennyezddéstél ovni kell, amely azt emberi fogyasztdsra alkalmatlanna, az
egészségre artalmassa tenné. Az élelmiszert Ugy helyezzék el, hogy a szennyezés kockazata
a minimalis legyen! A kartevék elleni védekezést megfelel§ eljarasokkal biztositani kell! A
fogyaszthatosagi és minéség-megérzési id6t figyelemmel kell kisérni a tarolasnal!

A polcon az el6bb ,lejard” termékek keriiljenek el6re, az 0j szallitmany hatra! Ezt az elvet
nevezik angol szavak utan FIFO (,first in, first out”), magyar szavak utdn EBEK (,el6szor be,
elészor ki”) elvnek.

Szakositott raktarozast kell alkalmazni! Ehhez sziikség lehet arra, hogy kilénb6zé raktarak
legyenek az élelmiszer- kereskedelmi egységben (az arusitott termékektél fliggden).
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llyen raktarak lehetnek: szarazaru raktar (pl. konzervek, fliszerek, lisztek, cukor, rizs,
esetleg kenyér), foldesaru raktar (pl. zoldség, gyimolcs), tojasraktar, italraktar, pékaru
raktar, cukraszaru raktar, hitéraktar, egyéb (pl. vegyi aru, gongyoleg, takaritészer, stb.
raktarak) Az alacsony h6mérsékleten valo tarolas szabalyait szigortdan be kell tartani! Kiilon
hiit6t kell biztositani a kovetkezé termékeknek: tékehus, baromfi, hal, zoldség-gyimolcs,
tejhuskészitmény, hidegkonyha, cukraszati termék!

Ha hiba van, annak a lehetséges okai: a dolgozok képzetlensége, a vezetés és/vagy a
dolgozdék hanyagsaga, kevés a munkaerd, a dolgozdék til vannak terhelve, nincs pontosan
meghatarozva, hogy kinek mi a feladata, stb.)
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| 1. feladat

Egészitse ki a hiAnyzd mondatrészeket!

A termékek mindségét tanusitani kell a fogyasztd szamara. A .......ccoveeviniiiiiininnennn, adott,
elfogadott minéségi ...............cc...ocoeeeiil. nek valé6 megfelelés igazolasat jelenti. A termék
minéségtanusitdsa meghatdrozott szerv vizsgdlata alapjan felel6sséggel kiadott
............................. arrél, hogy a termék megfelel az eléirt kovetelményeknek.

A tanudsitds megjelenitése a ..., vagy az ahhoz csatolt tajékoztatd
cimkéken torténik. A tanusitast végezheti a ...............cooee. , VAGY @ e tol
flggetlen tanusitd szervezet.

A szabvanyossagi mindéségtanisitas tehdt akkreditalt laboratérium
vizsgalata alapjan kiadott hiteles ......................c.e , amely igazolja, hogy a vizsgalt
termék megfelelaz ........................... , szabvanyoknak.

A fliggetlen szabvanyossagi tanusitds altaldban .............................. .

A fliggetlen ... mindségtanusitas tehat akkreditalt laboratérium
vizsgalata alapjan kiadott hiteles tanusitvany, amely igazolja, hogy a vizsgdlt termék

7

megfelel a kiiré szervezet altal meghatarozott eléirdsoknak, a palyazati feltételeknek, ezaltal

7z

a termék mindsége meghaladja a tobbi, hasonlé rendeltetésli termék min6ségét.

A HACCP rendszer lényege az élelmiszer kereskedelemben, hogy a vezetésnek fel kell

mérnie a kereskedelmi egység tevékenységének ............c...oeenen... , meg kell hatdrozniuk a
...................................... pontokat és intézkedéseket kell tenni a ...........covvevinnnnen.
kikilisz6bolésére. Az egész folyamatot ..............cccevvenveninnenenn kell.

A veszélyek ........cooiiiiiiiiiinnl, s e s e, eredetd
anyagok, melyek a ..., (hordoz6kon) keresztiil juthatnak az

élelmiszerbe.

A célja, hogy mikrobakkal vagy mas médon szennyezett, nyers,
tisztitatlan, a feldolgozottsag kisebb fokan all6 élelmiszerek ne ......................... a mas,
kozvetlen fogyasztasra alkalmassa tett élelmiszereket. A ......................oo..e. tarolas kizarja,

hogy az élelmiszerek egymast szennyezzék vagy egymastél szagokat vegyenek at.
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| 2. feladat

Dontse el, hogy az alabbi allitasok igazak vagy hamisak-e! Jel6lje x jellel a tablazatban!

Allitas igaz hamis

Az ISO 9000-es szabvanysorozat szerinti tanusitvany (MIR)
megszerzése kotelez6 az élelmiszer-kereskedelemben.

Az ISO 14000-es szabvanysorozat szerinti tandsitvany (KIR)
megszerzése kotelez6 az élelmiszer-kereskedelemben.

A HACCP rendszer bevezetése kotelezé az élelmiszer-
kereskedelemben.

Az ISO 22000-es szabvanysorozat szerinti tanusitvany
megszerzése kotelez6 az élelmiszer-kereskedelemben.

A hiit6tarolas héfoka: 0- +5 C-fok

A hiitéladak héfoka: -12 C-fok

A felolvadt, fagyasztott élelmiszereket tilos visszafagyasztani!

A h(it6k héfokat naponta ellenérizni kell!

Az Osszes tipusl nyers his tarolhaté egy hiit6ében, hiszen ezek
felhasznalaskor még hékezelésre keriilnek, igy egymasra nem
jelentenek veszélyforrast.

3. feladat

Keresse fel a legismertebb kereskedelmi lancok honlapjait! Nézze meg, hogy milyen
mindségbiztositasi rendszereket épitettek ki a cégek! Ha nem talal adatot, akkor jeldlje!

A cég neve ISO 9001 ISO 14001 HACCP ISO 22001 Nincs adat
METRO

TESCO

SPAR

CBA

LIDL

ALDI

CORA
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AUCHAN

REAL
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A termékek mindségét tanusitani kell a fogyaszté szamara. A tanusitas adott, elfogadott
mindségi kdvetelményeknek valé megfelelés igazolasat jelenti. A termék minGségtanisitdsa
meghatarozott szerv vizsgalata alapjan felel6sséggel kiadott igazolas arrdl, hogy a termék

7

megfelel az elGirt kdvetelményeknek.

A tanusitas megjelenitése a terméken vagy az ahhoz csatolt tdjékoztatéd cimkéken torténik. A
tanusitast végezheti a gyartd, vagy a gyartotdl fliggetlen tanusité szervezet.

A fliggetlen szabvanyossdagi mindségtanusitas tehat akkreditdlt laboratérium vizsgdlata
alapjan kiadott hiteles tanisitvany, amely igazolja, hogy a vizsgalt termék megfelel az
eléirasoknak, szabvanyoknak.

A fliggetlen szabvanyossagi tanusitas altalaban 6nkéntes.

A fliggetlen megkiilonbozteté mindségtanusitas tehat akkreditalt laboratérium vizsgalata
alapjan kiadott hiteles tanusitvany, amely igazolja, hogy a vizsgalt termék megfelel a kiird
szervezet altal meghatdrozott elGirasoknak, a palyazati feltételeknek, ezaltal a termék
min6ésége meghaladja a tobbi, hasonlé rendeltetésii termék mindségét.

A HACCP rendszer lényege az élelmiszer kereskedelemben, hogy a vezetésnek fel kell
mérnie a kereskedelmi egység tevékenységének veszélyeit, meg kell hatarozniuk a veszélyes
(kritikus) pontokat és intézkedéseket kell tenni a veszélyek kikiiszobolésére. Az egész
folyamatot dokumentalni kell.

A veszélyek biologiai/mikrobiolégiai, kémiai, fizikai eredetli anyagok, melyek a
veszélyforrasokon (hordozdékon) keresztil juthatnak az élelmiszerbe.

A szakositas célja, hogy mikrobakkal vagy mas médon szennyezett, nyers, tisztitatlan, a
feldolgozottsdg kisebb fokan allé6 élelmiszerek ne szennyezhessék a mas, kdzvetlen
fogyasztasra alkalmassad tett élelmiszereket. A szakositott tarolds kizdarja, hogy az
élelmiszerek egymast szennyezzék vagy egymdastol szagokat vegyenek at.

2. feladat
Allitas igaz hamis
Az ISO 9000-es szabvanysorozat szerinti tanusitvany (MIR) X
megszerzése kotelez6 az élelmiszer-kereskedelemben.
Az ISO 14000-es szabvanysorozat szerinti tandsitvany (KIR) X
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megszerzése kotelez6 az élelmiszer-kereskedelemben.

A HACCP rendszer bevezetése kotelezé az élelmiszer-
kereskedelemben.

Az I1SO 22000-es szabvanysorozat szerinti tanisitvany
megszerzése kotelez6 az élelmiszer-kereskedelemben.

A hiit6tarolas héfoka: 0- +5 C-fok X

A hiit6ladak héfoka: -12 C-fok X

A felolvadt, fagyasztott élelmiszereket tilos visszafagyasztani! X

A hiiték héfokat naponta ellenérizni kell! X*

Az dsszes tipusu nyers his tdrolhatd egy h(it6ben, hiszen ezek
felhasznalaskor még hékezelésre keriilnek, igy egymasra nem X**
jelentenek veszélyforrast.

* A hiték héfokat nem elég naponta egyszer ellendrizni, mert, ha aramszinet vagy hité
meghibasodds miatt csak orakkal késébb veszik észre a felmelegedést, addigra mar
felolvadnak a termékek. Ezért éranként vagy 2 6éranként ellendérzik a hémérsékletet, és szt
dokumentaljak is.

** A halakat, a baromfiféléket és a voros husokat(sertés, marha) kiilon hiitében kell tarolni.

3. feladat

Keresse fel a legismertebb kereskedelmi lancok honlapjait! Nézze meg, hogy milyen
mindségbiztositasi rendszereket épitettek ki a cégek! Ha nem talal adatot, akkor jeldlje!

A cég neve ISO 9001 ISO 14001 HACCP ISO 22001 Nincs adat
METRO"3 van

TESCO™4 Kell lennie X

SPAR1S Kell lennie X

CBAT6 van

LIDL!? Kell lennie X

13 http://www.metro-haccp.com/hu/
14 www.ecotesco.hu
15 http://www.spar.hu/spar/spar_markatermekek/spar/minosegbiztositas.htm

16 www.cba.hu/CBAbemutatkozik
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ALDI'8 van
CORA1® van A kdrnyezet van
iranti
felelésségtudat
jegyében
Magyarorszagon

elészér a CORA
vezette be az
eldobhaté  PET
palackok
aruhazi
visszavételét,

AUCHAN?20 van van

REAL2 Kell lennie X

A keresés eredményeként megallapithatjuk, hogy a cégek tulnyomé tobbsége esetén nem
tudni, hogy nincs minéségbiztositasi rendszerik, vagy csak nem tiintetik fel.

TESCO

Vasarloinkkal, dolgozdinkkal és beszallitéinkkal azért dolgozunk, hogy csdkkentsiik
mukodésiink kornyezetre gyakorolt kedvezé6tlen hatasat, s igy elésegitsiik a klimavaltozas
karos hatasainak leklizdését és gazdasagunk, vallalatunk fenntarthato fejlédését.

SPAR

A SPAR markatermékeken megjelend "SPAR Minéség-garancia” pecsét a SPAR Magyarorszag
mindség iranti elkotelezettségét jelzi a vasarlok felé.

CORA

17 www.lidl.hu

18 http://www.aldi-hungary.hu/vallalat/alapelviink a minéség
19 www.cora.hu

20 http://minoseg.auchan.hu/

21 http://real.hu/kereskedelmi_informaciok/cegismerteto/
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Kiemelt jelentéséget tulajdonitunk annak, hogy aruhdzainkbél vasarléinkhoz csak kivalé
min6ségli termékek keriljenek. 2001. majusaban, Magyarorszadgon elséként vezettilk be a
HACCP rendszert amely az élelmiszerek higiénikus eléallitasat garantdlja. Ezzel a rendszerrel
biztositjuk, hogy kizarélag tobbszor ellenérzott, biztonsdggal fogyaszthaté termékek
kertljenek a polcokra. A HACCP rendszer nemcsak kimutatja azokat a veszélyeket, amelyek
az élelmiszerek eléallitasa soran felmeriilhetnek, hanem egyben azok ellenérzését is elvégzi.
A rendszer az Aaru atvételétél a csomagolason at a pultra helyezésig a gyartas teljes
folyamatara kiterjed.

Az I1SO 9001:2008-es tanusitvany

A magasabb szinvonali komplex szolgdltatds, a szervezettebb és szabdlyozottabb
munkavégzés, a hatékonysdg novelése, a vasarlok min6ségi termékekkel val6 ellatasdnak
folyamatos biztositdsa érdekében a magyarorszdgi CORA 4ruhdzak egymast kovetden
tesznek szert az 1ISO 9001:2008 szabvanymindsitésre. A féti, a miskolci és a budakalaszi
aruhdz is ennek a mindségbiztositasi rendszernek az alapjan mikodik.

Az ISO 9001:2008 mindségbiztositdsi szabvany bevezetésének elénye, hogy minden
munkafolyamat attekinthet6 és az eljardsok és folyamatleirasok révén szabdlyozotta valt.
Elkésziiltek a munkautasitasok és szabalyzatok, megnovekedett a személyes felelésség. A jél
m(ikodd rendszer noveli a vallalat hatékonysdgat, elésegiti a mindségi termékek elballitasat
és a mindségi szolgaltatds nyujtasat.

Az ISO 9001:2008 mindségiranyitasi rendszer ujabb el6relépést jelent az egyre magasabb
szinvonali komplex kiszolgdlas terén, hiszen a Cora aruhazakban nagy hangsulyt fektetiink
a vasarléi megelégedettségre, tobbek kozott a vasarloi reklamaciok begylijtésével és havi
értékelésével. Az 0Osszefoglalasok tovabbgondoldsa révén olyan helyesbité és megel6z6
intézkedések sziiletnek, melyek a vasarlék érdekeit szolgaljak.

CERT

IS0 9001:2008

15.Abra: A CORA ISO 9001 -es mindségtandsitvdanya

AUCHAN
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Az Auchan szandéka az, hogy vevéi megbizhaté partnereknek ismerjék el, ellatva Gket
kornyezetkimélé6 modon gyartott termékekkel. Ezért célunk, hogy daruhazainkban sorra
bevezessik az ISO Kornyezetkézpontu Iranyitasi Rendszert.
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MINOSEGBIZTOSITASI RENDSZEREK A KERESKEDELEMBEN, KULONOS TEKINTETTEL AZ
ELELMISZERHIGIENIAVAL KAPCSOLATOS SZABALYOKRA (HACCP)

IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM

Szeitzné dr. Szabé Maria: HACCP ismeretek és kbzegészségiigyi el6irdsok a Eurépai Uniéban
és Magyarorszagon (KIT kiadé, 2007)

A TAMOP 2.2.1. eléprojekt keretében kidolgozott tartalomelemek:

Longané Lang Katalin A mindség, minGségbiztositas jelent6sége, szerepe, a mindségre haté
tényez6k, A HACCP rendszer szabalyai az élelmiszereknél. NSZFI 2008

Franyé Zsolt TE_309/001/0004-06 Az 4aru jellegének/el6irdsoknak megfeleléen
gondoskodik az aru minéségének és mennyiségének megévasarol NSZFl 2008

KEPEK

A 4-7., a 9-12. és a 14. képért koszonet Burger Otté Urnak a CBA értékesitési
igazgatéjanak.
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A(z) 0005-06 modul 004-es szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhaté az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama:

A szakképesités megnevezése

31851 01 0000 00 00

Hulladékfelvasarlo

52 341 02 0010 52 01

Butor- és sz8nyegbecsus

52 341 02 0010 52 02 Ekszerbecsiis
52 341 02 0010 52 03 Festménybecsis
52 341 02 0010 52 04 Mitargybecsiis

33 341 02 0000 00 00

Mintabolti értékesitd, szolgaltatasértékesitd

33 341 02 0100 31 01

Bolti pénztaros

33 341 02 0100 33 01

E-keresked6

33 341 02 0100 33 02

Jatéktermi felligyeld (krupié)

33 341 02 0100 31 02

Kereskedelmi és szolgaltatdsi igyndk

33 341 02 0100 31 03

Szerencsejaték-értékesitd

33 215 02 0100 31 02

Viragkoté

52 341 01 0100 33 01

Auté- és motorkerékpar-eladd, -kdlcsdnzé

31341 01 0010 31 01

Butor- és lakastextil-elado

31341010010 31 02

Elelmiszer- és vegyiaru-eladé

31 341 01 0010 31 03

Mszakicikk elado

31341 01 0010 31 04

Porcelan- és edényaru-eladé

31341 01 0010 31 05

Ruhazati elado

31341 01 0010 31 06

Z6ldség-gyumolcs eladd

52 341 07 0100 31 01

Hirlaparus, trafikos

52 341 07 0100 51 01

Kazetta- és lemezelado, -kdlcsonz6

52 341 07 0100 51 02

Ora-ékszer és diszmiaru eladd

52 341 07 0100 31 02

Papir, ir6szer elado

33 341 03 0100 31 01

Epiiletgépészeti anyag- és alkatrészeladd

33 341 03 0100 31 02

Gépészeti anyag- és alkatrészelado

33 341 03 0100 31 03

Jarmdlalkatrész-elado

33 341 03 0100 31 04

Telepi épitéanyag-elado

33 341 03 0100 31 05

Villamossagi anyag- és alkatrészeladé

5134101 0100 33 01

Kisgép- és miszakicikk-kdlcsdnzd

31 341 03 0000 00 00

Toltéallomas-kezeld

33 215 02 0100 31 01

Viragbolti eladd

52 341 06 0000 00 00

Kdényvesbolti eladd

52 341 01 0000 00 00

Auté- és motorkerékpar-keresked®

51 341 02 0000 00 00

Régiségkereskedd

33215 02 0100 33 01

Virdgdekoratér

54 481 03 0010 54 04

IT keresked6

51213 01 0010 51 01

Eseményrégzitd

51213 01 0010 51 02

Filmlaborans

52 341 05 1000 00 00

Kereskedd

52 341 05 0100 52 01

Butor- és lakastextil-keresked®

52 341 05 0100 52 02

Elelmiszer- és vegyiaru-kereskedd

52 341 05 0100 52 03

Ruhazati kereskedd

52 341 07 0000 00 00

Kulturcikk-kereskedd

52 725 01 0000 00 00

Latszerész és fotocikk-kereskedd

33 341 03 0010 33 01

Epitdanyag-kereskedd

33 341 03 0010 33 02

Epiiletgépészeti anyag- és alkatrész-kereskedé

33 341 03 0010 33 03

Jarmualkatrész-keresked6

33 341 03 0010 33 04

Villamossagi anyag- és alkatrész-kereskedd

51 341 01 0000 00 00

Miszakicikk-kereskedd

31 341 04 0000 00 00

Vegyesiparcikk-keresked§

31341 04 0100 31 01

Agrokémiai és ndvényvédelmi kereskedd




31 341 04 0100 31 02 Gyogyndévénykereskedd
31 341 04 0100 31 03 Piaci, vasari keresked6
31341 04 0100 31 04 Sportszer- és jatékkereskedd
33 215 02 0000 00 00 Virdgkoété, -berendezb, viragkereskedd
33 21502 0100 33 02 Viragkereskedé

Tlzvédelmi eszkdz- és rendszerszereld,
31582 09 0100 31 04 karbantarto

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott 6raszam:
30 6ra






