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Roviditésjegyzék

szakirodalmi (angol)

Rovidités magyar megfeleldje
megfeleldje
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HACCP ) .
Points szabalyozasi pontok
CP critical point szabalyozasi pont
CCP critical control point kritikus szabalyozasi pont
PRP prerekvizit program eléfeltételi program
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Bevezetés

A klimavaltozas egyik kovetkezménye, hogy az eurdpai kontinensen, és igy Magyarorszagon
is, valtozoban van a mezdgazdasag, melyre az élelmiszeriparnak is fel kell késziilnie. Egyre
nagyobb Osszegben keriilnek kiirasra olyan EU tarsfinanszirozott palyazatok, melyek az
¢lelmiszeripari technologidk korszerli berendezéseinek beszerzésére iranyulnak, hogy az
¢lelmiszeripari cégek fel tudjak venni a versenyt nem csak orszagon beliili és azon kiviili
konkurencidval, hanem a valtozd éghajlati viszonyok tamasztotta kihivasokkal is és

fenntarthatosaggal kapcsolatos kérdésekre is legyen valaszuk.

Szakdolgozatomban egy Pest varmegyében talalhato pékség élelmiszer-biztosagi eldirdsoknak
valé megfeleldségét és ¢élelmiszer-biztonsagi irdnyitasi rendszer bevezetésének lehetdségét
vizsgalatam, kiilonds figyelmet forditva a kenyérgyartdsa soran eléfordulo fizikai veszélyek

kimutatasanak vizsgalatara és megeldzésének lehetdségeire.

A vallalkozdsnak nemrég lehetdsége nyilt a piaci részesedés ndvelésére, azzal, hogy egy
orszagos halozattal rendelkezd kozétkeztetést végzo céggel kotottek szerzodést. A megegyezés
értelmében pékarut, azon beliil is kenyérféléket (fehér kenyér, félbarna kenyér, teljes kidrlésti
rozskenyér stb.) szallitanak be tobb, Pest varmegyében talalhatdo kozponti f6zOkonyhara,

ahonnan 6vodékba, iskolakba és szocidlis intézményekbe szallitjak tovabb a termékeket.

A szerzOdéskotés feltétele, hogy rovid 1don beliill a HACCP rendszeren tilmutatd, de azon
alapuld, EBIR-t vezessenek be. A megrendelé kinyilvanitotta az elvart igényeit, mindségi
kovetelményeit, melyek Osszhangban vannak a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozo

eléirasaival is.

A pékség vezetdsége megkezdte a piacon elérhetd tanUsithatd  iranyitéasi
rendszerkovetelmények tanulmanyozasat. A gyartott termékeket és a felhasznalt alapanyagokat
is figyelembe véve a német tulajdont IFS Food tanusitvany elérését tlzték ki célul.
Szakdolgozatom keretei kdzott a tanusitvanyhoz kapcsolddodan, az idegen anyag szennyezés

megeldzéséhez sziikséges eldirasokra €s szabalyokra koncentraltam.



A szakdolgozat célkitiizése

Az éltalam vizsgalt pékség csaladi kisvallalkozasként indult még az 1990-es évek elején. 2005-
ben kindtte izemét és akkor korszertinek szamito, jol felszerelt pékiizemet épitettek, melyet
folyamatosan karbantartanak, ujitanak. Jogszabalyi kotelezettségiiknek eleget téve a HACCP
rendszer bevezetésre keriilt. Ugyanakkor annak karbantartasa, a valtozo jogszabalyi kornyezet,
specialis eldirasok ismerete, folyamatosan probara tette a kisvallalkozas vezetOségét, ezért
kiils6 szakérté bevonasa mellett dontottek, aki beletekintést nyert a folyamatokba és idénként

aktualizalta a meglévéo HACCP-dokumentaciot.

A pékségben az évek alatt kialakult gyakorlatok néhany helyen mar nem felelnek meg a magas
szinti  ¢lelmiszer-biztonsagi eldirasoknak, legyen az jogszabaly vagy elérendd
rendszerkovetelmény. A felmeriild eltérések, hibdk javitdsan, kontroll alatt tartdsan

folyamatosan dolgoznak, legyen az operativ, miiszaki vagy human eréforrast igényld probléma.

Szakdolgozatom keretei kozott bemutatom az 0, a Codex Alimentarius Bizottsdg altal
aktualizalt HACCP-rendszerre vonatkozo modositasi 1épéseket. A 2022-ben magyar nyelven is
megjelent eldirasokat alapdokumentumnak tekintettem. (Codex Alimentarius, 2022. General

principles of food hygiene, 2022)

A vizsgalat sordn kizardlag a folyamatok soran el6forduld fizikai veszélyekre fogok fokuszalni
Végig kisérem a HACCP-rendszer megujitasara és a kozeljovében bevezetni kivant EBIR
eziranyu részére vonatkozo lépéseket, hogy az idegen anyag szennyezddés kimutatisa és

megeldzése megfeleljen a jelenleg érvényes IFS 8. verzié rendszerkovetelményeknek.

A kenyérgyartas folyamatan keresztiil végeztem el az idegen anyag szennyezéssel érintett
folyamatok elemzését. Valasztasom oka, hogy a kenyér az egyik legfontosabb alapélelmiszer a

mai taplalkozési szokdsaink szerint és a siitdipar altal legnagyobb volumenben gyartott termeék.



1. Irodalmi attekintés

Az ¢lelmiszeripar fontos huzdéagazat az Eurdpai Unid tagorszagaiban, mivel az élelmiszerrel
valo ellatas elengedhetetlen feltétele egy régié fennmaradésanak. Ezen belill az
¢lelmiszerbiztonsdg, a szigorodd jogi szabalyozds mellett, fogyasztoi oldalrdl is egyre
sz¢€lesebb korli figyelmet kap. Az utdbbi évtizedekben folyamatosan erdsodik a vasarloi
tudatossag, a globalizdcid6 miatt barmely foldrészen termelt vagy eldallitott élelmiszert
megvehetiink itthon, tovabba egyre gyakrabban el6fordulhat, hogy hamisitott élelmiszerrel
talalkozunk. Ezért az élelmiszergyart6 vallalatoknak nemcsak jogszabalyi kotelességiik, hanem
fennmaradasuk érdeke is, hogy magas szinvonalon teljesit6 élelmiszer-biztonsagi iranyitasi

rendszereket (tovabbiakban: EBIR) vezessenek be termelési folyamataikhoz kapcsolodéan.

A megfelelden bevezetetett és alkalmazott élelmiszer-biztonsagi rendszer bizonyitottan
fenntartja és javitja az élelmiszer-biztonsagot, csokkentve az élelmiszerek altal kozvetitett
megbetegedések lehetdségét.

Manapsag mar komoly versenyelOnyt jelent a Kis- és kozépvallalkozasok szamara is egy-egy
piaci szegmens megszerzéséhez ¢s megtartasthoz a HACCP-rendszeren talmutatd
mindségbiztositasi rendszer bevezetése. A piaci alapon miikodd EBIR fO részei: a
mindségiranyitds, a mindségbiztositas, az ellendrzés, a fejlesztés €s a tervezés. (Okpala és

Korzeniowska, 2023)

A XXI. szazad elejétdl az egyre tudatosabb fogyasztoi elvarasok, a folyamatosan valtozo
jogszabalyi keretek, valamint a piaci hatdsok és a vasarloerd novekedése megteremtette a
maganszabvanyok ¢és kovetelményrendszerek kialakulasanak alapjat. Azonban ezek a
szabvanyok altalaban nem adnak pontos utasitdsokat arra vonatkozoan, hogy mit kell tennie a
vallalkozasnak, hanem a folyamatos fejlesztés és a végrehajtas kereteit hatarozzak meg. Teszik
ezt folyamatszemléleten alapuld, kockazatszemléleti gondolkoddsmod alkalmazaséaval.
(Kotsanopoulos és Arvanitoyannis, 2017)

De a rendszer bevezetésének és alkalmazasanak komoly korlatjai is lehetnek, mint példaul a
vezetOség részérdl az elkotelezettség hidnya vagy a személyzet képzésének elmaradasa,

tovabba a magas fenntartasi koltségek. (MILIOS (K. MHAIOY) és mtsai., 2017)



Az Europai Uni6 terliletén minden élelmiszer-véllalkozonak jogszabalyi kotelezettsége a
veszélyelemzeés, kritikus szabalyozasi pontok rendszerének bevezetése. Az angolul HACCP-
nek (Hazard Analysis Critical Control Points) roviditett mozaiksz6 a WHO FAO Codex
Alimentarius Bizottsaga altal meghatarozott 7 alapelven nyugvo rendszer, mely azonositja,
elemazi, értékeli és ellendrzi az élelmiszer-biztonsagi szempontbol relevans veszélyeket. Ezek a

veszélyek lehetnek fizikai, kémiai, biologiai/mikrobiologiai és informacids jellegtiek.

A rendszer hatékony miikddéséhez parhuzamosan un. eléfeltételeket biztositd programokat,
prerekvizit programokat (tovabbiakban PRP-k) is be kell vezetni. De szdmos tovabbi tényezd
befolyasolhatja az élelmiszer-biztonsagot, példaul a fogyasztoi panaszok kezelése, a kdrnyezeti
és késztermék mintavételi monitoring programok vagy a bels6 auditok. (Motarjemi, 2014)

Az eljaréas bevezetéshez ¢s alkalmazasahoz segitséget nydjtanak a nemzeti és/vagy kozosségi
szinten kiadott kiilonb6zo helyes gyakorlatokrdl sz6l6 utmutatok, példaul a helyes higiénia
gyakorlat - Good Hygiene Practices (tovabbiakban GHP), vagy a helyes gyartasi gyakorlat -
Good Manufacturing Practices (tovabbiakban GMP). (852/2004/EK rendelet, 2006)

Azonban a HACCP-rendszer bevezetése ¢és gyakorlati megvaldsitasa egy Osszetett,
multidiszciplinaris tudast és szakembereket igényld folyamat. Kiilondsen igaz ez, ha olyan
kisvallalkozasrol van szo, ahol kicsi a termelési volumen és a dolgozoi 1étszam. Az élelmiszer-
biztonsagi rendszer megvaldsitasa tovabba tobbletkoltségekkel és tobbletfeladatokkal is jar.

(Rosak-Szyrocka & Abbase, 2020)

Ezek adjak azonban az ¢lelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszer alapjat, melyekhez
meghatdrozva a vevdi igényeket, megalkotva az élelmiszer-biztosagi politikat, hozzarendelve
az élelmiszer-biztonsagi célokat, eljuthatunk egy jol miikodd, tantisithatova valo EBIR-hez.

A HACCP ¢és a PRP-k kozotti kapesolatot gyakran abrazoljak piramis alakban (1. abra), ahol
az eldfeltételi programok adjak az alapot, melyre a HACCP-rendszer épiil. Az egymasra épiilést
tdmasztja ald, hogy az élelmiszer-biztonsagi veszélyek elemzésén beliil (lasd HACCP 1.
alapelv) a PRP-k hatékonysagat is vizsgalni sziikséges. Amennyiben egy eléfeltételi program
alkalmazaséaval a vesz¢€ly szabalyozotta valik, akkor nincs sziikség tovabbi elemzésre abban a

1épésben. (Ferris, 2022)
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1. dbra: Elelmiszer-biztosdgi irdnyitdsi rendszer (EU 2016/C 278/01, 2016)

onellenorzo rendszer

eléfeltételi programok

(GHP, PRP, OPRP);

nyomonkovethetéség, [ megelozés és felkésziiltség ]
visszahivasi és kommunikacios
eljarasok

1.1 Elelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos jogszabdlyok

Az elmult évtizedek élelmiszerbotranyai és az élelmiszergyartas globalizacioja ravilagitott arra,
hogy egységes jogszabalyi keretrendszerre van sziikség az Europai Unioban. Ezért 2002-ben
elfogadasra keriilt az élelmiszerjog altalanos elveirél és az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi
Hatosag 1étrehozasarol szolo rendelet, mely Magyarorszag EU csatlakozasaval, itthon is
kotelezd érvénytivé valt. (178/2002/EK rendelet, 2002)

Majd két évvel késébb megjelent az élelmiszer-higiéniardl szolo, szintén kdotelezéen a
jogrendbe épitett jogszabaly, mely egyéb élelmiszer-biztonsagi eldirasok meghatarozasa
mellett, eldirja a HACCP-rendszer kotelezé bevezetését (5. cikk). (852/2004/EK rendelet,
2006)

fgy egyéb, kapcsolodé jogszabalyok elfogadasa mellett, létrejott az Eurdpai Unio teriiletén a

jogi alap a biztonsagos ¢lelmiszerek termeléséhez, feldolgozasdhoz és forgalmazasahoz.

A jogszabalyok betartasara hivatkozva megallapithat6 az illetékes hatosagok elengedhetetlen
szerepe is. Azonban az EU-s és a hazai jogszabalyok, eldirasok, kizardlag a minimalis
¢lelmiszer-biztonsagi, -higiéniai €és mindségi eldirasokat tartalmazzék a fogyasztok szamara
biztositott ¢lelmiszerekre vonatkozdan. (Pop €s mtsai., 2018)

Magyarorszdgon az orszagos ¢lelmiszer-biztonsagi ellendrzési hataskorrel rendelkezd

szervezet a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (tovabbiakban: NEBIH), mely 2013-
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ban a jogelddei 6sszevonasaval jott 1étre és amely a term6f61dt6l az asztalig, az élelmiszerlanc
teljes vertikumat tamogatja és ellendrzi. Mas unids tagallamhoz hasonléan, Magyarorszagon is
a hatdésag az ¢€lelmiszeripar képviseldivel egyiitt helyes higiéniai gyakorlatra, helyes gyartasi
gyakorlatra vonatkozé utmutatokat dolgozott ki, melyeket folyamatosan feliilvizsgalnak,

tobbek kozott a siitdiparra vonatkozoan is. (JO Higiéniai Gyakorlat itmutatok)

1.2. Veszélyelemzeés, kritikus szabalyozasi pontok

A kotelezéen betartand6 jogszabalyi el6irasokhoz tartozik a fent mar emlitett HACCP-rendszer.
Ez adja majd minden piaci szabvany alapjat is. A rendszer megvalositasa megkoveteli a
vallalkozas részérdl, hogy holisztikus megkozelitésbol vizsgalja az élelmiszer-biztonsagot.
Radu és munkatérsai 2023-ban 0sszefoglaltdk a legjelent6sebb lehetoségeket és korlatokat,
amelyek befolyasolhatjak a HACCP-rendszer bevezetését.

Eredményeik szerint a HACCP-rendszer bevezetése lehetGséget teremt a szervezeten beliili
fejlesztésre, amely nemcsak az élelmiszer-biztonsagi, hanem miikodési, iranyitasi fejlesztéseket
is takar. Pontos bevezetéssel és helyes alkalmazassal ezek az EBIR alapjait is jelentik. Az
akadalyok kozé soroltak a magas pénziigyi és biirokratikus nehézségeket, de véleményiik
szerint sokszor a tudas hidnya vagy a dolgozok motivalatlansaga eredményez kudarcot a
bevezetés és a mitkkodés soran.

Az elemzésiik szerint a megfeleléen alkalmazott rendszerek javulast hozhatnak az
¢lelmiszeripar mindségiranyitasaban. Biztonsagosabba, fenntarthatobba teszik az

¢lelmiszereket és emelik a nyomon kovethetség szintjét. (Radu és mtsai., 2023)

A HACCP-rendszer 1étrehozasanak célja, a biztonsagos élelmiszer eléallitas folyamataban, a
specifikus veszélyek azonositdsa és azok ellendrzésére iranyulo intézkedések meghatarozasa.
Nem a végtermék ellendrzése az elsddleges feladat, hanem a kozbiilsé folyamatok
rendszerszintii monitoringja, hogy ne csak biztonsagos, de mindségileg is magasabb szinvonalu

¢lelmiszert allitsanak eld.

A veszély és a kockazat fogalmak pontos meghatarozasa ebben az aspektusban kifejezetten
hangsulyos:
e veszély: ¢élelmiszerben vagy takarmanyban taldlhato bioldgiai, kémiai vagy fizikai anyag,

amely az egészségre karosan hathat;
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e kockazat: egy veszély kovetkezményeként jelentkezd, az egészségkarosito hatas és a hatas
stilyossaganak valoszinlisége, melybdl szorzatot képezhetiink; (178/2002/EK rendelet,
2002)

Szakirodalmi adatok alapjan, €lelmiszer-biztonsagi szempontbodl, megkiilonboztetiink fizikai,
mikrobiologiai/bioldgiai és kémiai veszélyeket, melyre az 1. tablazatban talalhatéak példak.
Tovabba egyre kiemeltebb figyelmet kapnak a kiilonbozé informacios veszélyek leirdsa €s
monitorozasa, melyek alatt foként allergéneket (pl. glutén, laktoz, di6félék stb.) vagy a termékre
vonatkoz6 hidnyos altalanos informéaciokat (pl. mindségmegdrzési ido, pontos dsszetétel hianya

stb.) értjiik. (Varzakas, 2016)

1. tablazat: Potencialis veszélyek példdja az élelmiszerlancban, melyek relevansak lehetnek

egy pékiizemben is

ALLERGE- INFORMA -

FIZIKAI KEMIAI BIOLOGIA NEK CIOS
alapanyag
fém nehézfémek penész glutén §§omagolas
hianyos, vagy
hianyzik
nincs
informacio a
milanyag darab mikotoxinok E. coli szdja mindségmegorz
ési/fogyaszthatd
sagi 1dorol
nincs
fiveg toxinok Listeria di6felék informaci6 az
monocyt. alapanyag
Osszetételérdl
3 specifikacios
= fa tisztitoszer Salmonella szezammag informaciok
Q* elmaradasa
részben vagy
., egészben
hajszal
T T e hylo- T ithatatl
miikorom, fert6tlenit6-szer S kén-dioxid azon031’t atatlan
- COCCUS aureus sag,
szempilla : .
cimkevesztés,
rongalddas
16- . . .,
csomago’o Bacillus subtilis tojas
anyag darab
rovar ... .
g Hepatitis A tej
maradvany
csont, szélka, Rotavirus mogyoro
csontszilank gy
por
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A HACCP-rendszer 7 alapelvére hivatkozva, a felépités javasolt 12 1€pései szerint haladva, els6
1épésben a veszélyelemzést kell végezni, hogy segitségével megismerjiik a termék eldallitasa

soran felmeriil6 lehetséges veszélyeket. A 1€pések sorrendjét a 2. abra szemlélteti.

2. abra: HACCP-terv kidolgozasanak lépései

HACCP munkacsoport létrehozésa
7
Gyartott termék leirasa
7
A tervezett felhasznalds meghatarozasa
7
Folyamatabra készitése
7
A folyamatabra helyszini megerdsitése
7
1. alapelv: veszélyelemzés elvégzése
\Z
2. alapelv: kritikus szabalyozasi pontok (CCP) meghatarozasa
7
3. alapelv: a CCP-kre validalt kritikus hatarértékek megallapitasa
7
4. alapelv: a CCP szabalyozasat feliigyel6 rendszer felallitasa
7
5. alapelv: helyesbit6 tevékenység
7
6. alapelv: a HACCP-terv validalasa és verifikalo eljarasok
7
7. alapelv: dokumentacio és nyilvantartas

A folyamatokban el6fordulhatd jelentds veszély megallapitisa utan szigort ellendrzési
mechanizmusoknak kell életbe 1épnie. A kritikus szabalyozasi pontként (tovabbiakban: CCP)
valdé mindsités feltétele (2. alapelv), hogy a 1épés hatékonyan ellendrizhet6 legyen. A CCP-k
meghatarozasanak 1épésében, a megallapitott veszélyek folyamatos kontrollja elengedhetetlen,
hiszen azokat ki kell kiiszobdlni, le kell csokkenteni vagy elfogadhato szinten kell tartani. Mas
iranybol megfogalmazva, ha a veszélyt ezen a ponton nem ellendrzik, akkor valoszintisitheto,
hogy az eldallitott élelmiszer nem lesz biztonsdgos. Sokszor eldfordul azonban, hogy ha egy
jelentds veszélynél nincs lehetdség ellendrzésre az élelmiszer-vallalkozasok nem moédositjak a
folyamataikat, hanem egyéb, nem validalt ellenérzéseket iktatnak be.

Hibaként gyakran eléfordul az is, hogy a ,,jelentés veszély” fogalmat 6sszekeverik a CCP

fogalmaval.
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A 2020-ban aktualizalt HACCP leiras szerint validalt kritikus hatarértékeket kell megallapitani
(3. alapelv). Ezek, melyeket szakirodalom, jogszabaly vagy dokumentalt informaciok alapjan
a vallalkozo is meghatarozhat, alapvetden az elfogadhatosag vagy éppen az elfogadhatatlansag
hatarértékei.

A cél megbizhat6é ellendrzési moddszer kidolgozas, alkalmazasa. El6fordulhat, hogy egy
1épéshez akar tobb mérhet6, megfigyelhetd folyamatparaméter is tartozik. Ezek altalaban
biologiai/mikrobiologiai veszélyek csokkentésére vonatkoznak, példaul az id6 és a hémérséklet

kombinacioja, siités esetén. (Motarjemi, 2014)

A 4. alapelv szerint minden megallapitott CCP-re monitoring (figyelemmel kisérési) rendszert
kell 1étrehozni, melynek 6sszhangban kell lennie a meghatarozott kritikus hatarértékkel. Az
ellenérzés gyakorisaga a kockazati szintekhez igazithato. A folyamatos ellendrzés fogalma is
sokszor félreértések targya. A CCP-re vonatkozva nemcsak az ellenérzések modjat, hanem
annak gyakorisagat is elére meg kell hatarozni, napi, heti, miiszakbeli stb. gyakorisagra.
Amennyiben az eléallitasi folyamatok soran kritikus hatarértéket mériink vagy megfigyeliink,
akkor az elézetesen meghatarozott javitd intézkedéseket kell alkalmazni. A fizikai veszélyekre
vonatkozoan legtobbszor vizualis ellendrzési modszereket alkalmazunk (pl. szita ellendrzése
szemrevételezéssel), esetleg tovabbi ellenérzé berendezéseket (pl. rontgengép, fémdetektor)
épitlink a folyamatokba, a késztermék ellendrzésére. Az ide tartozo szabdlyok is lefektetésre
kell keriiljenek a HACCP-dokumentacioban. (MSZ EN 1SO 22000:2018, 2018, IFS Food v8
standard EN, 2023)

Az 5. alapelv irja el6 a helyesbitések és a helyesbito intézkedések megallapitasat. Az eltérések
¢és anem-megfeleldségek kezelésére minden esetben meg kell hatarozni a helyesbitd vagy javitd
intézkedéseket, amikor a feliigyelet az eldirt értéktdl vald eltérést mutat. Gyakran
megfigyelhetd, hogy ezek a helyesbitésre meghatarozott intézkedések nincsenek pontosan
megfogalmazva. Bar jo irany jelent, hogy példaul ,,forduljon a minéségbiztositasi vezetéhoz”,
mégis fontos eldre rogziteni a konkrét intézkedéseket.

Ugyanakkor a helyesbité intézkedéseknek tovabbi fontos szerepe annak megakadalyozasa,
hogy az eltérés ujra eléforduljon. Ezért is kell minden ilyen esetben alapos vizsgalatot,

gyokérok keresést végezni. (Motarjemi, 2014)

2020-ban a 6. alapelv, mely a validalasra és verifikalasra utal, modositasra keriilt a Codex

Alimentarius Bizottsag altal. Bar ezek a fogalmak mar régota ismertek, a modositas szerint a
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HACCP-tervet kell el6szor érvényesiteni (validalni), majd eljarasokat kell 1étrehozni annak
verifikalasara, azaz igazolasara.

A tervnek hatékonyan kell szabalyoznia az ¢élelmiszerrel kapcsolatos veszélyeket, azaz az
ellendrzéseknek érvényesnek kell lenniiik. A validaléas, tehat az a muvelet, amelynek soran
"bizonyitékot szerziink arra vonatkozoan, hogy egy ellenérzési intézkedés vagy azok
kombinacioja, megfeleld végrehajtas esetén, képes a veszélyt egy meghatarozott Szintre

visszaszoritani" (Codex Alimentarius, 2022).

A validalas altalaban tudomanyos adatokon, jogszabalyokon vagy agazati utmutatokon alapul,
mely az élelmiszer-biztonsagot jelentd rendszer biztositéka.

A terv validalasakor minden egyes folyamatlépésben harom szempont szerint kell haladni: (1)
rendelkezésre allnak-e tudomanyos és/vagy miiszaki adatok, (2) a hasznalatban 1évé vagy
keriil6 berendezések alkalmasak-e a tervezett felhasznalasra, (3) rendelkezésre all-e megfeleld

személyzet, akik a human erdforrast biztositjak? (Motarjemi, 2014)

A validalast gyakran 6sszekeverik a verifikacioval. Egyszeriibb megérteni, ha a két fogalmat a
HACCP-rendszerben torténd alkalmazasuk ideje szerint azonositjuk. Azaz a validalast a
tervezés €s a kidolgozas soran kell végrehajtani, hogy biztositsak a rendszer helyes kialakitasat.
Mig a verifikalas, azaz az igazolas, mar a végrehajtas szakaszaban torténik, hogy biztositsa a
tervnek vald megfelelést. Verifikacio lehet példaul, hogy a személyzet az elGirtaknak
megfelelden végzi-e a CCP-k ellendérzését, de ide tartozhat a kornyezeti vagy termékre eldirt
mintavétel is. A verifikacid soran a kialakitott eléfeltételi programokat (lasd 1.3 fejezet) is
vizsgalni kell, hiszen ezek jelentds szerepet jatszanak az altalanos veszélyek kezelésében. lde
tartozhat a teljesség igénye nélkiil, példaul annak ellendrzése, hogy a munkavallalok részt
vettek-e megfeleld higiéniai képzésen, vagy van-e érvényes szolgaltatéi szerzodés a

kartevoirtasra.

Végiil pedig a 7. alapelv irja le a kapcsolodo dokumentumok elkészitését, naprakészen tartasat.
A dokumentumoknak alapvetden azt kell részleteznie, hogy a kiilonbzo eléfeltételi programok
és ellendrzések miikddnek és azt, hogy hogyan kezelik a veszélyeket. Egy rendszerfelépités
soran alapformanyomtatvanyok akar a PRP-re vonatkozoan is kialakitasra keriilhetnek, példaul
a napi/heti/havi takaritasi ellenérzések, szamlak, szallitolevelek nyilvantartasa, oktatasi naplok,
kartevé-ellendrzési jelentések. De az EBIR eldirasai tovabbi, a verifikdlasra vonatkozo

dokumentumokat, fogyasztoi panaszkezelést is eldirnak.
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A nagyobb volumenli Osszetett folyamatokat végzd vagy terméket eldallitd élelmiszer-
vallalkozdsoknak tobb nyilvantartast kell vezetniiik, tobb folyamat- és/vagy termékellendrzést

kell kialakitaniuk. (Ferris, 2022)

Itt kell megemlitenem az Eurdpai Bizottsag altal, a kisvallalkozasok szamara rendelkezésre allo
flexibilitas lehetdségét. A bizottsagi kozlemény alapjan azok a kisvallalkozasok, melyek nem
azonositanak CCP pontokat, azoknak a HACCP-elveken alapuld eljarasai korlatozédhatnak a
veszélyelemzésre, illetve elegendd az elofeltételi programok megfeleld kidolgozasa az
altalanos veszélyek kezelésére. Ilyen esetekben gyakran az adminisztracids terhek csokkentése
is indokoltta valik. Az élelmiszer-vallalkozo, az eldallitasi tevekénysége és sajat folyamatainak
ismeretében, szabadon alkalmazhatja a rugalmassag elvét, ha ezzel a tevékenységét
megfeleléen tudja szabalyozni. A 7 alapelv alkalmazasa azonban a vevdi el6irasok miatt
altalaban elmaradhatatlan, azonban egyes dokumentalasi feladatok, az észszerliség hataran
beliil, elhagyhatoak. (2022/C 355/01 Eurdpai Bizottsagi kozlemény, 2022)

A veszélyekkel kapcsolatban, foként a fizikai szennyezddésekre legtobbszor nem lehet
mennyiségi kritikus hatarértéket megallapitani vagy dokumentacios kotelezettséget eldirni. Sok
esetben a kritikus hatarérték csak az idegen anyag jelenléte, melyet kizarolag

szemrevételezéssel lehet vizsgalni. (Ricci €s mtsai., 2017)

1.3. Elofeltételi programok

A HACCP-rendszerre vonatkozo leiras mellett sziikséges megemliteni az elofeltételi, avagy
prerekvizit programokat (PRP) is. Ezek jelentik egy jol miikodé EBIR alapjat, ha megfeleléen
vannak kidolgozva és alkalmazva. (Chen és mtsai., 2020)

Ezeknek a programoknak mar Iétezniiik kell az élelmiszerel6allito tizemben a HACCP-rendszer
kidolgozésa elétt. Az eldfeltételi programokhoz tartoznak, tobbek kozott az infrastruktura, a
berendezések, az eszkozok, a helyiségek elhelyezkedése, a megfeleld ivoviz biztositasa,
beszallitoéi ellendrzések, tarolasi koriilmények, élelmiszer-hulladék kezelésének szabalyai.

(Ferris, 2022)
A helyes higiéniai gyakorlatok altalanos szabalyokat irnak el a gyartasra, az alapanyag

kezelésre és az élelmiszerek eldallitdsra vonatkozoan. Alkalmazasuk célja magas mindségi

jellemzokkel, megfeleld érzékszervi tulajdonsdgokkal rendelkezd biztonsagos élelmiszer
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eldallitdsa, foként az altaldnos veszélyekre fokuszalva. Az ide kapcsolodo ellendrzések is
altalaban altalanos érvényliek, nem egy-egy specialis veszélyre vonatkoznak.

Kutatdsok szerint a GHP-t alkalmazo ¢élelmiszer-vallalkozasoknal jobb mindségli termékeket
allitanak el6l, csokken a fogyasztdi panaszok szama, jobb, tisztabb és biztonsagosabb a
dolgozok munkakornyezete, tovabba nagyobb a dolgozdk motivacioja és termelékenysége,

valamint jobbak a pszichologial koriilmények is. (Varzakas, 2016)

Vannak azonban olyan un. operativ prerekvizit programok (tovabbiakban: OPRP) és a hozzajuk
kapcsolodo ellendrzések, melyek a megallapitott jelentés veszélyekre vonatkoznak. A
veszélyelemzés mutatja meg, hogy hol van sziikség veszélyalapi célzott monitoringra. Az
OPRP-ket altalaban arra hasznéljdk, hogy csdkkentsék annak a valoszinliségét, hogy az
eléallitasi folyamatok soran a koztes termékek vagy a végtermék szennyezddjon. Az OPRP-k
mérséklik valamely specialis veszélynek vald kitettséget. Tovabba alkalmasak arra, hogy
csOkkentsék a feldolgozasi kornyezetben 1évé szennyezettség mértékét és annak kockazatat,
hogy a kornyezetben veszély 1éphessen fel. (Varzakas, 2016)

Az OPRP-knek megfigyelhetd vagy mérhetd beavatkozési kritériumokkal kell rendelkeznie,
melyeknek megfelelésége biztositja, hogy az adott hatarértékek az elfogadhatd szintet nem
1épik at. (MSZ EN 1SO 22000:2018, 2018)

Ide tartoznak példaul a személyi higiénia, a nyersanyagokra, beszerzésre, beszallitok
kivalasztasara vonatkoz6 kdvetelmények, a technologia megvalasztasa, a keresztszennyezddés
megakadalyozasara irdnyuld intézkedések, tisztitasi és fertdtlenitési eljarasok, kartevok elleni
védekezesi eljarasok, termék visszahivas, nyomon kovetési eljarasok vagy a csomagolasi
eljarasok.

Az alabbi dontési fa segitséget nytjthat a PRP-k és az OPRP -k kategorizalasahoz. (3. abra)
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3. dbra: Donteési fa a PRP-k kategorizalasahoz (Panghal és mtsai., 2018)

az élelmiszerbiztonsag iranti bizalom megorzéséhez sziikséges a gyakori
ellenérzés (fontos valtozasok a megfigyelt folyamat paraméterekben)

PRP - l1étesitmény
karbantartas

-

@ Ervényesithaté-e?

A

nem

A

L Kkifejezetten a veszély szabalyozasra van kijelolve?

HACCP-tervben OPRP

szereplé ellendérzési
intézkedés

A arra koncentral, hogy az azonositott veszély valosziniisitheté-e a

folyamat kdrnyezetében vagy magiaban a termékben

v

<0

az egyéb ellendrzési intézkedések hatékonysaga fiigg a
veszély azonositasanak hatékonysagatol

A veszélyelemzés soran meg kell hatarozni minden szdndékolt vagy nem szandék szerinti
veszélyt, ami a létesitmény tevekénysége, mérete €s az eldallitott termék alapjan varhatéoan

eléfordul az élelmiszer ¢életciklusa alatt, azaz addig a pontig, amig az eljut a fogyasztohoz és

taplalékka valik.

A leggyakrabban alkalmazott elemzési moddszer szerint a kockdzat mértékét a veszély

eléforduldsanak valoszinlisége €s az emberre gyakorolt stlyossaganak egymadsra hatdsaval

kapjuk meg.

Ezt kovetden a kapott értékelés alapjan tobb, a felmeriilé kockazatok szinten tartasat,

mérséklését célzo stratégia koziil valaszthatunk.

Elso stratégia: a megallapitott kockazat olyan mértékii, hogy az GHP segitségével alacsony

szinten tarthat6. Ezek foként a higiénikus munkakornyezet fenntartdsahoz sziikségesek,

"o

alkalmazasuk a termelés, a folyamatok feliigyelete és biztonsagos végtermék el6a

feltétele.
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e Amennyiben azonban jelentds veszélyt allapitottunk meg az elemzés soran és a veszély(ek)
felszamolasara, csokkentésére kell eljarasokat bevezeti, akkor OPRP vagy CCP bevezetése

indokolt. (Panghal és mtsai., 2018)

1.4. Piaci alapu tanusitvanyok

Az élelmiszerbotranyok kivizsgalasanak eredményei ramutattak a nem megfeleléen miikodo,
hianyos, vagy csak papiron 1étezé EBIR hibaira. (Chen és mtsai., 2020)

A piaci alapon miikodd, a HACCP-rendszeren tulmutato szabvanyok, jellemzden a vallalatok
kozotti egyiittmilkodések targyalasi alapjai lettek és manapsag ezek a vallalkozasok kozotti
szerz6déskotések feltételei.

Ezek a piaci alapu kovetelményeknek valdo megfelelések a fogyasztoi igényekre épiilve
alakultak ki, és terjedtek el az élelmiszerlanc egyre szélesebb korében.

A globalizacié eredményeként az élelmiszer ellatasi lancok joval tulmutatnak orszag-, de néha
még kontinenshatarokon is. A valtozd, magasabb mindségi szinvonalat elvard fogyasztoi
igények, az Gjabb feldolgozott ¢lelmiszerek novelik a nemzetkozi kereskedelmet. Ugyanakkor
a kornyezetvédelmi politika és az egyre nagyobb figyelmet érdemld fenntarthatdsagi kérdések

a globalizacioval szembenall6 érdekeket képviselnek.

A kiilonboz6 kereskedelmi lancok, a fogyasztok egyre tudatosabb és magasabb elvarasinak
megfelelési folyamataban, egyre szigoribb és Osszetettebb kdvetelményrendszereket allitanak
fel. Mindezeket fokozatosan Kkiterjesztik a beszallitoikra és tolikk is megkovetelik a
szabvanyokon vagy mas kovetelményeken alapulod rendszerek bevezetését. (Pop és mitsai.,

2018)

A piaci kovetelmények megfelelését igazold tanusitvanyok lehetové teszik az
¢lelmiszergyartok szamara, hogy magasabb mindségi jellemzok alapjan kiilonboztessék meg a
termékeiket, és hogy elnyerjék ¢és fenntartsdk fogyasztoik bizalmat. Tovabba ezen
tanusitvanyok birtokaban nemcsak a hazai, hanem az eurdpai, sét akar a nemzetkozi piacon is
novelni tudjak részesedésiiket és ezeket megtartva ott helyt tudnak allni. (Smith, 2009)

Ennek kovetkeztében jelentek meg ezek a jogszabalyokon tilmutatd kdvetelmények, melyek
az évek alatt egyre népszerlibbek lettek, és a nagyobb elismerésen keresztiil kiépitették a

vallalkozasok kozotti kolesonds bizalmat.
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A tanusito szervezetek tobbnyire iizleti vallalkozasok, vagy szakmai testiiletek, esetleg non-
profit szervezetek. Fiiggetleniil a tanusitd szervezet mogott allo érdekszoveteségektdl a

szervezet mindig meghatarozza a tantsitasi programjat. (Pop és mtsai., 2018)

1.5. ldegen szennyezddés eldforduldasa az élelmiszerlancban

Ha az élelmiszerlancban eléfordulé veszélyekre gondolunk, akkor elsdsorban mikrobioldgia,
biologiai veszélyek jutnak esziinkbe: romlast okozd baktériumok, gombdak, megbetegedést
okozd mikroorganizmusok. Az eurdpai unids jogszabalyok is foként ezen veszélyek

szabalyozasara koncentralnak. (2073/2005/EK rendelet, 2005)

Megemlithetéek még a kémiai veszeélyként azonositott kiilonb6z6 vegyi anyagok, amelyek az
¢lelmiszereckbe keriilhetnek. Az ¢élelmiszeripari olajok, savak mellett a kiilonb6z6
adalékanyagok, tartositoszerek, szinezékek stb. kdros hatdsair6l mar szamos tanulmany

megjelent.

Viszonylag kevés szo esik a fizikai veszélyekrdl, amelyek kozé tartozik a teljesség igénye
nélkiil, a fém, iiveg, miianyag, k6, fa, gumi ¢és altalaban nagyobb kartevok maradvanyainak
jelenléte az élelmiszerben.

Melyek azok az adatok, melyekre feltétlentil sziikségilink van, ha a fizikai veszélyeket akarjuk
elemezni? Motarjemi tanulmanya szerint az idegen anyag mérete, alakja és jellege az elsd
szlikséges adat, majd a beszallitdoi mindségbiztositas mibenléte, az tizem teriiletén a GHP, GMP
betartasa, végiil pedig a fogyasztok altali, a felhasznalds soran végzett lehetséges kezelések.

(Motarjemi, 2014)

A szakirodalom szerint bar az idegen anyagok is tudnak akut sériiléseket okozni, alapvetéen
nem veszélyeztetik az élelmiszer-biztonsagot. Definicio szerint fizikai veszély minden olyan
idegen anyag, amely megtalalhat6 a kiilvildgban, ahonnan bekeriilhet az €¢lelmiszerekben és
amely betegséget vagy karosodast okozhat a fogyasztoknak. (Cavalheiro €és mtsai., 2020)

Az eldallitasi, feldolgozasi, taroldsi, csomagoldsi és szallitdsi folyamatok sordn a
nyersanyagokba, alapanyagokba vagy akar a fogyasztisra kész élelmiszerbe keriild idegen
anyagok ¢€lességiik, keménységiik, méretiik vagy forméjuk miatt lehetnek veszélyesek. Ezek az
apr6 idegen targyak az emberi szervezetben legtobbszor fogtorést, a lenyelés soran perforaciot,

sebeket vagy akar fulladast is okozhatnak. (Aishah Bujang €s mtsai., 2020)
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Ennek ellenére olyannyira nem tartoznak a komolyan feliigyelt veszélyek koz¢é, hogy gyakran
az elleniik valé védekezés és megeldzési eldirasok hidnyoznak az eléfeltételi programokbol.
Féként a husipar ill. a huskészitmények gyartasa az, ahol jelent6s figyelmet kapnak, pl.
csontszilankok, szalka, toll stb. miatt.

Onyeaka ¢és munkatdrsai azonban szamos kulcsfontossagli pontot azonositottak
publikacidjukban, ahol a fizikai szennyezdanyagok bejuthatnak az élelmiszerlancba, ezéltal

akar a fogyasztasra kész ¢lelmiszerekbe. (4. abra)

4. abra: Az élelmiszerekben elofordulo fizikai szennyezédések tipusai (Onyeaka és mtsai.,

2023)

* homok, S * liveg, fém, és
kavics, - milanyagok
rovarok, azok darabkak stb.
maradvanyai

faforgécs stb

Kiilsé berendezé-
kérnyezetbdl sl
eszk6zokbol

m
) «"

nyersanyag- személytol
bol szarmazo

* csontszilank, haj, ¢kszerek,

toll, szor, hé;j, korém,
magok stb. _— miiszempilla,
- gomb stb.

Uvegtoredékek  eldfordulhatnak azoknal az  élelmiszereknél, italokndl, melyeket
tivegedényzetbe toltenek, vagy a csomagolasi alapanyaga iiveg.

Az eléallitas soran hasznalt gépekbdl letort alkatrészek, csavarok, tii vagy drotsorték
szarmazhatnak, ezek fém szennyezddésekként jelenthetnek veszélyt.

K& ¢és kavicsdarabok, fold vagy fadgak foként a foldekrdl szarmazo, betakaritott
alapanyagokkal keriilhet be az élelmiszerlancba.

A fa raklapokbdl vagy a fabol késziilt eszk6zokbol, berendezésekbdl faforgacsok, faszilankok

szarmazhatnak.
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Jellemzbéen sok a milanyag az élelmiszeriparban, melyeket tarolasra vagy csomagolasra
hasznalnak. Az ezekbdl szarmazo apré darabokat a kornyezetbdl és az eszkdzokrol,

berendezésekbdl szarmazo fizikai veszélyként értékelhetjiik.

Meg kell emliteni az alapanyagokbdl szarmazo fizikai veszélyeket, melyek jellemzdébbek a
husipar teriiletén, mint példaul a csont, csontszilank, vagy szalka, de az elsddleges termelésbdl
szarmazo6 alapanyagok emlitésekor ide sorolhato a csonthéjas gylimdlesok szara vagy magja is.
Azonban az élelmiszerek eldallitasa soran a legnagyobb veszélyforras, barmely veszélytipust
Is vessziik figyelembe, az ember, aki dolgozoként belépve az iizemi teriiletre szamos fizikai
szennyez6dés forrasa lehet: hajszal, korom, (mii)szempilla, szorszal, gomb, cérnaszal a
munkaruhézatrol.

Tovabba elfordulhatnak nem csak az alapanyaggal érkez6, hanem elégtelen rovarirtas soran, az
tizem teriiletérél szarmazo és az élelmiszerbe keriild kartevok, vagy ezek maradvanyai.

(Cavalheiro és mtsai., 2020; Onyeaka és mtsai., 2023)

Azonban a fizikai veszélyek pl. az liveg, millanyag vagy fém jelenléte az élelmiszerben a
fogyasztok szamara stlyos sériilésekhez, egészségiigyi kockazathoz is vezethet.

A szakirodalmi adatok arra utalnak, hogy a lenyelt idegen targyak 1-5%-a okoz kisebb vagy
stlyosabb sériilést. A legtobb idegen targy (80-90 %) akadalyozas nélkiil atjut a gyomor-
béltraktuson és nem okoz nagyobb problémat. Mig a legritkdbb esetben akar miitéti

beavatkozasra is sziikség lehet. (Aguiar és mtsai., 2018)

Egy masik szemszdgbdl tovabbi két nagy csoportra oszthatjuk a fizikai szennyezddéseket:
elkertilhetd és elkeriilhetetlen szennyezddések.

Elkeriilhetetlen anyagoknak tekinthetéek azok a kisméretii, nem szandékosan hozzaadott
idegen anyagok, melyek minden el6feltételi program elOirasanak betartasa ellenére is
megtalalhatoak lesznek az ¢élelmiszerben, de a fogyasztokra csak minimalis kockazatot
jelentenek. Ide tartoznak a szemmel jol lathato idegen anyagok, melyek az élelmiszertdl eltérd
szinliek, vagy nem okoznak akut sériilést, példaul gyiimdlcsok szérai vagy a burgonyan 1évo
szennyezOdeés.

A masik csoport az elkeriilhetd szennyezddések, melyek, megfeleld feliigyeld modszerek
segitségével, nem keriilnek be az ¢élelmiszerekbe. Ilyenek a kis {ivegszilankok,

milanyagdarabok, de a személytdl szarmaz6 idegen anyagok is. (Singh és mtsai., 2019)
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Singh és munkatarsai az alabbiak szerint foglaltak 6ssze a fizikai szennyezddések sériilésének

kockazatait.

2. tablazat: A fizikai veszélyek okozta sériilési kockazata (Singh és mtsai., 2019)

sert}les termék fizikai veszély mérete
kockazata
s barmilyen méret (beleértve a 2 mm-nél
bébiétel yenm ( ,
e kisebb méreteket)
g . 2 mm-es vagy annal nagyobb méretii
italok , S -
barmelyik dimenzioban
. minden mas élelmiszer (kivéve a 2 mm-es vagy annal nagyobb méretii
meérsékelt or L , o .
csecsematapszer és ital) barmelyik dimenzioban
minden egyéb élelmiszer (kivéve a , . . .
alacsony £y ot ( 2 mm-es méret minden dimenzidban
csecsemotapszer)

Mindezek ellenére az Eurdpai Unidban nincs jogi szabalyozas a fizikai szennyezodésekre
vonatkozéan. A WHO altal kiadott tudésanyag is foként a mikrobiologiai és kémiali
kockazatokra fokuszal. (WHO, 2015)

Milyen veszélyeket rejthetnek a fizikai szennyezddések a fogyasztasra kész élelmiszerekben?
Kezdjiik taldn azzal, hogy a kiillonb6zé konyhatechnologiai miiveletek, mint példaul hiités,
stités, de a darabolas, apritas, vagas nem tudja feltétlen kikiiszobolni a legtobb fizikai
szennyez6dést. S6t, jo eséllyel, foként a személyt6l szarmazo szennyez6dések, ezen folyamatok

alatt kertilnek bele a termékekbe.

Erdekes, hogy az Amerikai Egyesiilt Allamok Elelmiszer és Gyogyszeriigyi Hatosaga (U.S
Food and Drug Administration - FDA) mar 1999-ben iranyelveket dolgozott ki az
¢lelmiszerekben eléforduld kemény és éles idegen anyagokra vonatkozoan. Ezeket az
iranyelveket 2005-ben és 2018-ban is feliilvizsgaltak. Meghataroztdk, hogy mi tekinthetd
potencialisan veszélyesnek, illetve veszélytelennek.

Az iranyelv szerint veszélyes idegen anyagnak tekinthetdek azok a kisméretii anyagok, melyek
a szajliregbe keriilhetnek. Ezek maximalis mérete 25 mm. Ez a mérete egy anyacsavarnak, és
ez mar olyan lathato idegen targy, melyet a fogyasztod €szrevesz és valosziniileg nem nyel le.
Ezek altalaban valamilyen élelmiszeripari berendezésbdl szarmazhatnak, ezt potencialis
veszélynek tekintik.

Az ennél kisebb méretli idegen anyag mar sokkal komolyabb veszélyt jelenthet a fogyasztora

nézve. Minimalis hatarértékként a 7 mm-nél kisebb targy lett meghatarozva, mely apré mérete
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miatt mar ritkan okoz sériilést egy felndtt embernél. Itt természetesen kivételt képez a magas
kockazati populacié (pl. idések, csecsemdk, mitéti betegek stb.).

A két hatarérték kozotti, tehat a 7-25 mm nagysagu, idegen anyagot tartalmazo élelmiszert,
mely fogyasztasra kész vagy nem igényel komolyabb elokészitést, az amerikai iranyelv szerint,

hamisitott élelmiszernek kell tekinteni. (FDA - CPG Sec 555.425 Foods, 2018)

1.5.1. Idegen anyag szennyezddésre vonatkozo eléirdsok a piaci alapu szabvanyokban

Az éltalam vizsgalt pékség a piacon elérhetd tantsitvanyok koziil az IFS tantsitasi rendszer
kovetelményeinek igyekszik megfelelni. A tanusitds hosszadalmas folyamat, melyhez tiszta
munkakoérnyezetre, preciz munkavégzésre van sziikség, tovabba nem elhanyagolhatdo a

dokumentacids kotelezettség sem, ami a tanusitas elnyerésének egyik alapveto feltétele.

2002-ben a német élelmiszeripari vallalkozok kidolgoztak egy kozos é€lelmiszer-biztonsagi
ellendrzési szabvanyt, melyet IFS-nek neveztek el (jelenlegi roviditése: International Featured
Standard). Ehhez a kezdeményezéshez csatlakoztak a francia kiskereskeddk is 2003-ban.

Az IFS-nek jelenleg a 8. verzigjat lehet tantsittatani, mely szdmos valtozast tartalmaz az el6z6
verzidhoz képest. Az IFS célja, olyan egységes értékelési rendszer létrehozasa, mely nagyfoku
atlathatosagot teremt az élelmiszerlanc minden szakaszaban. A rendszert elismeri a GFSI, mely
,»globalis élelmiszer-biztonsagi kezdeményezést” jelent és a vilag vezetd élelmiszergyartoi
kozott, hatarokon atnyulo egytittmitkodést épit, hogy mindenki szdmara biztonsagos ¢lelmiszert
nyujtson. A GFSI vilagszinten folyamatosan végzi a maganszabvanyok értékelését, hogy
azokat jo gyakorlatként fogadhassa el. (GFSI Forum - Who we are, 2024)

Ebbe a korbe tartozik az IFS is, hiszen a gyartoi folyamatokra és a termékek mindségének
ellendrzésre fokuszal.

Az ¢élelmiszer eldallitdssal foglalkozd eldirasokat az IFS Food Standard tartalmazza. A
kovetelmények vizsgaljak a termékeket és a gyartasi folyamatokat, abbol a célbdl, hogy
értékeljék az élelmiszergyartd képességeét a biztonsdgos €s mindségi termék eldallitasara
vonatkozoan. Tovabba, hogy a termék megfeleljen nemcsak a jogszabalyi kovetelményeknek,
hanem a vevdi eléirasoknak, igényeknek is.

Az IFS célja tamogatni a vallalkozasokat az egyre ndvekvd atlathatésagi és nyomon
kovethetdségi igények kielégitésében €s hozzajarulni a termékfejlesztéshez, tovabba novelni a
hatékonysagot. Az auditokat fiiggetlen, akkreditalt tanusitd szervezeteknél dolgozd, mindsitett

IFS auditorok végzik.
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Az |IFS-tanusitvany megszerzésének eldnyei:
e noveli az eladasokat;
e a kovetelmények pontos betartasa csokkenti az lizemeltetési koltségeket és novelik a
hatékonysagot;
e apontozasi rendszer alkalmazasa folyamatos fejlesztésre készteti a vallalkozast;
o akialakitott kockazat alapu megkdzelités lehetdvé teszi az egyéni kockéazatértékelést;

e lehetdvé valik az egyedi megoldéasok alkalmazasa is, a nem el6ird6 megkozelités altal.

Az IFS Food 8. verzidja jelenleg 6t témakdrre vonatkozo kovetelményeket tartalmaz: (1)
iranyitas és elkotelezettség, (2) a mindségiranyitasi és €lelmiszer-biztonsagi rendszer, (3)
er6forrasok kezelése, (4) termelési folyamatok, (5) mérés, elemzés, fejlesztés. Az elismert

programok és standardok logojat az 5. abra szemlélteti. (IFS - International Featured Standards)

5. abra: Az IFS adltal elismert programok és standardok (forras: www.ifs-certification.com )

®IFS “IFS “¢IFS “tIFS

Food Logistics
Food GM Fooc Logistics Global Markets Logistics
=
%IFS “%IFS “IFS “tIFS

o L

Broker HPC
Broker Wholesale / Cash & Carry HPC Global Markets HPC
=

®o IFS °“IFs

PACsecure

IFS auditot 2024-t61 mar kizarolag a 8. verzio6 szerint végzik. A valtozasok bevezetése mellett
a KO pontok jelentésen nem valtoztak. Ezek azok az el6irasok, dsszesen 10 darab, melyek nem

megfeleld teljesiilése esetén az auditalas folyamata megall és a tanusitast sikertelennek

nyilvanitjak.

Az idegen anyagokra vonatkoz6 eldirdsokat a frissitett verzidban Osszevontdk a kémiai
szennyezOodések vizsgalataval, a 4.12. fejezetrészben. Jelenleg a kdvetelményrendszerben a 6.

KO pont, hogy a vallalkozonak a sajat specialis folyamatai szerint megallapitott kockazatok
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alapjan dokumentalt, bevezetett és fenntartott eljarasokat kell 1étrehozni az idegen anyagokkal
vald szennyez0dés megeldzése érdekében. Tovabba az idegen anyaggal szennyezett terméket
nemmegfeleld termékként kell kezelni és el kell kiiloniteni.

Az elGirasokban meghatarozott eljarasrendnek, melyek iiveg, miianyag, fém és/vagy fa
szennyezddésekre vonatkoznak, kockazatbecslésen kell alapulnia. Alapvetden ki kell zarni
minden olyan berendezést, eszkozt, mely idegen anyag szennyezdforrasa lehet, de erre teljes
mértékben nincs lehetdség pl. siitdipari lizemi teriileten. Hiszen az alapanyag beérkezéstol
kezdve, a berendezések, eszkozok, illetve a siitdipari technoldgidban még eléforduléd fatablak,
a gyartas folyamatdban hasznalt élelmiszeripari gépek, berendezések tovabba a kiszallitashoz
hasznalt mianyag rekeszek mind lehetdséget adnak a potencidlis idegen anyag szennyezddésre.
A 8. verzi6 szerinti auditkérdések listaja a mellékletben talalhato (1. melléklet), pirossal vannak

jelolve a 8. verzio szerinti kiegészitések. (IFS Food v8 standard EN, 2023)

1.5.2. Idegen szennyezddés elfordulasi valosziniisége a siitéiparban

A szakmai érdekszovetségek a hatosaggal egylittmiikddve elkészitették a siitdiparra vonatkozd
jo higiéniai utmutatdt is, melyet utoljara 2019-be frissitettek. Az egyes kenyérfélék
Osszetételére vonatkozdan a Magyar Elelmiszerkonyv pontos eldirdsokat tartalmaz. (ME 1-
3/81-1 szamu eldiras, 2012)
Az altalanos termelési folyamatokat figyelembe véve szamos fizikai szennyezddés fordulhat
el a siitéiparban, melynek forrasai lehetnek:

e anyers-, adalék- és csomagoldanyagok,

o az eszkozokbdl és berendezésekbdl és az iizemi kornyezetbdl szarmazd darabok,

alkatrészek,
e aszemélyzet nem megfeleld higiéniaja,

e jllati kartevok.

Alapvetden ez a felsorolas nem tér el az élelmiszeriparban altalanosan emlitett fizikai
veszélyforrasoktol. Azok meghatarozasa azonban agazati specializaciok figyelembevételével
torténik.

Els6 a fizikai veszélyek meghatarozdsa soran az {izem elhelyezkedése, mérete, a tiszta €s
szennyezett utvonalak elrendezése. Itt kell meghatarozni minden olyan lehetdséget, amely a

kiilsé kornyezetbdl érheti a termékeket. Ide tartoznak példaul a nem megfeleld kialakitas miatt
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kialakulo penészesedés, tovabba a mennyezetrél vagy a falakrol lever6dd fal-, esetleg
festékdarabok.

Ezen kornyezetbdl szdrmazd fizikai veszélyek csokkentésére alkalmazhatéak példaul a
kelesztés folyamataban az un. csészetakarok (lasd 6. abra). Azonban ezek rendszeres
tisztitasarol, vaszon esetén mosasarol, sem szabad elfeledkezni, hiszen ezek is potencialis

veszélyforrasok lehetnek.

6. dbra: Csészetakaro és a kenyéroszto gép (sajat foto)

A siitéiparban hasznalt gépeknek, berendezéseknek elviekben tamogatni kell az élelmiszer-
biztonsagot, ami azt jelenti, hogy le-, illetve Kiesésre, letorésre hajlamos kis alkatrészek,
elérhetetlen, takaritatlan belsé feliiletek nem lehetnek a berendezésekben. Azonban a kisebb
tizemekben a beszerzések sordn nem mindig az élelmiszer-biztonsag, sokszor inkabb az ar
dominal.

A kiilonb6z0, siitéiparban alkalmazott specialis berendezések mozgo alkatrészeinek, a csészék
takaritasara szolgalo és egyéb eszkozok, vetdszalagok, allvanyok, mianyag szallitoladak stb.
allapotat rendszeresen vizsgalni kell, mivel a meglazult, levalo, letord részek fizikai veszélyt
jelentenek és idegen anyag szennyezddést okozhatnak.

Nem szabad elfelejtkezniink a tésztaoszté gépek szallitészalagjairdl szarmazod vagy a
formakenyerek készitése soran hasznalt formékrol, siitélemezekrdl levalod szennyezddésekrdl,

megégett tésztadarabokrdl sem.
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A gépeket és berendezéseket a szallopor is szennyezheti, illetve a folyamatos karbantartas
feltétele a gyartoi garancia megtartasanak. Ezért nemcsak a folyamatos, hanem az idészakos
karbantartasra is titemtervvel kell rendelkezni és a mindennapi lizemelés mellett folyamatosan

szemrevételezni, ellendrizni kell a gépeket, berendezéseket.

A siitéiparban, a liszt felhasznalasa okan, magas szallopor koncentracio jellemzé az lizemi
tertileten. Ezért a kiilonbozo feliiletek, munkaeszk6zok, berendezések folyamatos takaritasara,
tisztitasara vonatkozoan takaritasi tervvel is rendelkezni kell, melyek végrehajtasara és a
megfeleldsségének vizsgalatara monitoring programot kell kialakitani.

Az épségiikre vonatkozod folyamatos vizsgalat és dokumentalasi kotelezettség vonatkozik az
egyéb livegbol, kemény milanyagbol késziilt targyakra, vagy a berendezések, eszk6zok ilyen
anyagbol késziilt feliileteire (pl. nyomogombok, kapcsolok, dugaljak, de a berendezések
livegablaka is stb.).

A kovetkezd lehetséges szennyez6forras az lizemi teriiletre beérkezé nyersanyagok, melyek
természetesen nemcsak fizikai veszélyt hordozhatnak. Az alapanyag atvétele mindig
szallitolevél szerint kell torténjen, ez a nyomon kovetés elsd 1épése. Azonban az atvétel feltétele
a megfeleld specifikaciok rendelkezésre allasa, melyet legalabb 3 évente felil kell vizsgalni. A
nagy mennyiségben, tartdlykocsival érkezd, buzaliszteket (BL55, BL80) mindig naprakész
specifikacio kiséri.

A beérkezo liszt keriilhet a siloba vagy lehet zsakos kiszerelésii. Nemcsak aruatvételkor, hanem
felhasznalas el6tt is vizsgalni kell a rovarokkal (lisztmoly, lisztbogar, lisztatka), ragcsalokkal
vagy tUriilékiikkel valé szennyezettséget. Ennek folyamata a kézi és a gépi szitalas, mely a jo
higiénia gyakorlat szerint akkor nem kritikus szabalyozasi pont, ha a szita miiszaki kialakitasa

nem teszi lehetové a sériilés elofordulasat.

Az idegen anyag szennyezOdés tovabbi forrasai lehetnek az alapanyagok beérkezése soran a
masodlagos csomagoloanyagokbol szarmazé darabok, vagy a csomagoloanyagokbol szarmazo

ko6t6z6k, miianyag zacsko darabok. (Utmutaté a siitdipar jo higiénia gyakorlatahoz, 2019)
A kenyér elballitasa soran fontos alapanyag a megfelel6 homérsékletli ivoviz. A vizhalozat és

hozza kapcsolddo vizsziird berendezés folyamatos karbantartidsa nemcsak a mikrobioldgiai

veszélyek, hanem a fizikai veszélyek -vizkd, rozsda- miatt is a kdrnyezetei monitoring része
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kell legyen. Igy az ide kapcsolédd vizsgilatok nemcsak alapanyagra vonatkozo, hanem

karbantartasi eldirasok is lehetnek.

A feliiletvagas és a szeletelés szintén fontos ellendrzési pontok, hiszen nemcsak a kézi, hanem
a gépi a berendezésben talalhato éles kések, késhegyek is letorhetnek.

A kenyér feliiletének vagésa a gyartasi folyamat 1épése, mely szabalyozza a kenyér ndvekedését
a siités alatt, illetve diszité funkcidja is lehet. Azonban letért késhegy, pengedarab akar
észrevétlentl is belesiilhet a kenyérbe.

Szeletelés soran mar kicsit az esélye, hogy a letort késdarab bejut a kenyérbe, de eléfordulhat,
hogy két szelet kenyér kdzé szorulva veszélyforrasként jelentkezik. Ezért, foleg az automata
szeleteldgépek késeinek ¢épségét folyamatosan ellendrizni és az ellendrzésre vonatkozo
informaciokat dokumentalni kell. A folyamathoz hozzatartozik a kések rendszeres

karbantartésa is.

A késztermékek csomagolasi folyamatai soran a milanyag bélel6zsakok, foliak, az esetlegesen
hasznalt zsakvarr6fonalak ¢és egyéb csomagoloanyag darabok szintén fizikai jellegli
szennyezbdéseket okozhatnak. Ezért kell pl. a 1édig termékek csomagolasahoz élénk, az
¢lelmiszer szinétél eltéré szinti (pl. kék) csomagoldanyagokat alkalmazni, mert igy az
esetlegesen bekertiilé darabok jol észlelhetok.

A fémkapocs alkalmazasat alapvetden keriilni kell, hiszen azok szintén idegen anyag veszélyt

jelenthetnek.

Fontos, hogy a dolgozok tisztaban legyenek a veszélyforrasokkal, ezért 4ltalanos és munkakorre
szabott oktatds keretében ismertetni és ismételtetni kell a veszélyek megeldzésére szolgalod
modszereket, intézkedéseket.

Az oktatasi tematikaknak tartalmaznia kell nemcsak a mikrobiologiai, kémiai veszélyeket,
hanem a fizikai veszélyek ismertetésére is hangsulyt kell fektetni. A dolgozoknak ismerniiik
kell, hogy a gyartasi folyamatok soran hol fordulhatnak eld ezek a veszélyek és hogyan kell
azokat feliigyelni, tovabba mik azok a korrekcios intézkedések, melyeket esetlegesen el kell

végezni, azok eléfordulasa esetén. (Utmutatd a siitSipar jo higiénia gyakorlatdhoz, 2019)
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2. Anyagok és modszerek

2.1. AHACCP-rendszer kiépitésének 12 lépése

A HACCP 7 alapelve és kidolgozasnak 12 1épésére vonatkozd eldirasok a Codex
Alimentariusban talalhatoak. (Codex Alimentarius, 2022)

Szakdolgozatom kereti k6zott nem tértem ki a rendszer kiépitéséhez kapcsolodd Osszes 1épés
leirasara. Ennek oka, hogy a vallalkozas mar 2005 6ta rendelkezik HACCP-dokumentaciéval,
mely tartalmazza az egyes alapelvekre vonatkozo leirast, és tobbszor volt aktualizalva az évek

soran. Azonban az alapelvek utolsé méodositasai még nem kertiltek atvezetésre.

Ennek tiikrében vezetem végig a kiépités 12 1épését, melyet az alabbi fejezetekben fejtettem ki.
Az elsé lépés a HACCP munkacsoport 1étrehozasat irja eld, melytdl eltekintettem, hiszen a
munkacsoport évek oOta 1étezik az tizemben. A munkacsoporti értekezleteken a tulajdonosok
mellett, akik egyben az lizemvezetdk is, részt vesz a kiils6 mindségiranyitasi szaktanacsado és
a pékek csoportvezetdje. A megbeszélésekre rendszeres idokozonként és sziiksége szerint kertil

Sor.

A masodik lépéssel, azaz a termékleirasokkal kapcsolatban elmondhaté, hogy a cég 2015-ben
megvasarolta és bevezette a Parola szamitogépes programot, mely a hatalyos jogszabalyoknak
megfeleld gydrtmanylapot készit a termékekrdl. A gyartmanylapon szerepelnek, tobbek kozott,
a termékek Osszetételi adatai, az eldallitasi eljaras Iényeges lépései, de a termékre jellemzd
¢lelmiszer-biztonsagi és -mindségi jellemzok is. Tovabba az allergén OsszetevOkre vonatkozd

informaciok, illetve az allergénekkel torténd keresztszennyezddés lehetdségeinek felsorolasa.

Harmadik lépés a termék tervezett felhasznalasanak meghatarozasa. Mint mar emlitettem, a
kenyér az egyik legrégebbi alapvetd élelmiszer az emberi torténelem soran. Bar folyamatosan
valtozott Osszetétele, formaja, eldallitasi technoldgidja, €z a legtobbszor az asztalra keriild
¢élelmiszerek egyike. Manapsag azonban mint glutén allergént tartalmazo élelmiszerre sok
ember érzékeny ra, sokaknal valt ki allergias reakciot. A gyartok feleldssége a termékek

Osszetevoinek pontos jeldlése, és az eldallitas eldirasszerii koriilményeinek betartasa. De fontos
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megemliteni a fogyasztoi feleldsséget is, azaz egy gluténre allergids fogyasztd koriiltekintéen

valassza meg az elfogyasztott élelmiszerét.

A veszélyelemzés sordn minden lépésre vonatkozoan valamennyi, nem szandékolt alkalmazast
Is igyekeztem figyelembe venni.
Azonban nem taldltam olyan, nem szdndék szerinti felhasznalast, mely a siitdiparban
eléfordulhat. Ismert a kenyérfélék megszokottol eltérd felhasznaldsa, példaul az aldbbiak
szerint, de ezek nem jelentenek tovabbi valdsziniibb vagy stlyosabb eléfordulast a fizikai
veszélyek szempontjabol:
e un. butakenyér (élesztd nélkiil késziilt) eldallitdsa, melybdl kenyérmorzsa, kenyérkocka
késziil ipari koriilmények kozott, vagy a haztartaisokban a maradék (esetlegesen
penészes) pékaru felhasznélasa hasonlo célra;

o clazik a kenyér bélzet, mert levest szolgalnak fel a cipoban.

A  HACCP-rendszer felépitésének negyedik Ilépése a folyamatabra elkészitése. A
1étesitményben fellelhetd utolso valtozatot még 2018-ban készitették, amikor a veszélyelemzés
is aktualizalasra keriilt. Azbta palyazat keretében sikeriilt korszertibb dagaszto-emel6 (7. abra)
¢és egy modern kenyérosztd gépet (8. abra) vasarolni. Ezek nagyban megkonnyitik az amtgy

komoly fizikai megterheléssel jaré6 munkavégzést.

7. abra: Dagasztocsésze emeld szerkezet (forras: sajat kép)
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8. dbra: Kenyéroszto berendezés (sajat kép)
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Az 0j berendezések beszerzése indokolta az 1j, frissitett folyamatabra elkészitését, melyet a 2.

szamu melléklet tartalmaz.

2.2. A HACCP-rendszer veszélyelemzése

A HACCP 1. alapelve és egyben munkam gerincét add feladata, a veszélyelemzés.
Megvizsgaltam az tizemben eddig érvényben 1év6 veszélyelemzést, és azt tapasztaltam, hogy
az azdta bevezetett technologial valtozasok, gépesités miatt kiesd gyartasi lépések nem keriiltek

kivezetésre, illetve a folyamatok soran a kockazat meghatarozasa sem volt kovetkezetes.

Azonban Gsszetettsége €s terjedelme miatt jelen dolgozatban kizaroélag a fizikai veszélyelemzés
Osszehasonlitasat, modositasi javaslatait foglaltam Gssze, melynek ujragondolasa a Codex
Alimentarius 2022. évi modositasai alapjan tortént. Az elemzés soran kiemelt koriiltekintéssel
végeztem el a varhat6 idegen anyagok okozta szennyezddésekre vonatkozo vizsgalatokat.

Tettem ezt azért, mert a lehetséges szennyezddések (fizikai, kémiai, bioldgiai) kozil a
siitOiparban ezek lehetnek azok a szennyezddések, melyeket a siités soran nem lehet

eltavolitani, tovabba kirivo esetekben akut sériiléseket okozhatnak.

A kenyérfélékre vonatkoz6 veszélyelemzés a mellékletben olvashato, kitértem az alapanyagok

kezelési 1épéseire és a kenyérgyartas folyamatara. (4. melléklet)
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A veszélyelemzést a kenyér eldallitdsara vonatkozo folyamatdbra 1épései szerint végeztem. Az
elemzés célja a siitdipari termékek (kenyérfélék) gyartasa soran fellépd lehetséges fizikai
veszélyek feltarasa, kategoriakba sorolasa, értékelése, az el6feltételi programok, az OPRP-K és

amennyiben sziikséges CCP pontok meghatarozasa volt.

A veszélyeket el6forduldsanak valosziniisége szerint két csoportra osztottam:

e gyakorlati, vagy realis veszélyek: az ¢élelmiszer-eldallitas soran mar eléfordult, illetve
észszerlien eléforduld veszélyek; alapvetden a veszélyelemzés ezekkel a veszélyekkel
foglalkozik;

e clvi, vagy nem realis veszélyek: olyan veszélyek, amelyek elviekben el6fordulhatnak, de

nem kell tartanunk az el6fordulasuktol (nem észszertliek), pl. szabotazs jellegli veszélyek.

A veszélyek azonositasakor figyelembe vettem:
e az adott miveletet megel6zo és az azt kdvetd 1épéseket,
e a munkafolyamatok berendezéseit, gépeit,

e amunkavégzés tagabb és sziikebb kornyezetét.

2.2.1. A veszélyek értékelése

A veszélyelemzés az eredményes ¢€lelmiszer-biztonsagi rendszer kulcsa, mert segit pontos,
korrekt helyesbitd, javito 1épéseket kidolgozni a folyamatokban, amivel az élelmiszer-biztonsag
hosszutavon fenntarthato.
A fizikai veszélyek elemzése soran meghatarozasra keriilt:

e aveszely el6fordulasanak leirasa,

e mi a forrdsa (honnan, hogyan ered, pl. kdrnyezet, dolgozo),

e milehet az oka a veszély jelenlétének (pl. higiéniai utasitas be nem tartasa, rossz tarolasi

koriilmények).
Az eredmények fejezetben megallapitottam, hogy melyik technoldgiai 1épésben fordul el6

olyan jellegii fizikai veszély, mely megsziintetése vagy elfogadhato szintre csokkentése

alapvetden fontos €s Iényeges a biztonsagos termék eldallitasahoz.
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2.2 2. A kockazatertékelési eljaras

A veszélyelemzés elvégzése soran a HACCP-tervben a veszélyeket rangsoroltam a
valoszinliség €s a sulyossadg egymasra vald hatdsa alapjan. A kockazatértékelést az Eurdpai
Bizottsdg altal kiadott kozleményben foglaltak szerinti, félkvantitativ veszélyelemzési
eljarassal végeztem.
Els6ként fontos a valdszinliség és a sulyossag fogalmanak tisztazasa.
oV (valosziniiség) = veszély egy adott folyamatlépésnél (nyersanyag, (vég)termék) valo
bekdvetkezésének valoszintisége, figyelembe véve a folyamat korabbi Iépéseiben
helyesen alkalmazott megel6z6 (GHP) és ellendrzési intézkedéseket
o S (sulyossdg) = az emberi egészségre gyakorolt hatas vagy vesz¢ly stlyossaga (2022/C
355/01 Eurdpai Bizottsagi kozlemény, 2022)

A valdszinliség és a stlyossag szintjeinek meghatarozasat az 5. szamu melléklet tartalmazza.
A kockazati szinteket az alabbi tabldzat szerint allapitottam meg, melyben alapvetden a
kockazat és a sulyossdg egymasra hatasa érvényesiil. Ezekhez a bizottsagi kozleményben

foglaltak szerint, szamértéket rendeltem.

3. tablazat: A kockdzat meghatarozdsa félkvantitativ modszerrel

S - sulyossdg

korlatozott = mérsékelt sulyos na’gyon
sulyos
1 2 3 4
e, magas 4 5 6 7
E | vals 3 3 4 5 6
8
E Kicsi 2 2 3 4 5
>I nagyon
Kicsi 1 1 2 3 -

A tablazat szerint kapott szamérték alapjan 6sszesen harom kockézati szintet hataroztam meg,

melyet az alabbi tablazatban foglaltam Gssze (4. tablazat).
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4. tablazat: A kockazati szintek meghatarozadsa
Kockazati szint Teendd leirasa

1. és 2. kockazati nincs konkrét intézkedés, az ellenérzés a ,,rutin” GHP hatélya al4 tartozik
szint

lehetséges OPRP

3. és 4. kockézati a HACCP-munkacsoport altal megvalaszolandé tovabbi kérdés:
) ) Elegenddek-e a GHP-k dltal leirt altaldanos megel6zd intézkedések az azonositott

szint , v
veszély ellendrzésére?
Ha a valasz IGEN: GHP /Ha a valasz NEM: OPRP
CCP meghatarozasa
5. 6. 657 A CCP/OPRP-vel kapcsolatos végleges dontés meghozatalakor az adott 1épésnél

figyelembe kell venni a kovetkez6t:
van-e olyan kovetkez6 1€pés, amely megsziinteti a kockézatot vagy elfogadhato
szintre csokkenti annak eléfordulasat: ehhez az ij dontési fat alkalmazzuk

kockazati szint

A kockazati szintek besoroldsa meghatarozzak a kovetkezd 1épéseket.

Amennyiben egy lépés vizsgalata soran kis szamértéket rendeltem a valosziniiséghez ¢és a
sulyossaghoz is, a kockazat is alacsony lett. Az 1. és 2. kockézati szint megallapitdsakor nincs
sziikség dontési fa tovabbi alkalmazésara, és tovabbi konkrét intézkedésre sem. A kockazat
rutin GHP-val kezelhetd, esetlegesen egy kovetkezo élelmiszer-biztonsagi és -higiéniai oktatas

keretében fel kell hivni a dolgozok figyelmét az ismert kockazatra.

A 3. és 4. kockazati szint megallapitisa soran mar tovabbi eldontendd kérdésre kell
valaszolnunk: Elegenddek-e a GHP-k altal leirt altalanos megeldzo intézkedések az azonositott
veszély ellenorzésére?

A valasznak két kimenetele lehet. Amennyiben a valasz igen, akkor a helyes higiénés gyakorlat
korében az adott veszély kezelhetd, tovabbi intézkedések az 1. és a 2. kockézati szintnél
meghatarozottak szerint.

Azonban, ha a valasz nem, akkor a veszélyelemzés jelentds veszélyre utal, de a kockazat szintje
kozepes, ezeket OPRP-ként regisztraltam.

Az azonositott OPRP-k a veszélyek megjelenési és/vagy nodvekedési valdszinliségének
ellenérzéséhez sziikséges specialis programok. Specifikus veszélyek szabalyozasara

szolgalnak, de nem kritikus szabalyozasi pontok, CCP-K.
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A megallapitott valos veszélyt (5., 6. és 7. kockazati szint) dontési fa (lasd: 3. melléklet)
segitségével vizsgaltam. A tovabbi elemzés célja az volt, hogy megallapitsam a veszély
szabalyozasahoz sziikséges kovetkezo intézkedéseket, és hogy a folyamatos monitoring mellett

sziikséges-e tovabbi szabalyozast kialakitani.

Az 10j, 2022-ben megjelent dontési fa alkalmazasaval a folyamatszemlélet érvényesiil, mert az
nem csupan adott folyamatelemet vagy miiveletet értékel, hanem a teljes folyamatban elérefelé
és visszafelé az egymasraépiiltséget is vizsgalja. Ezért mind a megallapitott OPRP-kre, mind a

CCP pontokra egyiittmiikodo szabalyozast kell alkalmazni.

2.3. A HACCP-terv felépitesének tovabbi lépései

A veszélyelemzés utan a rendre kovetkezd 1€pés, amely egyben a HACCP-terv kiépitésének 2.
alapelve, a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa.

Egy CCP esetén kritikus szabalyozasi pontot, még OPRP esetén beavatkozasi kritériumot kell
meghatarozni. A fizikai veszélyek vonatkozasaban viszonylag kevés CCP meghatarozasara
keriil sor, alapvetéen az OPRP-k tulsulya figyelheté meg.

A folyamatabra szerinti 1épéseken végighaladva 6t operativ prerekvizit programot (OPRP)
azonositottam a feltart fizikai veszélyekkel kapcsolatban.

Mind az OPRP-nek, mind a CCP-nek mérhetének vagy megfigyelhetonek kell lennie, és
megfeleldségiik esetén biztositott, hogy a meghatarozott hatarértéket nem Iépik at. (MSZ EN
ISO 22000:2018, 2018)

Az eredmények fejezetben kifejtettem az 10j veszélyelemzés hivatkozott pontjait és a
kapcsolddo, ujonnan bevezetésre keriild6 OPRP-ket. Kialakitottam a szabalyozasi pontokat a

megallapitott jelentds veszélyek szabalyozasara és meghataroztam a verifikalas modjat.

2.4. Gyokérokok keresése

Amikor nemmegfeleléséget, eltérést tapasztalunk az altalunk végzett folyamatokban,
mélyrehatd vizsgalatot kell végezniink, abbdl a célbol, hogy az eltérés ne fordulhasson el még
egyszer. Ez nevezziik gyokérok elemzésnek (9. abra). (How Root Cause Analysis is done, 2017)
Ha a rutin tevekénységek soran idegen targgyal valo szennyezés fordul eld, annak kovetkezd

1épése az alapos kivizsgalas, mely eredménye, idealis esetben, a gyokérok(ok) megtalalasa.

37



9. abra: Gydkérok elemzés (How Root Cause Analysis is done, 2017)

’ GYOKEROK
ELEMZES

L roae
v 7\\“\.(
K K

Els6 1épés, hogy minden tényt, rendelkezésre 4ll6 adatot dokumentdljunk. A vizsgélatba

szamos, kiilonb6zd poziciokat betoltd dolgozét is bevonhatunk: élelmiszer-biztonsagi,
mindségligyi, karbantartasi és a kiilonb6zd posztokon dolgozdkat, példaul dagasztd péket.

A vizsgalatnak részletesen tartalmaznia kell a szennyezést okozo idegen targy adatait (méret,
szin, alak stb.), hol és ki talalta meg, egyszeri eset lehet vagy el6fordulhatott mar, milyen
terméket érintett, bedgyazodott a termékbe vagy a feliiletén volt.

Két egyszerli modszert mutatok be, amik alkalmasak a gyokérokok felderitésére a
hétkoznapokban. Ha ezek megvannak, levonva a megfeleld kovetkeztetéseket, elvégezhetjiik a

sziikséges korrekciot, médosithatunk a folyamatainkon.

2.4.1. Isikawa diagram és az 5 miért kérdés

A probléma feltarasat az Isikawa diagrammal kezdjiik. Segitségével azonositani lehet a
probléma okat. Majd annak minden egyes agan valaszolni kell az 5 miért kérdésre. Ha ezt
minden lIépésnél megtessziik, akkor biztosan megtalaljuk a problémat kivalté okot, amit igy
kezelni tudunk. (How Root Cause Analysis is done, 2017)

A halszdlka diagramot altaldban 6 felé osztjuk: ember, kornyezet, modszer, épiilet,
berendezések, anyagok. Egy halszalka diagramot bemutat6 abrat a mellékletben is elhelyeztem.
(7. melléklet)

Az 5 miért kérdés pedig segit megtalalni a kivalto okot. (Payne és mtsai., 2023)

A kombinalt analizis elénye, hogy segit a problémat kivalté okot azonositani. Ha helyesen
alkalmazzuk a kiilonboz6é kivalto okok kozott megtalaljuk a kapcsolatot, nincs sziikség
statisztikai elemzésre és a teljes folyamatot lefedhetjiik. (How Root Cause Analysis is done,
2017)
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3. Eredmények és kovetkeztetések

A veszélyelemzés soran nem tértem ki kiilon-kiilon a kiilonb6zd kenyérfélék eldallitasra, mert
azok foként alapanyag tekintetében térnek el egymastol, technoldogiaban nem.
Az éves termelési volumen szerint a kiilonb6zé kenyérfélék gyartasa az elmult évben az

alabbiak szerint alakult. (2023. évi adatok, 6. tablazat)

5. tablazat: 2023. évi termelési volumen (sajat forras)

félbarna kenyér 1 kg 138 079
teljeskiorlést formakenyér szeletelt 1kg 110 767
félbarna formakenyér szeletelt 1kg 110 677
szeletelt fehér kenyér 0,5 kg 66 911
szeletelt fehér kenyér 1 kg 60 506
szeletelt rozskenyér 0,5 kg 41 255
régi idok roppands kenyere 0,5 kg 39212
rozsos cip6 0,5 kg 38 315

Lathato, hogy kilds és félkilos kenyérfélék is nagy mennyiségben késziilnek, melyek nagyrésze
ovodas, iskolas kort gyerekekhez jut el.
Bar a veszélyelemzésben elkiilonitettem az altalanos veszélyeket, azok sorra visszakdszonnek

a kiilonbozd technologia 1épések soran.

3.1. A4 fizikai veszélyekhez kapcsolodo veszélyelemzések osszehasonlitdasa

Az el6z6 fejezetben leirt modszer alapjan elvégeztem veszélyelemzést és azt az utols6 érvényes
veszélyelemzéssel Osszehasonlitva értékeltem. Az 0 veszélyelemzés tablazatos formaban,
mérete miatt, a melléklet részét képezi. (4. melléklet)

A kockazati szintek meghatarozasakor figyelemmel voltam arra, hogy mely Iépéseknél kap
magasabb pontszamot a valdszinliség vagy a stlyossag, melyik dominansabb abban a 1épésben.
A veszélyelemzés sordn alapvetéen a folyamatdbra szerinti sorrendben haladtam. Az utolsé
érvényes veszélyelemzés mas meghatarozast hasznalt a kockazat értékelésére, melyet a

sulyossag €s a kovetkezmény szorzataként irt fel.
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A miiveleti 1épések nagyrésze altalanos veszélyeket hordoz, nincs sziikség magasabb kockazati
szintli besoroldsra. Ezen veszélyek kezelésére vonatkozo szabdlyok a megfeleld elofeltételi
programok leirasaban, melyek az alabbi utasitasok vagy eljarasok, szerepelnek: raktarozasi és
tarolasi utasitas (RTU), takaritasi és fertOtlenitési utasitas (TFU), higiéniai utasitas (HIU),
karbantartasi utasitas (KU), rovar- €és ragcsaldirtasra vonatkozé utasitas (RRU), technologiai
utasitas (TU). Ezekre val6 hivatkozast a veszélyelemzési adatlap tartalmazza.

Az altalam kialakitott 6t ij OPRP szabalyozasara vonatkozo leiras szintén a HACCP-terv része.

Dolgozatomban kizarélag ezek monitoringjara €s a helyesbitések bevezetésére koncentraltam.

A 10. édbran Panghal és munkatarsai dsszefoglaltak, hogy a megfeleld prerekvizit programok
hogyan tudnak egyiittmlikodni jelentds veszély detektdldsa esetén az operativ szabalyozasi
pontokkal és a kritikus szabalyozasi pontokkal. Lathatd, hogy az OPRP bevezetése jelentdsen
csokkenteni tudja a veszély szintjét, mig a CCP szerepe, hogy folyamatosan a Kkritikus
hatarérték alatt tartsa azt. A masodik rajzon CCP bevezetése nélkiil a veszély fokozatosan
csokken, de megfelelé szabalyozasi pont vagy pontok bevezetésével és alkalmazasaval igy is

szinten tarthato.

10. dbra: A PRP, az OPRP és a CCP kapcsolata a veszély szintjehez viszonyitva (Panghal és
mtsai., 2018)

PRP OPRP cer

—__|

Veszély
szint

vesz élyt a kritikus hatarérték ala csékkentették

PRP OPRP

7 -

veszély
szint

veszély szinten tartdsa

A miiveleti sorrend és a technologia valtozasok miatt par 1épés Ki-vagy 6sszevonasra keriilt az
uj folyamatabran. Ilyen a kovasz készités €s érés, mert mar nem haszndlnak hagyomanyos
kovészt, hanem folyékony kovaszpotlo szert, illetve a mar emlitett dagaszto és kenyéroszto
gépek beszerzése miatt a mérés, feladas és gdmbolyités 1épések gépi folyamatként, egyesitve,

lettek jelolve a folyamatabran. A veszélyelemzés sordn a folyamatszemlélet érvényesiilése az
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1j dontési fa alkalmazaséaval nyilvanul meg. Emiatt tobb, eddig alacsony kockazati szintre sorolt
1épés magasabb kockézati szintre keriilt és kiegésziiltek az ellendrzési tevekénységek.

Az el6zd veszélyelemzés a kenyérfélékre vonatkozoan nem allapitott meg sem OPRP-t, sem
kritikus szabalyozasi pontot, kizarélag a helyes higiénia gyakorlat eldirasai voltak érvényben a

fizikai veszélyek vonatkozéaséaban.

Az értékelési eljaras soran az alapanyagok vonatkozdsdaban csak egy ponton moddosult
lényegesen a veszélyelemzés. A kézi és gépi szitdlds (4. 1épés) a 4. kockazati szintre keriilt, igy
jelentés veszélyként értékeltem, ami indokolta, hogy a dontési fa alkalmazasat.
Eredményeképpen pedig OPRP keriilt bevezetésre a szitadldsra vonatkozoan. A szabalyozo
intézkedéseket tabldzatos formaban az 5. melléklet tartalmazza. A kapcsolddo ellendrzési

intézkedéseket és a verifikalas 1épéseit is meghataroztam.

Ugy gondolom, alapvetden a kézi szitalas jelent nagyobb kockazatot, a gépi szitalas zart
rendszeréhez képest. A megfelelden oktatott, miiszakonkénti szitalassal és ellendrzéssel
megbizott munkavallalok folyamatos feliigylet alatt tartjak a kézi szitalas folyamatat. A
szabalyozé intézkedés kialakitasanal a feliigyleti eljarasok és a helyesbitd tevekénység is

rogzitésre keriilt, ezek dokumentalasa a ,,Szita ellendrzési lap”-on torténik. (6. melléklet)

11. dbra: Kézi szita rozsliszt szitaldasat kovetden (sajat foto)

2 4

Validalt hatarérték a szitadob sértetlensége, mely nem tartalmaz idegen anyagot, illetve a gépi

szitalasnal a kitakaritott szita fogadhato el. Verifikalasként pedig a szitadob ellendrzése mellett,
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a gép heti takaritasa, szétszedése ¢és teljes tisztitdsa szerepel, tovabba az ellendérzési lap
folyamatos kitoltésének ellendrzése, a mindségiranyitasi vezetd altal.

Lathato, hogy a haloéméretbdl adodoan példaul rozsliszt szitdldsa soran lényeges mennyiségii
liszttormelék marad a dobban, mely indokolhatja rozsliszt szitalasa esetén a napi tisztitasi
gyakorisagot is. (11. abra)

A gépi szitalasnal a levegd befuvassal izemeltett rendszerben a silokbol kozvetleniil Kijutd
lisztnek mar at kell haladnia a szitan. A szita zart tarolasa megvédi azt a kiils
szennyezOdésektol. Ellendrzésére a kockazatértékelés alapjan heti rendszerességgel keriil sor,

melyet szintén a ,,Szita ellendrzési lap”-on kell dokumentalni.

Tovabb vizsgalva a kenyéreldallitas folyamatlépeseit a bemérés (5. miveleti 1épés) a 3.
kockazati szintre keriilt, hisz a tobbféle, kiilonbozd alapanyag Osszemérése lehetdséget ad
fizikai szennyezOanyagok bekeriilésének, igy mind a valdszinliség, mind a sulyossag kettes
pontszamot kapott. Ez a 1épés mar a szitalast kdvetden torténik, igy az értékelt fizikai veszély,

a helyes higiéniai gyakorlatok betartasaval, kordaban tarthato.

A pihentetés (7. miivelet) 1épésében szintén magasabb kockazatot hataroztam meg, hiszen
jelentds annak a valdszinlisége, hogy a tészta pihentetésre hasznal fatablabol szalka, szilank
keriilhet a termékbe vagy termékre és abba észrevétleniil belesiilhet. Ugyanakkor folyamatos
szemrevételezéssel, helyes karbantartassal és a takaritasi tervben a fatdbldkra meghatarozott

protokollal ez megfelelden szabalyozott.

Hasonloan magas kockazati szintként, a dontési fa alkalmazasaval, fizikai veszély lehetdsége
miatt, OPRP-ként keriiltek meghatarozasra a formadzas (8. miiveleti 1épés) és a lemezre helyezés
(10. 1épés) miiveleti lépései, elébbi kizarolag a formakenyerek eldallitasakor indokolt.
Ugyanakkor ilyen jellegii termékek az elmult évben is magas szamban késziiltek (lasd 6.
tablazat). Azonban nem csak a formak, hanem a siit6lemezek és a hasznalt siitOpapirok is itt
kertilnek emlitésre, a hasonld idegen anyag szennyezddés lehetdsége miatt.

A folyamatosan nagy homérsékletnek Kitett siitéformak, lemezek id6vel elhasznalodnak,
tisztitasuk, karbantartasuk a magas hémérsékleten siités és a raégett tésztadarabok miatt is
nehézkes. Ez indokolta a jelenetés veszély megallapitasat és igy OPRP-ként valo
meghatarozasat. A formak és siitélemezek hasznalat eldtti szemrevételezése az elsd ellendrzési
pont, majd rendszeresen, a hasznalat fiiggvényében folyamatosan karbantartjak és sziikség

esetén cseré¢lik a formakat. A szabdlyozasi pont validdlasa ebben az esetben kizardlag a
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szemrevételezésen alapul, mely szerint szétrepedt, a raégett tésztarol szennyezett format
hasznalni tilos. A folyamatos feliigyelethez nem hatdroztam meg kiilon kitdltendd
dokumentacidt, nemmegfeleldség észlelése esetén jegyzokonyvet kell kitdlteni és rairni a
selejtezésre keriilt formak szamat. A verifikalds soran havi rendszerességgel a mindségiigyi
vezetd atnézi a formakat és selejtezi a mar nem hasznalhatéakat. Ugyanez vonatkozik a

stitélemezekre és a tobbszor felhasznalhatod, szilikon alapu siitOpapirokra is.

Az eldallitasi technoldgia szerint a kovetkezd, magasabb kockazati szintre sorolt 1épés a
feliiletkezelés, mely két miiveleti 1épésben is szerepel (9. 1épés és 12.1 1épés), ekkor viz, liszt,
magok, cimkék keriilhetnek a kenyerek feliiletére. Itt a vizezés altalaban miianyag nyéllel és
sortével rendelkez0 kefével torténik. A kefe, bar nem kell er6s nyomast kifejteni vele a miiveleti
1épésben, tisztitaskor, fert6tlenitéskor a sorték kilazulhatnak és a feliiletkezelés soran fizikai
szennyez6dést jelenthetnek. A kockazati szint besorolasa ebben az esetben is 4. szintre keriilt,
a valoszinliség megemelt értéke (harmas) miatt. Ennek figyelembevételével mindkét 1épés
OPRP-ként szerepel, hiszen ezen a ponton még belesiilhet a kenyérbe a levaldo milanyag sorte,
mely észrevétlen maradhat akar a szeletelés soran is. Itt szintén a hasznalt eszk6z6k folyamatos
feliigyelete, megfeleld tisztitdsa és a karbantartdsi utasitds szerinti cseréje a sziikséges
szabalyoz6 intézkedés, melyhez a dokumentalas csak nemmegfeleldség esetén indokolt. A
folyamat validalasa, hogy ezeket az eszkozoket rendszeres idOkozonként az lizemvezetd
ellendrzi és cseréli. A verifikalas soran havi rendszerességgel kell ellendrizni a keféket és a

kapcsolodo selejtezési dokumentumokat.

A kovetkez6 miiveleti 1épés a vetdszalagra helyezés (10.1. 1épés), ahol a vetészalagok nem
rendszeres tisztitasa, vagy a szalagon tartaskor a kornyezetb6l szarmazo fizikai szennyezédések
jelenthetek problémat. A 1épés a 3. kockdzati szintre sorolddott, azért, mert a tisztitds és
fertOtlenitési eljarasok, a kartevok elleni védekezés, valamint a személyi higiéniara vonatkozo
utasitasban leirt eléfeltételi kovetelmények betartasaval ez a veszély GHP-utasitasokkal szinten

tarthato.

A fém szennyezddés lehetdsége a 12.2 miveleti 1€pésben, a kenyértészta feliiletének vagasnal
all fent. A kések hasznalatara szigora szabalyozas kertiilt bevezetésre, mely indokolja a magas
kockézati besorolast (4. szint) és a dontési fa alkalmazasat. A vagas miiveleti 1épés igy OPRP-
ként keriilt meghatdrozasra. A hasznalatba keriilé késeket maradanddéan meg kell jeldlni és azok

névre szoloan keriilnek kiadasra. Minden miiszak elején és végén a kézi hasznalatu kések
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pengéit szemrevételezéssel ellendrizni kell. Ez a feladat, a dokumentacié (9. melléklet)
naprakészen tartasaval egyiitt, a miliszakvezet6 feladata.

A folyamat verifikalasa a belsé auditok soran a dokumentumok helyes kitoltésére, a kések
cseréjének ellendrzésére és a hibas kések selejtezésére vonatkozo dokumentumok vizsgalatara

iranyul, mely tevekénységért az tizemvezet6 a felelds.

A kovetkezOkben a vetes (13. 1€pés) és a hiilés (15. 1épés) a foként a kornyezetbdl és az
eszk6zokrol szarmazo6 fizikai anyagokkal szennyezOdhetnek, magasabb kockazati besorolasba
keriiltek az uj veszélyelemzésben, de a GHP eldirasainak megfeleld betartasaval a fizikai

vesz€ly kockazata alacsony szinten tarthato.

Az eldallitas folyamatdban az utolsd, OPRP-ként meghatarozott pont a szeletelés (16. 1€pés).
Hasonlo6an a feliilet vagashoz itt is a fémszennyezés valdszintiségével kell szamolni. A folyamat
validalasa a szeletelogép késeinek folyamatos szemrevételezése és a berendezes karbantartasa.
A szeletelt kenyerek mindig csomagolasra kertilnek, a folyamat gy is van kialakitva, hogy a
szeleteldgépen athalado kenyeret a dolgozo csomagoldzacskdba cstisztatja €s a csomagologép
a zacskot lezarja. A folyamat Gsszetettsége miatt szamolni kell azzal, hogy egy letort késdarab
elkeriili a dolgozd figyelmét és esetleg két kenyérszelet kozé szorulva, bejut a
csomagoloanyagba. A megallapitott OPRP verifikalasa megegyezik a kézi kések hasznalataval,
annyiban kiilonbozik, hogy itt gépi késekrdl van sz6, melyek szakszerviz karbantartasat

igénylik, cseréjiik a szervizzel kotott szerzOdés szerinti szaktevékenység.

A zard miiveleti 1épések koziil a kiszadllitas (20. 1épés) koriilményei igényelnek még figyelmet,
a kornyezetbdl bekeriild fizikai szennyezddések vagy lédig termékeket takard
csomagoloanyagok jelenléte miatt, illetve annak hianya kovetkeztében kdrnyezetb6l szarmazo
szennyezOddeés keriil a termékek kozé. Azonban ezek a veszélyforrasok a GHP eldirdsinak

betartasaval kezelhetoek.

A HACCP-alapelveknek valéo megfeleldségek kidolgozasa soran igyekeztem figyelembe venni
a flexibilitast is. Ez lehetOséget biztositott arra vonatkozoan, hogy egyes esetekben az
adminisztracios terheket csokkentsem. Eltem ezzel abban az esetben, amikor az ellenérzés a
stitéformak, siitélemezek vagy a feliiletkezeléshez hasznalt mlianyag kefék megfeleldségét

mutatja., igy ezekhez az ellendrzésekhez kiilon nyomtatvany nem késziilt.
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3.1.1. Fa, mint idegen anyag az eloallitas folyamataban

Fa nyelli kés alkalmazasa tilos, kizarolag miianyag nyéllel rendelkezé kés hasznalhaté az
lizemben.

A fatablak (12. abra), melyek a kenyértésztak siités elotti pihentetésére szolgalnak, illetve az
esetlegesen hasznalt fabol késziilt nyujtofak allapotat folyamatosan ellendrizni  kell,
szemrevételezéssel. Ezeknek az eszk6zoknek a napi tisztitasa soran keriilni kell a vizes, strold
mozdulatokat. Takaritaskor az elsd 1épés a lisztes szennyezddés eltavolitasa, melyhez miianyag
nyelvii kefe biztositott. Azonban az ijabb szennyezdforrast (mianyag kefesorték) is folyamatos
monitoring alatt kell tartani.

Fa raklapok hasznalata kizardlag az arukiadoban és az alapanyag raktarban engedélyezett,
minden mas teriileten kizdrélag muanyag raklap hasznalhatd. A véletleniil vagy helytelen
hasznalatbol eredd faforgéacsok, szilankok atszirhatjak a zsdkokat, csomagoléanyagokat, mely
termékek igy potencialisan szennyezetté valhatnak, ezért a raklap és a termék kozé kartont kell
tenni. A fa raklapok tisztasdgat, penésztdl valé mentességét, épségét (szog hidny) folyamatosan

¢és a hasznalatba vétel el6tt is ellendrizni kell, mely a raktaros munkakori kotelezettsége.

12. dbra: A kenyértészta pihentetésre szolgalo fatabla (sajat kép)
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3.1.2. Fémszennyezddés az eldallitasi folyamatban

A raktarban és az lizemi terlileten is el6fordulnak olyan muveletek, melyhez sziikség van kés,
ollo, vagopenge, esetleg tii hasznalatara. Ezekkel az eszkozokkel végzett tevékenység szigort
ellendrzéshez kotott, melyet kiilon szabéalyoztam.

A folyamatabra I1épései szerint haladva megallapitottam, hogy a kenyér eldallitisa soran az
osztas ¢és a gdmbolyités folyamata mar a kenyérosztogép segitségével torténik, igy erre majd a
Karbantartasi utasitdsban foglaltak lesznek érvényesek (lasd 3.3.1. fejezet).

A kézi vagd eszkozokre hozott szabalyok szerint kizardlag milanyag nyell, ép pengéj,
maradando jeloléssel ellatott, szamozott kés hasznalhatd az iizem teriiletén. A hasznalatba
keriild kések a munkatarshoz vannak rendelve, igy mindenki a hozza tartozo6 késért felelds. A
késeket hasznalni csak a kiadott rendeltetése szerint lehet. Minden miiszak kezdetén az
lizemvezetd feljegyzi a kiadott kés vagy fémeszkoz épségét, majd a miiszak végén a dolgozok
szintén alairasukkal kell igazoljak, hogy a kés a munkavégzés soran nem sériilt meg. Ez a
folyamat a veszélyelemzés soran OPRP-ként lett azonositva, melyhez megfigyelhetd értéket
rendeltiink. Ez a késpenge épségének a vizsgalata, amit a ,,Kés nyilvantartdo lap”-on kell
dokumentalni (9. szdmu melléklet) a mliszakvezetdnek.

Az adott miiszakban nem hasznalt késeket a falon kialakitasra keriild magneses késtarolon
tarolando, tiszta allapotban. A kések ¢élezése kizardlag a gyartasi teriileten kiviil torténhet és

azok kizarolag tisztitas, mosogatas utan hasznalhatoak jra.

A kenyerek gyors szeletelését szeleteldgép biztositja. Bar a benne taldlhatd kések onélezo
acélkések, a folyamatos hasznalat mellett el6fordulhat, hogy azok sériilnek, lepattan beldliik
egy darab. Ezeknek a késeknek a folyamatos vizsgalata a kézi eszk6zokhoz hasonloan torténik,
a szeletelés kezdetén, majd pedig a végén. Az ellendrzés tényét szintén a ,,Kés nyilvantartd

lap-on kell dokumentalni.

3.1.3. Lehetséges miianyag- és iivegszennyezodés

A milanyagok és iivegszennyezddések fordulhatnak eld a legnagyobb szamban az {izemben,
hiszen csomagoldsra, szallitdsra kizarolag miianyag rekeszeket haszndlunk, illetve a
berendezések szamos feliilete, kezelépanelje késziil ebbal.

A megeldzés elso 1épéseként felmérésre €s nyilvantartasba keriilt az lizem tertiletén talalhato

valamennyi liveg és kemény milanyag veszélyforras. Ezeket veszélyességi osztalyba soroltam,
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hogy az ellendrzési gyakorisagok kialakithatoak legyenek. A besorolaskor figyelembe vettem,
hogy adott targy, berendezés hol taldlhaté, hogy milyen gyakran hasznaljak, szoros
kapcsolatban van-e a gyartassal, vagy csak kiegészité eszk6z, példaul konnektor.

A prevencidhoz tartozik az is, hogy a torhetd {iivegfeliileteket az eldallitasi teriileten
folyamatosan miianyagra cserélik vagy foliaval latjak el. Amennyiben mégis ilyen jellegii
szennyezddés torténik, annak okat ki kell vizsgalni és tovabbi intézkedéseket kell hozni arra,
hogy ez ismételten ne fordulhasson elé. Tovadbba a miiszakvezetének ,Uvegtorési
jegyzékonyvet”-ben (10. szamu melléklet) kell rogziteni a tényeket és a kivizsgalas
eredményeit, valamint a sziikséges intézkedéseket az érintett termékekkel kapcsolatban.
Fontos, hogy a dolgozokra vonatkozoan is tilos az lizem teriiletére livegbdl késziilt targyakat

bevinni. Erre a dolgozdk figyelmét a rendszeres oktatés keretében fel kell hivni (pl. pohartorés).

Kiilon ellendrzési eljaras bevezetésére tettem javaslatot a szemiiveges vagy kontaktlencsét
visel6 kollégékra vonatkozdan. Az altaluk hasznalt latassegitd eszkozoket minden miiszak
végén be kell mutatni a miiszakvezetdnek, akivel egyiitt at kell vizsgalni, hogy apro6 darab, kis
csavar, milanyag stb. nem hianyzik-e bel6le. A vizsgalt tizemben mar eléfordult, hogy egy
munkatars szemiivege beleesett a dagasztdcsészébe. Mivel ez a veszély konnyen felfedezhetd,
hiszen a szemiiveget viseld egyén rogton észreveszi ezt, nagyobb ¢lelmiszer-biztonsagi
probléma ebbdl nem adodott. Hibajavitasi és selejtezési jegyzokonyv kitdltése mellett, a

szemiiveggel érintkez0 tészta eltavolitasra keriilt.

Bar veszélyelemzésem soran a folyamatokban nem taldltam olyan pontot, ahol relevans
kockézata lenne az iliveg vagy a millanyag szennyezddésnek, kiilonb6z6 helyesbitd
tevekénységek rogzitését lattam indokoltnak. Ezek megfelelnek a tanusithato EBIR
kovetelményeknek is.

Uveg vagy milanyag szennyezettség esetén az érintett teriileten az el8allitdst azonnal le kell
alltani és a teriiletet nem szabad feliigylet nélkiil hagyni, illetve azt azonnal jelenteni kell az
miiszakvezetdnek. Az Osszetakaritashoz hasznalt eszkdzoket hasznalatot kdvetden selejtezni
sziikséges, a tovabbi szennyezddések elkeriilése érdekében. Az érintett teriileten minden
berendezést, targyat, alap- és készterméket at kell vizsgalni. Amennyiben akdrcsak kétség
meriil fel a szennyezddés lehetdségére a terméket le kell selejtezni és a megsemmisitésérdl
gondoskodni kell. Miel6tt a munkateriiletet Gjra ,,mentes” Ovezetnek nyilvanitjak, az
tizemvezetének kell ellenérzést végeznie a teriileten, amely kiterjed a védoruhazatokra,

cipotalpakra is.
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Folyamatos szemrevételezéssel, az elére meghatarozott gyakorisag szerint ellendrizni kell az
,Uveg és kemény milanyag ellenzé lapon” (11. melléklet) az érintett targyak, feliiletek
meglétét, épségét és megfeleld védelmét. A formanyomtatvanyon a megfelel0séget és a hibat
is jelolni kell. Eltérés esetén tovabbi intézkedés sziikséges, melyet a ,,Nem-megfeleloségi
jegyz6konyv”-0n is rogziteni kell.

Azonban az eddigi panaszok alapjan elmondhatd, hogy alapvetdéen a milanyag szennyezés a
legyakoribb az eldallitas soran. (lasd 3.5.1. fejezet) Ez is indokolj a fokozott figyelmet és az

koriiltekintd szabalyozast.

3.1.4. Rovar és egyeb szennyezodések

A termékek rovarszennyezettségét folyamatosan, illetve a raktarbol valé kiadaskor is vizsgalni
kell. Mivel az lizem nagy mennyiségben hasznal fel zsakos lisztet, azok lisztmoly, lisztbogar,
lisztatka, vagy egyéb rovar szennyezettségére fokozottan {ligyelni kell. Az esetlegesen
szennyezett terméket le kell selejtezik és minél hamarabb el kell tavolitani a raktarbol, hogy a

tobbi terméket meg szennyezhesse. A selejtezésrol jegyzokonyvet kell késziteni.

Az iizemben, a padlastérben két darab 7 m® térfogatu sil6 talalhat, a BLS5 és a BL8O tipusu
liszteknek. A silé csérendszere alapvetden zart, igy oda kiviilrél szennyezddés nem juthat be.
A szennyezddés forrasa altalaban a tartalyautoval érkezo liszt lehet. A legfontosabb alapanyag
atvételének feltétele a mindségi tanusitvany, mely bizonyitja, hogy az érkezo liszt megfelel
nemcsak a jogszabalyi kdvetelményeknek, hanem a vevoi elvardsoknak is.

A silok leengedd csovében beépitett szita taldlhatd, melynek épségét, szennyezettségét

folyamatosan dokumentalni és ellendrizni kell. (lasd 3.4.1. fejezet)

3.2. Kockazatkezeld programok idegen anyagok okozta szennyezés esetén
Az idegen anyagokkal valo szennyezddés elleni hatékony kockdzatkezelés harom részbdl

tevodik Gssze: megeldzés, detektalas és vizsgalat a szennyez6dés okainak feltarasara. (The Key

To Successful Foreign Object Prevention, 2019)

48



3.3. Az idegen anyagokkal valo szennyezodés megelozése

A fenti [épések koziil a megel6zés a legfontosabb, melynek kockazatértékelésen kell alapulnia.
A megel6zés fenntartasara, az €lelmiszergyartok fogyasztokkal szembeni élelmiszer-biztonsagi
¢s etikai feleldsségére, mindezzel az élelmiszerlanc szerepldinek kollektiv feleldsségére hivja
fel a figyelmet Szumicka is tanulmanyaban. Azaz az élelmiszerhez kapcsolodé minden alap-,
segéd- és csomagoldanyag, berendezés, vagy azok kezelése, tovabba a szallitasi folyamatok
soran be kell tartani a jogszabalyi eldirasokat, az esetleges irdnyelveket, hasznalati utasitasokat.

(Szumicka, 2022)

A szabvanykovetelményeket is figyelembe véve végeztem el a veszélyelemzést a kenyér
eldallitasara vonatkozoan. A folyamatdbra €s a veszélyelemzés segitségével hatdroztam meg
azokat a pontokat, ahol fizikai veszélyek fordulhatnak el6, vagy idegen anyagok szennyezhetik
a terméket a gyartas soran.

A megeldzés gyakorlatai a gyartasi folyamat minden 1épésében a prerekvizit programok
leirasaban szerepelnek. Ezek a {6 1épések: az drudtvétel, a tarolas és raktarozas folyamata, az
anyagok kimérése, az eldallitas 1épései, végiil a szeletelés és csomagolas.

A prerekvizit programok, mint a helyes gyartdsi és higiénia gyakorlat eldirasai, foként
jogszabalyértelmezésen alapulnak. Ezeknek az lizemben mar a HACCP-rendszer felépitése
elott mikodnek, hiszen hatassal vannak tobbek kozott az lizem felépitésére, a tiszta és a
szennyezett Utvonalak meghatdrozasdra, az ¢lelmiszeripari berendezések, eszk6zok

beszerzésére, majd azok elrendezésére, kés6bb pedig karbantartasara az {izemi teriileten.

Bér az alapanyagok vonatkozasaban nem éllapitottam meg sem sulyos, sem pedig valdsziniien
eléfordulo fizikai veszélyt, a siitdlizem beszallitoitol minden érkezo alap-, segéd- és jarulékos
anyag esetében mindségi bizonyitvanyt (specifikacid) vagy beszallitéi nyilatkozatot kér,
melyeket vizsgalatot kovetéen meg kell 6rizni. Az igy rendelkezésre all6 informaciokat a
veszélyelemzés frissitésének folyamataban a késébbiekben majd fel lehet hasznalni. Az
aruatvételi ellendrzési folyamat kiterjed a mindségi aruatvételre, amikor is a raktarozasért és a
raktarkészletért felelds munkatarsnak mindségileg kell ellendriznie a megrendelés szerint
érkezd arut.

Az iizem beszallitéi értékelést végez. Ennek része, hogy milyen EBIR-rel rendelkezik a

beszallitd, tovabba vevoi audit sordn gydzddhet meg a vasarlo, hogy a beszallitoé rendelkezik az
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¢lelmiszerlancban eléforduld veszélyek, koztiik a fizikai veszélyek, megeldzésére is szolgalod

stratégiakkal.

Az aruatvételt kovetden a szarazaru raktarban folyamatos monitoring alatt kell tartani az
¢lelmiszereket, alapanyagokat. A tarolas soran betartott FIFO (first in-first out, azaz el8szor be,
el6szor ki) elv mellett, a Tdroldsi és raktarozasi utasitasban, valamint a rovarszennyezettség
vizsgalatat a Rovar-ragcesaldirtdasi utasitasba foglaltak szerint kell végezni.

Az alapanyagok bontasakor szintén koriiltekintéen kell eljarni, hogy a csomagoloanyagok
felbontasahoz hasznalt eszk6zok, vagy maga a csomagoloanyag ne lehessen idegen anyag

szennyezOddés forrasa. (Payne és mtsai., 2023)

3.3.1. Karbantartas

A Karbantartasi utasitas alapjan el kell kiiloniteniink két fogalmat. Az egyik a karbantartas,
amely olyan rendszeresen végzett tevekénység, amit eldre meghatarozott terv szerint végeznek.
Ez biztositja, hogy az eldallitdsi folyamatok sordn hasznalt berendezések és eszkozok
megfeleljenek a gyartasi kovetelményeknek. A masik fogalom a javitas, mely altaldban eseti
tevekénység, amikor a gépek, berendezések meghibasodasa esetén azonnali beavatkozasra van
sziikség. A gépek, berendezések karbantartdsi folyamatait a gyartéi utasitds mellett, az
igénybevétel hatarozza meg. A pékségben a hasznalatban 1évé gépek, berendezések,
eszk6zokr6l nyilvantartas all rendelkezésre. Ehhez kapcsoldoddan, a gyartdi utasitas
figyelembevételével, keriilt meghatarozasra a karbantartas gyakorisdga: heti, havi, negyedéves

szinten.

3.3.2. Oktatas és tudatossag

A megfelelden képzett s elkotelezett munkavallalok az tizem alappillérei. Ezért a pékség nagy
hangsulyt fektet a képzésre és a bels6 kommunikacidra. Az élelmiszer-biztonsagi kultira
kialakitasa mar az EBIR része kell legyen. (Codex Alimentarius, 2022)

A képzési tematika biztositja, hogy a dolgozok ismerjék a fizikai veszélyek azonositasanak és
elkeriilésének ¢€lelmiszer-biztonsagi jelentdségét. Ezaltal csokkenthetd a kockdzat és a
tudatossag novelése nemcsak az EBIR alapja, de a megel6zési stratégiak végrehajtasa javithatja

az ¢élelmiszer-biztonsagot. (Onyeaka és mtsai., 2023)
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3.3.3. Nyomon kovetés és visszahivas

A jogszabaly altal is eloirt, bevezetett és rendszeresen karbantartott nyomon kdvetési rendszer
alapot biztosit és lehet6vé teszi, idegen anyag szennyezddés esetén is, az érintett termék(ek)
gyors azonositasat, elkiilonitését, visszahivasat vagy visszagyijtését, ha az mar eljutott a
fogyasztokat kiszolgalo kiskereskedelmi lancokba. (178/2002/EK rendelet, 2002)

A friss pékaru, a kenyér altalaban az a termék, melyet hazai, sét altalaban helyi siitGipari
tizemekben, pékségekben készitenek €s jobb esetben nem szallitjak tobb szaz kilométerre. Bar
egyre elterjedtebb, hogy a kiskereskedelmi egységek helyben siitik az eladésra kinalt pékarut,
azok a legtobb esetben félkész allapotban, fagyasztott formaban keriilnek csomagolasra. Tehat
a fizikai szennyezddés lehetdségének esélye nagyrészt ugyanugy az eldallitonal keletkezik.

(Onyeaka ¢és mtsai., 2023)

3.4. Az idegen anyagok észlelése a kenyérgydrtas sordn

Szdmos, a mindennapi gyakorlatban mar alkalmazott moddszer létezik az idegen anyagok
kimutatasara a siitdiparban is. Bar ezek beszerzési, beruhazéasi koltsége a legtobbszor
meghaladja a hasznossagat.

A legolcsobb, egyben a legjobban elterjed mddszer a szitdlds, és a mar nagyobb beruhazasi
koltséggel jaro fémdetektor.

A kockazatértékelés alapjan meg lehet hatdrozni, hogy a gyartasi folyamat soran hol van az a
pont, ahol valésziniisithetden bekovetkezhet a fizikai szennyezddés. Igy ki lehet jelenti, hogy a
megeldzésre szolgaldé modszerek valdjdban megegyeznek az idegen anyag kimutatasara

szolgalo modszerekkel.

3.4.1. Szitalas

A stitéiparban a szaraz dsszetevOket, foként a lisztet szennyezd idegen anyagok legkdnnyebben
szitdlassal tavolithatéak el. A szitdknak az idegen anyag kiszlirésén kiviil a lisztcsomok
megtorése is feladata. Altaldban rozsdamentes acélhalobol vagy fém anyagbol késziilnek.
Rutinszerii hasznalatuk sordn a megfeleld halomérettel rendelkezd szitan a szennyez6anyagok

felhalmozdodnak. Az tizemben kézi és gépi szitaberendezés is megtalalhato.
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A gépi szita kozvetleniil a silobol kiengedd lisztet szitdlja, a nagy ateresztOképességet levegd
befuvas biztositja. A szitdhoz egy kéz méretli nyithaté ablakocskan keresztiil lehet hozzaférni,
ahova a kisziirésre keriilé idegen anyagok, foként buzaszemek, esetleg rovarmaradvanyok
keriilnek. A szita heti ellendrizésére tettem javaslatot, ekkor meg kell tisztitani a rarakodott
szennyezOddésektol. A szita zart elhelyezkedése alapvetden biztositja a sériilésmentességét. A
karbantartasi utasitds alapjan havonta kell elvégezni a motorok portalanitasat, a silok
leengedése és gazositasa pedig évente torténik. A gazositast, szerzddés szerint, érvényes
miikodési engedéllyel rendelkezd gdzmester végzi.

A kézi és a gép szitalas miiveletét OPRP-ként azonositottam. A hasznalatban 1évé specialis
berendezések és azok miiszaki kialakitasa biztositja a szitdk sériilésmentességének fenntartasat.
Azonban valamilyen kiilsé ok, példaul bekertilt idegen targy, miatt sériilne a szitahal6é az mar
jelentds veszélyt jelentene. Igy meghataroztam a feliigyeleti és helyesbitd intézkedéseket. (Iasd

5. melléklet)

3.4.2. Fémdetektor

A fémdetektorok az utols6 védekezési pontot jelentik az élelmiszergyartas soran a fém alapt
idegen anyagokkal szemben. Hatranya, hogy csak elektromosan vezet6 vagy magneses
targyakat észlel. A berendezés lizembe allitasat és a gyartdosoron torténd pontos elhelyezését
kockézatbecslés kell megeldzze. Az eldallitasi és csomagolési eljarasban fém szennyezddés a
kések nem megfeleld hasznalata miatt fordulhat el6. Ugyanakkor elemezve a folyamatokat a
stitést kovetden, amikor a kenyérhéj mar kialakult, ,,belesiilt” fémszennyez6dés nem lehetséges.
A késekre vonatkozoan pedig elkésziilt a megfelel6 eljarasi rend. (lasd 3.1.2. fejezet)

Tovéabbi fém jellegli szennyezddés a berendezések, gépek hibas miszaki allapotabol, a
karbantartds elmaraddsabol adodhat. Ezek ellendrzése is dsszefoglalasra kertilt a karbantartéasi
utasitasban.

fgy, bar a fémdetektor komoly védelmi vonalat jelent a fémszennyezédések kisziirésére, nagy
helyigénye és még nagyobb beszerzési dra, a vonatkozd kockazatbecslés eredményeit

figyelembe véve, beszerzése jelenleg nem indokolt az tizemben.

52



3.5. Vizsgalat az idegen anyagokkal valo szennyezodést kovetoen

A gyokérokok keresésének alapja az Isikawa-diagram és az 5 Miért? kérdés kombinéciodja. (4.4.

fejezet). Az idegen anyagok elfordulasakor is el kell végezni ezeket az elemzéseket.

3.5.1. Beérkezo panaszok és azok okainak vizsgalata

Megvizsgaltam az elmult 1,5 évben a pékségbe visszaérkezett panaszokat. A mindségi vagy
mennyiségi kifogadsok mellett (kisebb sulyu termék, vagy kevesebb darabszam stb.) kizarolag
fizikai szennyezddés miatt érkezett panasz. Ebbdl is lathatd, hogy a siitdiparban az idegen anyag

komoly kockazatot jelent.

Csomagolt szeletelt kenyérben fehér szinll milanyag darab (13. 4bra)

A rendelkezésemre bocsatott kép alapjan, melyen a méret megallapitas miatt egy filctoll is
lathatd, megvizsgaltam a lehetséges szennyezd forrdsokat. A vizsgélat sordn megallapitasra
keriilt, hogy a lisztez6 tal permérdl tort le egy darab. Azonnali intézkedésként az érintett
mianyagedényt eltavolitottdk az lizembdl, a tovabbi hasonlo eset elkeriilésre pedig fém talak
beszerzése tortént.

13. dbra: Fehér miianyag darab szeletelt kenyérben

Fémgolyo teljes kidrlésli kenyérben (14. dbra)

Az okok feltarasa soran kideriilt, hogy a golyd a kenyérbe volt siitve, igy a csomagoldanyag
szennyezettsége kizarhatd. A felhasznalt BL55 liszt a silobol szdrmazott, melynek szitajan
sériillést nem tapasztaltam. Azonban a rozsliszt szitalasa a kézi szitan tortént, melynek
vizsgalatakor a szitan sériilés volt lathat6. A berendezést azonnal kivették a gyartasbol és a
szakszerviz elvégezte a javitast €s a karbantartast. A problémat egyszeri kockazatként

értékeltem, mely a szita eltavolitdsaval megsziint. Azonban megel6zd intézkedésként a szita
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ellendrzési gyakorisdgat a napi egyszeri ellendrzésrdl, a napi zsdkfelontések szdmanak
megfeleld ellendrzésre modositottam.

14. dbra: Fémgolyo teljes kidrlésii kenyérben

Piros muanyagdarab csomagolt, szeletelt fehér kenyérben (15. dbra)

Megrendeldi panaszbejelentést kovetden vizsgaltam a 15. abran lathatd piros, recés oldali
milanyag darabot, melyet csomagolt, szeleltet fehér kenyérben talalt egy fogyasztd. Mivel a
mianyag darab a csomagolt termékben volt, igy a gyartasi folyamat soran a csomagolasnal
kezdtem a vizsgalatot és a dolgozok kikérdezését. A milanyag darabot csak foton lattam, mely
alapjan arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy valamely dolgozoi védoital tarolasara hasznalt
palack kupakja lehet. Az adott termelési napon miiszakban 1év0 és a szeleteldgép mellett
dolgozé munkavallalok kikérdezését kovetéen megtalaltam a probléma forrasat. A szeleteld
gép mellett 4116 dolgozo kezébdl kicsuszott a véddital tarolasara hasznalt flakon kupakja, mely
raesett a szeletelogép kenyeret tovabbitd szalagjara. A dolgoz6 észlelte a hibat és a kupak
nagyrészét, melyet nem vizsgalt meg alaposabban, eltavolitotta a kenyérszeletek koziil. A
szeletek kozott azonban ott maradt a kupak masik része.

A probléma megoldasat kovetd intézkedések soran ismételt dolgozoi oktatas keretébe ujra fel
lett hivva a dolgozok figyelme arra, hogy sajat targyat nem lehet bevinni az tizemi teriiletre,
illetve a jelentéstételi kotelezettség fontossagara.

15. dbra: Piros miianyag darab csomagolt, szeletelt fehér kenyérben
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4. Osszefoglalas

Szakdolgozatomban ramutattam arra, hogy egy pékségben az EBIR felépitéséhez, stabil, jol
miik6do, ellendrzott PRP-kre, helyesen alkalmazott HACCP-rendszerre és tovabbi kiegészito
programokra van sziikség. Bar a vizsgélataimat lesziikitettem a kenyéreldallitas folyamatain
beliil is a fizikai veszélyek vizsgdlatara, ezek mar jo alapot adnak a tovabbi élelmiszer-
biztonsagi veszélyek (kémiai, mikrobiologiai) felmérésére.

A 6. tablazatban Motarjemi ¢és munkatarsai altal készitett tanulméanyra hivatkozva,

osszefoglaltam az EBIR-t meghatarozé rendszer elemeit.

6. tabldzat: Az EBIR-t meghatdrozé rendszer elemei (Motarjemi és mtsai., 2014)

GHP

HACCP

VERIFIKACIO

rajz (atvonalak)

e technoldgia elrendezési

veszélyelemzés elvégzése
kritikus ellendrzési

nyersanyag ¢s
termékvizsgalat

o ¢lelmiszer-ipari gépek, pontok meghatarozasa kornyezeti monitoring
berendezések (CCP) Karbantartasi ellenérzések

e karbantartas és kiilsé kritikus hatarértékek (CL) termékek kibocsatas eldtti
szolgéaltatok megallapitasa vizsgélata

e bejovo alapanyagok megfigyelés auditok
kezelése megallapitasa fogyasztoi panaszok

o feldolgozasi javito intézkedések kezelése
folyamatok megallapitasa

e tisztitas, takaritas o cllendrzés eljarasok

e raktarozas, tarolas dokumentacio és

e személyi higiénia nyilvantartasok

e Kkartevoirtas l1étrehozasa

nyomon kovethetOség, visszahivasi eljarasok, valsagkezelés

vezetoi elkotelezettség, humaneréforras-menedzsment és oktatas

Az altalam vizsgalt pékség a piacon elérhetd tantisitvanyok hosszas tanulmanyozasat kovetden,
figyelembe véve a gyartott termékeket és a felhasznalt alapanyagokat, az IFS tanUsitvany
elérését tiizték ki célul, melyhez szakdolgozatom kereti k6zott, az idegen anyag szennyezddés
megeldzéséhez sziikséges eldirasokat, szabalyokat fektettem le. Bemutattam a veszélyelemzés
megujitasara vonatkozé eldirasokat és ezzel a folyamatok Gjragondolasat. Osszeszedtem azokat
a sziikséges eljarasokat, utasitdsokat, melyek a témahoz kdzvetleniil kapcsolodnak. Bar ez

igencsak szitk részlete nemcsak a HACCP-rendszernek, hanem az EBIR egészének is, ezen
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eljarasok kiterjesztése a bioldgiai/mikrobioldgia és a kémiai veszélyek vizsgalatara, tovabba az
EBIR politika megfogalmazasa és a célok meghatarozasa kozelebb viheti a pékséget a kitiizott
cél, az IFS tanuasitvany eléréséhez.

A veszélyelemzés ujragondolasa, melyben az 1j dontési fat alkalmaztam, a fizikai veszélyek
vonatkozdsdban is ramutatott arra, hogy folyamatszemléletli valtozasokra, valdsziniileg a
biologiai és a kémiai veszélyek kapcsan tovabbi OPRP-k, CCP-k bevezetésére van sziikség a
pékségben.

A teljes EBIR felépitése és annak leirdsa, mely alkalmas lehet egy kiilsé auditor altali
vizsgalatra is, sajnos meghaladta a szakdolgozat kereteit.

Azonban a szlikebb témavalasztaisomban igyekeztem Osszegyljteni minden relevans
informéciot, amely az idegen anyag szennyezddés megeldzésére vagy kimutatasara iranyul.
Az IFS vonatkozasaban azért is van ennek komoly jelentdsége, mert a kovetelményrendszerbe
beépitett un. KO pontok koziil a jelenleg érvényes 8. verzidban, a 6. KO pont eldirasai szerint,
ha a vallalkozas nem rendelkezik megfelel eldirasokkal az idegen anyag okozta szennyezddés
megeldzésre és kimutatisara, nem kaphat tantsitvanyt.

Mindezek alapjan javaslatot tettem, az 0j veszélyelemzés eredményeinek figyelembevételével,
a fizikai veszélyekre vonatkozo, operativ szabalyozasi pontok meghatarozasara, illetve tovabbi
védekezésre szolgald ellendrzd intézkedések bevezetésére.

Szakdolgozatomban a kenyéreléallitas folyamataban vizsgalatam, hogy hol fordulhatnak el
fizikai veszélyek, azok honnan szarmazhatnak, milyen kockazatot rejthetnek. A felmeriild
veszélyeket félkvantitativ modszerrel értékeltem. Majd Osszehasonlitottam a vallalkozés
korabbi, fizikai veszélyekre vonatkozo elemzését az Gjonnan kiadott itmutatokkal és az altalam
készitett veszélyelemzéssel, ijragondolva az eddig meghatdrozott kockézati szinteket.
Figyelembe vettem az eltelt idészakban az {izemben bevezetett technologia valtozasokat,
melyeket aktualizaltam a folyamatabran is, hiszen tobb, eddig kézzel végzett tevékenységet
sikertilt kivaltani €lelmiszeripari gépekkel, pl. kenyérosztod géppel. Ez is okot adott arra, hogy
a fizikai szennyezOanyagokat vizsgaljam, mert ezzel a berendezések, gépek karbantartasara

vonatkoz6 igények megndttek, folyamatos ellendrzésiikre pedig eljarasokat kell bevezetni.

Végiil elemzésem sordn, amelyhez hozzatartozott az irodalomkutatas €s a vonatkozo
jogszabalyok ismerete, arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy az élelmiszerlancban eléfordulo
veszélyek koziil a fizikai veszélyek azok, melyekre a legkevésbé vonatkoznak eldirasok,

jogszabalyi passzusok az Europai Unidban.
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5. Summary

In my thesis, | have shown that to build a Food Safety Management System (FSMS) in a bakery,
you need stable, well-functioning, controlled PRPs, a correctly applied HACCP system and
additional complementary programmes. Although | have narrowed my investigations to the
physical hazards within the bread production processes, they provide a good basis for further
food safety hazards (chemical, microbiological).

With reference to the literature, I have summarised the elements of the system defining the
FSMS: GHP, HACCP and verification.

The bakery | studied, after a long study of the certifications available on the market and taking
into account the products manufactured and the raw materials used, aimed to achieve IFS
certification, for which | have laid down, within the framework of my thesis, the rules and
regulations necessary to prevent contamination by foreign substances. | presented the
specifications for the renewal of the hazard analysis and thus the rethinking of the processes. |
have compiled the necessary procedures and instructions directly related to the subject.
Although this is a very narrow part not only of the HACCP system but also of the whole of the
IFS, the extension of these procedures to the biological/microbiological and chemical hazards,
the formulation of the IFS policy and the definition of the objectives can bring the bakery closer

to the objective of achieving the IFS certification.

The rethinking of the hazard analysis, using the new decision tree, also pointed to the need for
process-oriented changes in the physical hazards, probably the introduction of additional
OPRPs and CCPs for biological and chemical hazards in the bakery.

Unfortunately, the structure and description of the full FSMS, which could be suitable for an
external auditor, was beyond the scope of this thesis.

However, in my narrow choice of topics | have tried to gather all relevant information for the

prevention or detection of foreign substance contamination.

In the context of the IFS, this is also of great importance because of the inclusion of KO (knock
out) points in the current version 8, according to the provisions of KO point 6, if the company
does not have adequate provisions for the prevention and detection of contamination by foreign

substances, it cannot obtain a certificate.
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On the basis of the above, | have proposed, taking into account the results of the new hazard
analysis, to define operational control points for physical hazards and to introduce additional

control measures for protection.

In my thesis, | investigated where physical hazards may occur in the bread production process,
where they may originate from and what risks they may pose. The hazards encountered were
assessed using a semi-quantitative method. | then compared the company's previous analysis of
physical hazards with the newly published guidelines and my own hazard analysis,

reconsidering the risk levels previously identified.

| also took into account the technological changes introduced in the establishment over the
period and updated the flow chart, as several activities previously carried out manually have
been replaced by food processing machinery, such as a bread crumbling machine. This also
gave me the reason to look at physical contaminants, as this has increased the need to maintain
equipment and machinery, and to put in place procedures for their continuous monitoring.

Finally, my analysis, which involved a literature search and knowledge of the relevant
legislation, led me to conclude that, of all the hazards in the food chain, physical hazards are

the ones that are least covered by regulations and legislative passages in the European Union.
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9. Mellékletek

1. melléklet: Idegen anyagokra vonatkozo auditkérdések az IFS 8. verzioja szerint

412

Idegen anyagokkal és kémiai anyagokkal kapcsolatos kockazatok csokkentése

412.1
6. KO

A kockazatok alapjan dokumentalt, bevezetett, fenntartott eljarasokat kell 1étrehozni az idegen
anyagokkal vald szennyezddés megeldzése érdekében. Az idegen anyaggal szennyezett
terméket nemmegfelel6 termékként kell kezelni.

4.12.2.

A feldolgozandé terméket védeni kell a fizikai szennyezddéstdl, ami magaba foglalja a
kovetkezoket (de nem korlatozodik ezekre):- kdrnyezeti szennyezé anyagok; - olajok vagy
csepegd folyadékok a gépekbdl;- por kidmlések.

Kiilonos figyelmet kell forditani a kovetkezd termékszennyezddést okozokra, mint pl.-
felszerelések, eszkozok; - csovek; - jardak; - emelvények; - 1étrak

Abban az esetben, ha a termékvédelem a technoldgiai jellemzOk és igények miatt nem
lehetségesek, megfeleld ellenérzo intézkedéseket kell meghatarozni és alkalmazni.

4.12.3.

A telephelyen 1évo 0sszes vegyszernek a célnak megfeleldnek kell lennie, fel kell cimkézni,
tarolni és ugy kell kezelni, hogy ne jelentsen szennyezddési kockazatot.

4.12.4.

Ahol az idegen anyag vagy fémdetektor mukodtetése kovetelmény, ott azokat a lehetd
leghatékonyabb modon kell {izemeltetni, hogy a tovabbi termékszennyezddés elkeriilhetd
legyen, amennyire lehetséges. A detektorokat rendszeresen karban kell tartani, a hibas miikddés
megeldzése végett, 12 honapon beliil legalabb egyszer, vagy amikor jelentds valtozasok
kovetkeznek be.

4.12.5.

Meg kell hatdrozni az idegen anyag észlelésére és/vagy eltavolitasara tervezett valamennyi
berendezés és modszer megfeleld pontossagat. Az ilyen berendezések ¢és modszerek
miikodéképességének vizsgalatat kockazatalapu gyakorisaggal kell elvégezni. Uzemzavar vagy
meghibasodas esetén, a javitasokat és javitd intézkedéseket értékelni kell a termékre, vagy a
folyamatokra gyakorolt hatasat. meg kell hatarozni, végre kell hajtani és dokumentalni kell.

4.12.6.

A potencialisan szennyezett terméket el kell kiiloniteni. Ezekhez a termékekhez tovabbi kezelés,
ellendrzés céljabol csak kijelolt személyek, meghatarozott eljarasrend szerint férhetnek hozza.
Az ellendrzést kovetden a szennyezett termékeket nemmegfeleld termékként kell kezelni.

4.12.7.

Azokon a teriileteken, ahol alapanyag, félkész termék vagy késztermék termelés folyik az liveg
¢s/ vagy torékeny anyagok jelenlétét ki kell zarni. Ahol nem Ilehet elkeriilni az iiveg és/vagy
torékeny anyag jelenlétét, ott a kockazatukat ellendrizni kell, a torékeny anyagnak tisztanak kell
lennie, valamint nem jelenthet termékbiztonsagi kockazatot.

4.12.8.

Kockazatbecslésen alapulé megel6z6 intézkedéseket kell bevezetni és fenntartani tiveg
csomagoloeszkoz, tartaly, taroléedény, vagy mas gongyolegek kezelésével kapcsolatban
(megforditas, kifujas, kimosas). Ezutan a folyamatlépés utan tovabbi szennyezddés veszély nem
allhat fenn.

4.12.9.

Az liveg vagy milanyag torés esetén végrehajtasra keriil6 teend6ket dokumentalt, bevezetett,
fenntartott szabalyoz6 eljarassal kell rendelkezni. Az eljarasnak szabalyoznia kell a szennyezett
termékek korének azonositasat és elkiilonitését, felelés személyek kijelolését, a termelési
kornyezet takaritasat, sziikség esetén fertotlenitését és a termelés elinditasanak engedélyezését.

4.12.10.

Minden iiveg vagy milanyag torést fel kell jegyezni. A kivételeket igazolni és dokumentalni
kell.

4.12.11.

Ha az idegen anyag észlelése szemrevételezéssel torténik, az alkalmazottak képzésének és a
miszakvaltasnak a gyakorisagat Ggy kell meghatarozni, hogy a folyamat a Ilehetd
leghatékonyabb legyen.

4.12.12.

Azokon a teriileteken, ahol alapanyag, félkész termék vagy késztermék kezelése folyik, ott a fa
hasznalatat el kell keriilni. Ahol a fa hasznalata nem elkeriilhetd, a kockazatot kezelni kell, és a
fabol késziilt eszkozoket jo allapotban és tisztan kell tartani, ezek nem jelenthetnek veszélyt az
¢lelmiszer biztonsagra.
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2. melléklet: A kenyérfelék altalanos folyamatabrdja

start
v

1.1 alapanyagok (liszt, s0, élesztd, viz)

1.2 segéd/adalékanyagok
1.3 jarulékos anyagok

1.4 csomagoldanyag/cimke beérkezése

2.1 raktarozas/tarolas
szobah6émérsékleten

mindségi
mennyiségi
aruatvétel

2.2 raktarozas/tarolas hiitve
OPRP- bioldgiai

3. 1. alapanyagok
3.2 segédanyagok
3.3 jarulékos anyagok kimérése
OPRP - kémiai/biolégiai

SO

éleszt6, adalékanyagok,
jarulékos anyagok, kovaszpotlo,

I’_ 4. liszt szitalas
(gépi, kézi) i
\ OPRP - fizikai 1.

A

5. bemérés

( forma/lemez

v

6.1 tészta dagasztas
6.2 érés

kenyéroszté gép

6.3 osztas
6.4 gombolyités

I

7. pihentetés

Y

8. formazas

'

10.1 vetészalagra helyezés

tészta visszadolgozas

( Viz, liszt, magok (

9. feliilet kezelés

OPRP-fizikai 2.

OPRP-fizikai 3.

\_\_'

11. kelesztés

10.2 lemezre helyezés
OPRP - fizikai 2.

|

( viz, liszt, magok, cimke (——>

12.1 feliilet vizezés, szoras

(18.1 M-10, M-5, M-30 lédék(

OPRP —fizikai 3.
12.2 feliilet vagas/cimkézés
] OPRP - fizikai 4.
4 J
| 13. 1etes [«
14. siités

CCP - biologiai

[ shas |

16. szeletelés

OPRP - fizikai 5. (

cimkék

Y

17.1 csomagoloanyag,

(

N 1

17. csomagolas

8. ladazas

19. készaru raktarozas

20. kiszallitas

I

stop
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3. melléklet: A valosziniiség és a sulyosag definicioi (2022/C 355/01 Eurdpai Bizottsagi

kozlemény, 2022)

VALOSZINUSEG

1 = nagyon Kicsi

Elméleti esély — a vesz€ly korabban soha nem meriilt fel

Az ellen6rzési intézkedés vagy a veszély természete olyan jellegli, hogy
amennyiben az ellendrzés meghitusul, a gyartds nem folytatddhat vagy nem
keletkezik hasznos végtermék (pl. az adalékanyagként hasznalt szinezékek tul
nagy koncentracioja)

Ez egy nagyon korlatozott és/vagy helyi szennyezddés

Annak valoszinisége, hogy az eldfeltételi programok meghiusulasa vagy hianya
miatt a vesz¢ély megjelenik a végtermékben erdsen korlatozott.

2= Kicsi A veszélyre vonatkozd ellen6rzd intézkedések altalanos jellegiieck (GHP) és
gyakorlati megvalositasuk megfeleléen torténik
Az ellen6rzési intézkedés meghitsulasa vagy hianya ennél a 1épésnél nem
3 =valés eredményezi a veszEly szisztematikus meglétét a végtermékben, ugyanakkor a
veszély jelentkezhet a végtermék egy bizonyos szazalékaban a relevans tételben
4 = magas Az ellendrzési intézkedés meghiusulasa vagy hianya szisztematikus hibat

eredményez, és ennél a 1€pésnél nagy a valosziniisége a veszEly jelenlétének

SULYOSSAG

1 = korlatozott

Nem jelentkezik ¢élelmiszer-biztonsaghoz kapcsolodd problémaként a
fogyasztonal pl. papir, lagy milanyag, nagy méretli idegen anyagok)

A veszély soha nem érheti el a veszélyes szintet/koncentraciot (pl. szinezékek, S.
aureus fagyasztott élelmiszerben, ahol a nagyobb szdmban torténd szaporodas
igen valdsziniitlen, vagy a tarolasi koriilmények és a f6zés miatt nem torténhet
meg)

2 = mérsékelt

Nincs sem komoly sériilés, sem tiinet, kizardlag akkor, ha rendkiviil magas
koncentracionak van hosszl ideig kitéve

Atmeneti, de egyértelmii egészségiigyi hatas (pl. kis darabok)

Egyértelmi{i az egészségre gyakorolt hatas; rdvid vagy hosszu tavu tiinetekkel
jaro, egyértelmi egészségiigyi hatas, amely ritkdn okoz mortalitast (pl.

3 =silyos gastroenteritis, mikrobiologiai veszélyek, mint Bacillus subtilis)
A veszélynek hossz(i tavi hatdsa van; a maximalis doézis nem ismert (pl.
novényvéddszer-maradékok)
A fogyasztdi csoport kockdzati kategoriaba tartozik, a veszély pedig
mortalitashoz vezethet

4 = nagyon o o " : : ” .

il A veszgly sulyos tiineteket okoz, amelyek halalos kimeneteltiek lehetnek, akar
sulyos

hosszu tavon is (pl. Listeria monocytogenes, dioxinok, aflatoxinok)

Maradando sériilések
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3. melléklet: Veszélyelemzés soran alkalmazott dontési fa (2022/C 355/01 Europai Bizottsagi

kozlemény, 2022)
1. kérdés: PRP (pl. HHGY) utjan elfogadhaté szinten
lehet-e ellendrizni a jelentbs veszelyt e Iépésnél?* -lG'EI\l Ez nem CCP
NEM
Ez nem CCP. Kés&bbi lépéseket
2. kérdés: Ennél a Iépésnél Iéteznek-e egyedi ellendrzési NEM || kell értékelni a GCP-hez**
intéezkedések az azonositott jelentds veszélyhez?
IGEN
3. kérdés: Egy késdbbi lépés megeldzi vagy R T
. . - . E késdbbi lépésnek CCP-nek
megszinteti, illetve elfogadhaté szintre csdkkenti-e IGEN kell lennie P
az azonositott jelentds veszélyt?
NEM
A lépés, folyamat vagy termek
4. kérdés: Képes-e ez a lépés jelentdsen megeldzni vagy megsziintetni, NEM modositasa ellendrzesi
illetve elfogadhaté szintre cstkkenteni az azonositott jelentds veszélyt?*** intézkedés végrehajtasahoz™***
IGEN } Ez a lépés CCP ‘

*Mérlegelje a veszely jelentdségét (azaz a bekdvetkezésnek az ellendrzés hidnya miatti
valoszinliségét és a veszély hatasanak sulyossagat) és hogy az kell6en ellendrizheté-e olyan
elofeltételi programokkal, mint a HHGY-k. A HHGY-k lehetnek rutin HHGY -k vagy a veszély
ellendrzéséhez nagyobb figyelmet igényld HHGY-k (pl. monitorozas és nyilvantartas).

** Ha a 2—4. kérdésnél nem azonositanak CCP-t, akkor a folyamatot vagy terméket modositani
kell az ellendrzési intézkedés végrehajtasa érdekében, és 0j veszélyelemzést kell végezni.

**% Mérlegelje, hogy az e 1épésnél alkalmazott ellendrzési intézkedés mitkodik-e az ugyanazon
veszEly ellendrzéséhez egy madsik 1épésnél hasznalt ellendrzési intézkedéssel egyiitt, amely
esetben mindkét 1épés CCP-nek tekintendd.

#*x% Jj veszélyelemzés utan térjen vissza a dontési fa elejére.
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4. melléklet: Veszélyelemzési adatlap — kenyéreldallitas folyamatabraja alapjan a fizikai veszélyekre vonatkozoan

Lé-

pés Veszély Ertékelés Dontési fa
. GHP (eljarasok,
Sor- , , Leiras 0k —Forr:ai utasitasok) CCP/
. | Név Tipus - (Miért? Mibol? S K1l|K2|K3|K4 OPRP
szam (Mi?)
Hogyan?)
kiils6 kornyezetbol,
Liszt beérkezése, Idegen anyag, fizikai | Corendezesrol, eszkozrdl, Szerzédés, RTU,
11 .7 F PP .. | nyersanyagbol, (pl. 2 :
atvétele szennyezOdés jelenléte | .. . . ME
lisztmoly, lisztbogar,
lisztatka) személytol
szerzodés ill.
Eleszt6 Idegen anyag, fizikai | nem megfelel6 kezelés, Eiefg:gdfzs’é tel
1.1 |beérkezése, F |szennyezddés szallitasi feltételek be 1 Minc’iség bizVon fat
atvétel jelenléte, bekeriilése | nem tartasa Seg Dl y .
termék specifikacio,
RTU
._.. . |sériilt csomagoldanyag,
C 1 , Idegen anyag, fizikai \ S
11 | S0 beerkezése, F  |szennyezdés padozatrol, szemelytdl, 1 RTU, RRU
atvétele ) p 1 s nem megfeleld tarolas,
jelenléte, bekeriilése .
kezelés
nem megfeleld szallitas, 1z
. . Idegen anyag ‘o . szerz8dés, megren-
Segéd/adalék- . . o sériilt csomagoldanyag, . s
anyagok jelenléte, bekeriilése padozatrol, dolgozé delés, mindségi
1.2 f \ F | (sérilt zsak, R 1 atvétel, RTU,
beérkezése, , ruhazatarol, nem .
o zsakdarab, rovar, por POV Mindség bizonylat,
atvétele 1 s megfeleld tarolas, 1
stb.) bekeriilése Kezolés specifikacio

RTU — Raktarozasi és tarolasi utasitas
ME — Magyar Elelmiszerkonyv
RRU — Rovar -és ragcsaloirtasi utasitas
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pés Veszély Ertékelés Dontési fa
Sor- Leirds Ok -Forras Gknllfagi?s%()k CCP/
.| Név Tipus - (Miért? Mibél? S K1|K2|K3|K4
szam (Mi?) OPRP
Hogyan?)
Idegen anyag )
jelenléte, bekeriilése | nem megfelel6 szallitas, szerzOdés ill.
Jarulékos (sériilt zsak, sériilt csomagoloanyag, megrendelés,

13 anyagok £ | zsdkdarab, rovar, por padozatrol, dolgozo 1 mindségi atvétel,
" | beérkezeése, stb.) bekeriilése ruhazatarol, nem RTU, Min0Oség
atvétele megfeleld tarolés, bizonylat,

kezelés specifikacio
nem megfeleld szallitas,
Cimke Idegen anyag (kiilsé SZ?SL;;%T%%T%?;W&
1.4 |beérkezése, F | csomagolasrol rovar, fuhézatéréi nergn 2 RTU, RRU
atvétele por stb.) bekeriilése POV
megfeleld tarolas,
kezelés
Csomagoldanyag Idegen anyag (kiils6 | nem megfelelo tarolas,
1.4 | beérkezése, F | csomagolasrdl rovar, |kezelés, sériilt 2 RTU, RRU
atvétele por stb.) bekeriilése csomagoloanyag
P Idegen anyag, fizikai komyezet,!m,l vald
21 Liszt tarolasa F | szennyezsdés szennyez0dés, nem 5 | RTU, HIU,
' (zsakos liszt) bekeriilése megfeleld raktarozas, (szitalas - OPRP1)
csomagolds sériilése
. Y Idegen anyag, fizikai | kornyezetb6l valo
2.1 I(_sllslf); tdroldsa F |szennyezddés szennyez0dés, nem 2 RTU, KU
bekeriilése megfeleld raktarozas
Idegen anyag, fizikai e et r s
21 |86 tarolasa F | szennyezédés higiéniai utasitds, téroldsi 2 HIU, RRU
bekertilése utasitas be nem tartasa

RTU — Raktarozasi és tarolasi utasitas
RRU — Rovar -¢és ragcsaloirtasi utasitas

KU — Karbantartasi utasitas
HIU — Higiéniai utasitas
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;‘g; Veszély Ertékelés Dontési fa GHP (elirisok
eljaraso
Sor- Leiras Ok _Fon.’éi uta(sitjzisok) , CCP/
szAm Név Tipus (Mi?) (Miért? Mibél? S K1|K2|K3|K4 OPRP
' Hogyan?)
Adalékanyagok Idegen anyag, fizikai S T
2.1 |tarolasa szoba- F |szennyezddés Eg;fg:‘tgt;iﬁfiaﬁta;;’;a‘SI 2 HIU, RRU
hémérsékleten bekeriilése
Jamlekos, . Idegen anyag, fizikai P
01 |anyagoktdroldsa | ol o 8dés nem megfelel6 Gzemi és 2 HIU, RRU
szoba- bekertilése személyi higiénia
hémérsékleten
2.1 | Cimke tarolasa Idegen anyag, fizikai sériilt csomagolds 1 RTU, TFU
2.1 tcéigizsagomnyag F ;ii‘ggfézszdes helytelen tarolas 1 RTU
Elesztd tarolasa |degen anyag, fizikai ;IZT;/}[ZFCSI? Itl:rl(%lozil: ”
2.2 B F |szennyezddés NP 0 1 RTU, KU
hiitve bekeriilése h1g1’en1al utasitas be nem
tartasa
kornyezetbdl valo
Jarulékos Idegen anyag, fizikai Szennyezlo,des’
2.2 |anyagok tarolasa F |szennyezddés csomagooanyag 1 RTU, KU
hittve bekeriilése sériilése, hianya, nem
megfeleld hiitotér
kapacitas
kornyezetbdl,
Liszt kimérése Idegen anyag (fém, berendezésrol
3.1 |(szitalas el6zi F | alkatrész, hajszal stb.) |karbantartas elmaradasa, 2 RTU, TU - szitalas
meg) bekeriilése személyi higiénia be nem
tartdsa

RTU — Raktarozasi és tarolasi utasitas
RRU — Rovar -¢és ragcsaloirtasi utasitas
TFU — Takaritasi és fertotlenitési utasitas

KU — Karbantartasi utasitas
HIU — Higiéniai utasitéas
TU — Technolodgia utasitas
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Lé-

pés Veszély Ertékelés Dontési fa
Sor- Leiras Ok “Forris Ghlllza(si?aasl(‘)?(s)()k cCP/
szAm Név Tipus (Mi?) (Miért? Mibél? S K1|K2|K3|K4 OPRP
' Hogyan?)
Idegen anyag, fizikai gfg;i‘r’fa‘lzzrk
3.1 |Ivoviz kimérése F |szennyez6dés . 2 HIU, RRU
bekeriilése elmaradasa,
utoészennyezddés
Idegen anyag, fizikai S T
3.1 |Bleszté kimérése | F | szennyezédés higiéniai utasitds, téroldsi 1 RRU, KU
bekeriilése utasitas be nem tartasa
Idegen anyag, fizikai o e s
3.1 |S6 kimérése F | szennyezddés higiéniai utasitds, téroldsi 1 RRU, KU
bekeriilése utasitas be nem tartasa
3.2 S.egffdfmyagok = o 1 RRU, KU
kimérése Idegen anyag, fizikai |,. ., .. .. . .
Jarulékos szennyezddés higiéniai utasitas, tarolasi
s utasitds be nem tartasa
3.3 |anyagok F | bekeriilése 1 RRU, KU
kimérése
kézi szitalas
. elmulasztéasa, szitagép
Idegen anyag (fém, R
. 1 . meghibasodas, hibas
g, |Lisztszitildsa p o |olkatesz, szitaszovet, higiéniai 3 N1 |1 RTU, KU, HIU OPRP
(kézi, gépi) rovarmaradvany stb.) os . 1
bekeriilése utasitds be nem tartasa,
nem megfeleld
karbantartas

RTU — Raktarozasi és tarolasi utasitas
RRU — Rovar -és ragcsaloirtasi utasitas
TFU — Takaritasi és fert6tlenitési utasitas

KU — Karbantartasi utasitas
HIU — Higiéniai utasitas
TU — Technoldgia utasitas
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és Veszély Ertékelés Dontési fa
P OK -Forras GHP (eljarasok,
Sor- |\« , Leiras ., o utasitasok) CCP/
, | Név Tipus - (Miért? Mibaol? S K1|K2|K3|K4
szam (Mi?) OPRP
Hogyan?)
Bemérés Idegen anyag, fizikai | kornyezetbdl,
5. F |szennyezddés csomagolasrol, 2 I HIU, RRU
(alapanyagok)
panyag bekeriilése személyrol, eszkozrol
Idegen anyag, fizikai | kornyezetbdl,
6.1 | Dagasztas F |szennyezddés csomagolasrol, 1 HIU, RRU
bekeriilése személyrol, eszkozrol
Idegen anyag, fizikai ké?nyezetbé,l’ ??emélywl’
6.2 |Tésztacrés F |szennyezddés ffe.s,ze.t?kam hianya, 1 TU
bekeriilése igiéniaja - nem takartak
le a tésztat
6.3 | Oszids = Isczjgginjzng;égs fizikai kornyezetbdl, berendezés 1 HIU, RRU, TFU,
' bekerglése (kenyérosztd gép) nem KU
Idegen anyag, fizikai megfelel tisztitasa,
6.4 | Gombélvités E | szennvezé dés1 karbantartas elmaradasa, 1 HIU, RRU, TFU,
' y bekeri}illése személyi higiénia hianya KU
Idegen anyag (rovar, |kornyezetbdl,
. , por, faszilank stb.) berendezésrol (fatabla),
7. |Pihentetés F feliiletre keriilése személyrol, eszkozrol 2 I TU, RRU, TFU, KU
kornyezetbol (nyujtofa)

RTU — Raktarozasi és tarolasi utasitas
RRU — Rovar -és ragcsaloirtasi utasitas
TFU — Takaritasi és fertotlenitési utasitas

KU — Karbantartasi utasitas
HIU — Higiéniai utasitas
TU — Technolodgia utasitas
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és Veszély Ertékelés Dontési fa
P . GHP (eljarasok,
Sor- Leiras Ok -Forras utasitasok) CCP/
. | Név Tipus - (Miért? Mibol? S K1|K2|K3|K4
szam (Mi?) OPRP
Hogyan?)
munkaasztal nem
ldegen anvaa. fizikai megfeleld takaritdsa, HIU, RRU, TFU,
sze?m oz (’Sy 4 é% karbantartasa a KU
Formazas (forma, Yo szakajtd/siit6lemez szakajtok/siitolemez | OPRP
8. iy F | bekeriilése 1 2 N | | | ,
szakajto, lemez) .. . elhasznalodott (kapocs, ek, formak 2
kornyezetbol, ‘b bekeriile teleze
dolgozorol, eszkozrdl egy¢b anyag bekeriilése szemrevételezése
’ szakajtobol - lemezrdl hasznalat el6tt
szarmazod szennyez0dés)
Fizikai
Feliiletkezelés szennyezodések a nem megfeleld tarolas, OPRP
9. | (viz, liszt, F | termék feliiletére tisztitas, kezelés, 2 N | I | RTU, TFU, KU
magok) keriilnek (pl. miianyag | miianyagkefe hasznalata
kefesorte)
Vetdszalagra Idegen aqyag, fizikai kornyez?tbol, flolgozorol, HIU, RRU, TFU,
10.1 helvezés F |szennyezddés eszkozrol, vetdszalag 2 I KU
y bekeriilése nem megfeleld takaritasa
Lemezre Idegen anyag, fizikai 1 feleld
helyezés szennyezOdés emez it Iege1e HIU, RRU, TFU, OPRP
10.2 D F ot - , takaritasa, elhasznalt 2 N || |
(stitélemez, lemezrol ill. termékbe | .., . KU 2
o 1 2 stitépapir hasznalata
siitGpapir) keriilése
, Idegen anyag, fizikai karbanta’rtas1.h1bak,
Kelesztés < 1 elmaradas miatt
11. . F |szennyezddés o ) 2 I KU, TFU
(kamraban) - berendezésbdl szarmazo
bekeriilése .
idegen anyag

RTU — Raktarozasi és tarolasi utasitas
RRU — Rovar -¢és ragcsaloirtasi utasitas
TFU — Takaritasi és fert6tlenitési utasitas

KU — Karbantartasi utasitas
HIU — Higiéniai utasitéas
TU — Technoldgia utasitas
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és Veszély Ertékelés Dontési fa
P - GHP (eljarasok,
Sor- Leiras Ok -Forras utasitasok) CCP/
. | Név Tipus - (Miért? Mibol? S K1|K2|K3|K4
szam (Mi?) OPRP
Hogyan?)
. . Fizikai kornyezetbdl, nem
Felilet vizezés, szennyezddések a megfeleld tarolas OPRP
12.1 |szorés (viz, liszt, | F S feltilon e e ek aniL 2 N1 RTU
magok, cimke) termek teluletere ezeles, eszkozo 3
’ keriilnek hasznalata
Idegen anva mosogatasi utasitas be
(szgmél tg)’llg nem tartasa, karbantartas OPRP
12.2 | Feliilet vagasa F , Yol hianya, késhasznalatra 2 N HIU, TFU, KU
kornyezetbol), . Iy 4
Kkéspenge bekeriilése vonatkoz6 utasitas be
peng nem tartasa
Idegen anyag, fizikai | kornyezetbdl,
13. | Vetés F |szennyezddés vetdszalag nem 2 | HIU, RRU, TFU
bekeriilése megfeleld takaritasa
Idegen anyag (por, nem megfelel6 személyi
15. |Hilés F |rovarmaradvany, haj |higiénia, rovarcsapda 2 I HIU, RRU
stb.) feliiletre keriilése | nem miikodik
. | nem megfeleld személyi
Lfg%efglirl‘g’;g (Por, Naj |1 3o enia. takaritas: OPRP
16. | Szeletelés F keI:ijlése' letort pengéjii kés, 2 N T HIU, TFU, KU 5
Fém Ves’zél szeletel6gépbdl szarmazo
Y idegen anyag
Csomagolas ldeden anva Csomagol6 anyag,
17. | (csomagoléanyag | F tengékbe l{e?*iilése kérnyezetbél, dolgozok 2 | RTU, RRU
cimkék) nem megfeleld higiénija

RTU — Raktarozasi és tarolasi utasitas
RRU — Rovar -¢és ragcsaloirtasi utasitas
TFU — Takaritasi és fert6tlenitési utasitas

KU — Karbantartasi utasitas
HIU — Higiéniai utasitéas
TU — Technoldgia utasitas
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és Veszély Ertékelés Dontési fa
P . GHP (eljarasok,
Sor- Leiras Ok -Forras utasitasok) CCP/
. | Név Tipus - (Miért? Mibol? S K1|K2|K3|K4
szam (Mi?) OPRP
Hogyan?)
Idegen anva sériilt csomagolo-
Cimke 10ed . yag . anyagon keresztiil a megrendelés, RTU,
171 12 F |jelenléte, termékre N . , 1
felhasznalasa r £ kornyezetbdl, padozatrol, RRU
keriilése , O
dolgozo ruhazatarol
Csomagoléanva Idegen anyag nem megfelel tarolas,
17.1 & 1 yag F |jelenléte, kezelés, szennyezett 1 RTU, RRU
felhasznalasa , . ot s .
késztermékbe keriilése | csomagoléanyag
Idegen anyag feliiletre
Ladazas (M-5, lrff“fse’ Efni’,ﬁliegfﬁlio Sszgely‘
18. |M-10, M-30-as Fo|huamyag glenia, wanyos add 1 HIU, TFU, KU
lada) szennyezOdés mosas, sériilt ladak
bekertilése a hasznélata
csomagolasba
Mianyag rekesz . ... | nem megfeleld tarolas,
181 |, ", F |Idegen anyag jelenléte . 2 TFU, RTU
tarolasa kezelés,
Idegen anyag, fizikai | nem megfeleld személyi
19. |Raktarozas F |szennyezddés feliiletre | higiénia, rovarcsapda 1 HIU, RRU
keriilése nem miikodik
20 | Kiszallités = Idege’n anyag feliiletre l_{lszalhtas, takaritas 2 | TU, RKU, TFU
keriilése jellege

RTU — Raktarozasi és tarolasi utasitas
RRU — Rovar -és ragcsaloirtasi utasitas
TFU — Takaritasi és fertotlenitési utasitas

KU — Karbantartasi utasitas
HIU — Higiéniai utasitas
TU — Technolodgia utasitas
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5. melléklet: Szabadlyozasi pontok a fizikai veszélyekre vonatkozoan

OPRP 2

OPRP 3

feliiletkezelés (9. és
12.1 lépések)

eszk6zok nem
megfeleld tarolasa,
tisztitasa, kezelése,
sériilt miianyag kefe
hasznalata

szemmel lathat6
miianyag kefesorte a
termék feliiletén, sériilt

kefe alkalmazasa

minden milanyag
sortéjli kefe
folyamatos vizsgalata

szemrevételezéssel

minden hasznalat elott

sorszam OPRP 1
MUVELET : liszt kézi és gépi formdzés, lemezre
megnevezés . > helyezés (8. és 10.2
szitalasa (4. lépés) "y
lépés)
kézi szitalas
elmulasztasa, szitagép | kapocs, egyéb idegen
megnevezé meghibasodasa, hibas anyag bekeriilése
VESZELY gneve szitaszovet, higiéniai szakajtobol,
se, forrasa ‘s . v o .
utasitas be nem tartasa, | siitlemezrdl szarmazo
nem megfeleld szennyez6dés
karbantartés
Szemmel lathato, . 2
S szemmel lathato
fennmarado fizikai forma- va
KRITIKUS szennyezédések a oo gey @
HATARERTEK szitagépben/ kézi ; » 8y
. idegen anyag a
szitan, z
c formakon, lemezen
szita sériilése
a zsakos liszt
ciox felhasznalas el6tti minden hasznalt
eljaras — -1z g g
Mit? szitalasa, siitforma, siitélemez,
' siloliszt szitalasa stitépapir ellendrzése
automatikus
tevékeny- a szitan fennmaradt
ség — szennyezddések szemrevételezéssel
Hogyan? eltavolitasa
FELUGYE- silo szita heti
LO akoris ellenérzése
gyak( g (dokumentacio) minden hasznalat el6tt
— Mikor? PR o
kézi szita ellendrzése
hasznélat el6tt és utan
felelés — daggsztok (kézi smEa), ’
Ki? pék csoportvezetd pékek
| (siloszita)
o liszt silo szita kizarolag
nyilvantar- "y s
tas ellenérz6 lap nemmegfeleloség
kézi szita ellen6rz6 lap esetén
A fizikai a szemmel lathatéan
szennyezbddések sériilt, szennyezett
eltavolitasa a siitOforma, siitélemez
tevékeny- lisztszitalo eltavolitasa a termelési
ség berendezésbol. teriiletrdl, érintett
HELYES- A kézi szitabol kiontés tételek vizsgalta,
BIiTO a kommunalis sziiksége esetén
hulladékgytijtébe. selejtezése
felelés flagasztok Skep?zn‘a), pékek
lizemvezetd (sildszita)
nyilvantar- selejtezési
tas jegyzékonyv
o havi gyakorisagt
ellenérzé lapok . .
o Kitsltésének havi szemrevételezés az
VERIFIKALAS v lizemvezet0 altal,
ellendrzés az L
. s selejtezési jkv-k
lizemvezetd altal w5
ellendrzése
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pékek

kizardlag

nemmegfeleloség

esetén

sériilt feliiletti kefe
selejtezése, folyamatos
cseréje, zart tarolasa az
érintett termékek
vizsgalata, sziikség

esetén selejtezése

pékek

selejtezési
jegyzékonyv
havi szemrevételezés,
hasznalaton kiviili
tarolasi helyek
ellenérzése az
lizemvezetd altal,
selejtezési jkv-k
ellenGrzése



SOrszam

MUVELET
megnevezés

megnevezése,

VESZELY b
forrasa

KRITIKUS
HATARERTEK

eljaras — Mit?

tevékenység —
FELUGYELO Hogyan?

gyakorisag —
Mikor?
felelés — Ki?

nyilvantartas

tevékenység

HELYESBITO
felelos

nyilvantartas

VERIFIKALAS

OPRP 4
feliilet vagasa (12.2 lépés)

mosogatasi utasitas be nem
tartasa, karbantartds hianya,
késhasznalatra vonatkozo
utasitas be nem tartasa

késpenge sértilés, hianya a
muszakos ellenorzés soran

névre szoldan kiadott és
maradandoan megjelolt kések

szemrevételezéssel

minden miszak kezdetén —
minden miiszak végén
a kés hasznaldja

kés ellendrz6 lap (lizemvezetd

dokumentalja)

sériilt pengéjli kés selejtezése,
érinett tételek selejtezése

lizemvezeto

selejtezési jegyzokonyv

belso audit soran a
dokumentumok ellen6rzése,
kések cseréjének ellendrzése,
sériilt kések selejtezésének
ellendrzése
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OPRP 5

szeletelés (16. lépés)

nem megfeleld tisztitas,
takaritas;
letort pengéjti szeletelokés,
szeletel6gépbol szarmazo
idegen anyag

szeletelogép késpengéjének
sériilése, hianya

szeletelogépek beépitett
késfeliiletei

szemrevételezéssel,
szerz6dott karbantarto altali
vizsgalat
miiszak elején, karbantartas
havi gyakorisaggal
lizemvezeto

kés ellen6rzo lap

sériilt penge esetén a
szeletelési folyamat
leallitasa, érintett tételek
selejtezése
miiszakvezetd
selejtezési jkv,
nemmegfeleldségi jkv.
bels6 audit soran a
dokumentumok ellenérzése,
karbantartasi gyakorisag és
dokumentaltsag ellenérzése,
selejtezésének ellenérzése



6. melléklet: Szita ellenorzo lap

Szitalt | A szitaszovet | ldegenanyag Alairas
Datum Liszt fajtaja ., e
mennyiseg épsége jelenléte (szitalast végzo
Megjegyzés:
Ellenorizte: ....ccccceviiiieiiiiannnenns
Uzemvezetd

7. melléklet: 1sikawa diagram sablonja

kérnyezet ‘

‘ moédszerek

berendezések|

l anyagok
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8. melléklet: Nemmegfeleloségi jelentés

Feliilvizsgalt tertilet: Feliilvizsgalat szama:

Jelentés szama:

Feliilvizsgalo:
Nemmegfeleloség
Feliilvizsgalo alairasa: Datum: ...........év ........... ho ...... nap
A feliilvizsgalt egység vezetdje altali elfogadas:
Aldiras: Datum: ..........év ........... ho ...... nap

Helyesbit6 tevékenység

Hatarido: ...........év ......ho ...... nap Felel0s alairasa:
Elelmiszer-biztonsagi csoportvezetd:Datum: ...........év ....... ho ...... nap

Helyesbitd tevékenység nyomon kdvetése

Hatarido: ..........év ......ho ...... nap
Elelmiszer-biztonsagi csoportvezeté:Datum: .......... év ......ho ...... nap

Helyesbit6 tevékenység igazolasa

Feliilvizsgalo alairasa: Datum: ..........év ......ho ...... nap
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9. melléklet: Késnyilvantarto lap minta

Kés épsége

. , Kiadott kés " " - y virox
Datum Dolgozo neve . Miiszak Miiszak Uzemvezeto alairasa
szama , . .
kezdéskor végén

10. melléklet: Uvegtirési jegyz6konyv minta

Uvegtorés helye: Uvegtorés ideje:

Mely teriiletet szennyezett.

A szennyezett termék/aru mennyisége, amely selejté lett nyilvanitva:

Megtett intézkedés:

Javaslat a torés elkeriilésére:

AlAIaS: ..o AlAIIas: ..o
Elelmiszer-biztonsagi csoportvezetd Uzemvezetd

Ezennel igazoljuk, hogy a teriilet iivegszennyezddést6l mentes!
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11. melléklet: Uveg és kemény miianyag ellenérzési lap

- 8 Uveg, kemény miianyag Ellenorzés | ... | «oo | oo | oo | oo | oot
AN 372 megnevezes gyakorisaga | hét | hét | hét | hét | hét | hét
\ rendben, nem torétt, ép torott, intézkedés sziikséges
Lampabira (13 db) hetente
Kamera (4 db) hetente
VészKkijarat jelzé (2 db) hetente
Tiizjelzé (1 db) hetente
Fiistjelz6 (3 db) hetente
Ora (1 db) hetente
Mozgasérzékelé (1 db) hetente
Papirkéztorlé adagolé (1 db) hetente
Folyékony szappan adagolé (1) hetente
Mosdé kar fogantyi (1 db) hetente
Kotédoboz (12 db) hetente
PEKSEG UZEM Meérlegkijelzé (1db) hetente
Telefon (1db) hetente
Fali eloszto (6 db) hetente
Fali vizadagolo6 (2db) hetente
Fali vizadagolo nyomégomb (4) hetente
Fali vizadagolé vizszabalyozé
szeglep (4 db) ! hetente
Kapcsolék (3 db) hetente
Dugalj (3 db) hetente
Hosszabbité dugalj (1 db) hetente
Vizora iiveg (4 db) hetente
Csempe hetente
Idézité kapcesolo (2 db) hetente
F2 EFFEDUE Nyomo gomb (4 db) hetente
DAGASZTO Vilagito kl]f:lzo (1 db) hetente
> DB Kapcsolé (2 db) hetente
Fékapcesolo (1 db) hetente
Vészleallité gomb (1 db) hetente
Uvegablak (1 db) hetente
DEBAG KEMENCE Kijelzo tabla (1 db) hetente
Dupla ablakiiveg (1 db) havonta
ZUCCHELLLI, Kijelzé (3 db) hetente
KIS Miianyag forg6 kapcsolé (4 db) hetente
FORGOKEMENCE Visszajelzé (4 db) hetente
Vészleallité (1 db) hetente
ZUCCHELLL, Dupla ablakiiveg (1 db) havonta
NAGY Kijelzé (3 db) hetente
FORGOKEMENCE | Miianyag forgé kapcsol6 (4 db) hetente
BAL Visszajelzo (1 db) hetente
ZUCCHELLLI, Dupla ablakiiveg (1 db) havonta
NAGY Kijelz6 (3 db) hetente
FORGOKEMENCE Miianyag forgé kapcsolo (4 db) hetente
JOBB Visszajelzé (1 db) hetente
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Kijelzé (3 db)

hetente

Forgo kapcsolé (4 db) hetente

ZUCCHELLI ETAZS Visszajelzé gomb (6 db) hetente
KEMENCE Ajto nyitégomb (4 db) hetente
Miianyag tipli fogantyu (4 db) hetente

Miia. takarélemez fogantyu (2) hetente

Kijelz6 (2 db) hetente

FERMENTACIOS Miianyag kilincs (2 db) hetente
KELESZTOKAMRA Miianyag lampabira (4 db) hetente
Belsé nyité gomb (2 db) hetente

Fékapcsolo (1 db) hetente

EFFEDUE Kapcsolé (2 db) hetente
DAGASZTOGEP Kijelzé (2 db) hetente
KICSI Nyomégomb (4 db) hetente
Vészleallité gomb (1 db) hetente

I1d6zit6é kapcsolé (2 db) hetente

e
L 6kapcsolo etente
DAGASZTOGEP Nyomoégomb (4 db) hetente
Vészleallité gomb (1 db) hetente

KONIG REX Miianyag fokapcsolo (3 db) hetente

i , | Szabalyozé miianyag kar (3 db) hetente
AUT OMATA O,,SZT,O’ Fotocellas érzékelé, miianyag (2) hetente
GOMBOLYITO GEP Miianyag visszajelzé lampa (1) hetente
Nyomoégomb (5 db) hetente

Vészleallité (2 db) hetente

KONIG HERKULES Fékapcsolé (1 db) hetente
Visszajelzoé gomb (1 db) hetente

Fény jelzo (1 db) hetente

Vészleallité (1 db) hetente

Fékapcesolo (1 db) hetente

- Miianyag olaj tartaly (1 db) hetente
KONIG CERES Kijelzé (1 db) hetente
Nyomoégomb (11 db) hetente

Vagoélap (1 db) hetente

TESZTA- Gombdolyité szerkezet hetente
GOMBOLYITO Viszon szalag kaparé lap hetente
LISZT SILO Erint6 képernyé (1 db) hetente
MERLEG TARTALY Fény jelzé (1 db) hetente
. Miia. vészleallité gomb (1 db) hetente

LISZT SZITAGEP Miianyag indité gomb (1 db) hetente
Nyomoégomb (1 db) hetente

Kapcsolé (1 db) hetente

P Vészleallité (1 db) hetente
KIFLISODROGEP Szalagallito tekerdékar (1 db) hetente
Hengerkaparoléc gomb (1 db) hetente

Dugvilla (1 db) hetente

ALAPANYAG Lampa bura (2 db) hetente
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RAKTAR Dugalj (3 db) hetente
Klima (1 db) hetente

Jelzotabla (1 db) hetente

Kotédoboz (2 db) hetente

Kapcsolo (2 db) hetente

Kamera (1 db) hetente

Elektromos dugalj (1 db) hetente

Csempe hetente

Uvegablak (2 db) hetente

Lampa bura (6 db) havonta

Kapcsolé (5 db) havonta

Dugalj (3 db) havonta

Mozgasérzékelé (1 db) havonta

, Tiizjelzé (2 db) havonta

FOLYOSO Szirénadoboz (1 db) havonta
Kotédoboz (2 db) havonta

Elektromos rovarcsapda (1 db) havonta

Kamera (3 db) hetente

Dugalj (3 db) havonta

Csempe hetente

Lampa bura (6 db) hetente

Kapcsolé (1 db) hetente

Dugalj (2 db) hetente

ARUKIADO Vészkijaratjelzé (1 db) hetente
Ajto (1 db) hetente

Miianyag ablak (3 db) hetente

Csempe hetente

Jelzotabla (1 db) hetente

Lampa bura (1 db) hetente

SZELETELO Dugalj (1 db) hetente
CSOMAGOLO Kamera (1 db) hetente
Fali 6ra (1 db) hetente

Csempe hetente

Plexi (1 db) hetente

ZSUGORFOLIAZO Billen6 kapcsolo (1 db) hetente
GEP Kijelz6 (1 db) hetente
Miianyag kupak (1 db) hetente

SZELETELOGEP- Kapesol6 (2 db) hetente
FELAUTOMATA- Allité tekeré gombok (9 db) hetente
SZALAGOS Tekeré kar (1 db) hetente
Plexi (1 + 3 db) hetente

Visszajelz6 fény (2 db) hetente

MECH MASS ’Kijel,z(i, (} db) hetente
. Vészleallité (2 db) hetente
SZEi(}E]]E’ll“VF?{LEg GEP Nyomoégomb (2 db) hetente
Nagy teker6 (5 db) hetente

Vezetdsin rogzité miia.csavar ) hetente

Ajto fogantyi (5 db) hetente
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Miianyag kanna, csével (1-1 db) hetente

Allitokar (4 db) hetente

Szamlalé (2 db) hetente

Fékapcsolo (1 db) hetente

Behordo szalagok (4 db) hetente

Plexi (4 db) hetente

Visszajelzo fény (2 db) hetente

Kijelz6 (1 db) hetente

MECH MASS Vészl?éllit() (2 db) hetente
. Nyomégomb (1 db) hetente

cs Ol\ld(fggig GEP Nagy tekero (1 db) hetente
Allitokar (2 db) hetente

Vezetosin rogzitéo miia. csavar 2) hetente

Szallitészalag (1 db) hetente

Ajté fogantyi (5 db) hetente

Fuavoka (2 db) hetente

LEVEGO FUVO Csap (2 db) hetente
EGYSEG Csatlakozo (2 db) hetente
Cso (2 db) hetente

Lampa bura (1 db) hetente

Miianyag szemetes (1 db) hetente

Miianyag talca (1 db) hetente

% Szédagép (1 db) hetente
PIHENO Dugalj (1 db) hetente
Kamera (1 db) hetente

Kapcsolé (2 db) hetente

Csempe havonta

Szell6z6 (2 db) havonta

Lampa bura (2 db) havonta

Pissoir (1 db) havonta

WC kefe (1 db) havonta

WC teté (1 db) havonta

wWC Miianyag tart6 (1 db) havonta
Papirkéztorlé adagolé (1 db) havonta

Folyékony szappan adagolé (1) havonta

Dobozteté (2 db) havonta

Kapcsolé (2 db) havonta

Csempe havonta

Ellenorzést végezte:
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Nyilatkozatok

Nyilatkozat

szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérdl és eredetiségérol

A hallgato neve: Székelyhidyné Szalontai Agnes
A Hallgaté Neptun kddja: EWX1YV
A dolgozat cime: Egy Pest virmegyei pékség élelmiszer-biztonsagi

iranyitasi rendszerének kiépitése

A megjelenés éve: 2024
A konzulens intézetének neve: MATE, Miszaki Intézet
A konzulens tanszékének a neve: Mezbgazdasagi és Elelmiszeripari Gépek Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegii, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket, melyeket mas szerzOk munkdjabdl vettem at, egyértelmiien
megjel6ltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal val6tlant 4llitottam, tudomasul veszem, hogy a zarovizsga-bizottsag a
zardvizsgabol kizar és a zarovizsgat csak 0j dolgozat készitése utdn tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az 4ltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotés felhasznéléasara,
hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-
kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetden

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatdl szamitott 5 év eltelte utan
nyilvanosan elérhet és kereshet6 lesz az Egyetem konyvtari repozitori rendszerében.

Go6dollos, 2024. aprilis

| ( | f \ \ 4
Q&> 'dl &@JLO&}‘@\ /\%M&q

allgat$\alairasa
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NYILATKOZAT

Székelyhidyné Szalontai Agnes (Neptun azonositd: EWX1YV) konzulenseként nyilatkozom
arrol, hogy a zdrédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliot! attekintettem, a
hallgatot azirodalmi forrdsok korrekt kezelésének kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl
tajékoztattam.

A zarddolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliét a zérdvizsgan torténd
védésre javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat dllam- vagy szolgdlati titkot tartalmaz: igen ne

/77 V.

belsé konzulens

Kelt: Godolls, 2024. aprilis

1 A megfeleld dolgozattipus meghagydsa mellett a tobbi tipus torlends.
2 A megfeleld aldhdzandd.
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