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1. BEVEZETES

1.1. Az é¢lelmiszerbiztonsag torténete

Az ¢élelmiszerbiztonsdg kiemelten fontos az élelmiszeriparban, mivel az élelmiszerek
mindsége ¢és biztonsdga kozvetlen hatdssal van az emberek egészségére és jolétére.
Az ¢élelmiszerbiztonsag kiemelkedd fontossaggal bir szakmankban, és rendkiviili figyelmet
igényel. Az élelmiszerek mindsége ¢€s eldallitdsa iparilag fejlett orszagokban elsddleges
prioritast élvez, mikdzben vilagszerte az élelmiszerbiztonsag szerepe egyre ndvekszik, fokozva
ezzel a fogyasztok egészségvédelmét. Az élelmiszer olyan termék, amely mindennapi
¢letiinkben kozvetlen kapcsolatba keriil minden egyes személy szamara, legyen az vasarlo, ételt
készitd vagy fogyasztd. Az élelmiszer-taplalkozds-egészség haromszogének zavartalan
mikddése az élelmiszerbiztonsag egyik alapvetd pillére. Mint ahogy Belton, egy angolszész
szerz6 is megfogalmazta, az élelmiszer nem pusztan termék, hanem egy kolcsOnhatas
eredménye, mely akkor valik élelmiszerré, ha az emberi étvagyat kielégiti. Az élelmiszer-ellatas
nem csupan alapvetd emberi sziikségletet elégit ki, hanem kulcsfontossdgt annak tekintetében
is, hogy milyen hatdssal van egészségiinkre. Elvarhatd, hogy az elfogyasztott €élelmiszer ne
karositsa, hanem tdmogassa szervezetiinket. Az élelmiszer csak akkor lesz valoban biztonsagos,
ha az eldallitds minden szakaszaban — a term6foldtél az asztalig — szigorian betartjak az

eldirasokat. (FARKAS, 2002.)

Az ¢élelmiszer-eldallitdas és -forgalmazas jelentds gazdasagi tevékenység, kiillondsen
Magyarorszadgon, ahol az elsddleges cél az elegendd mennyiségli és megfeleldé mindségi
¢lelmiszer biztositasa a hazai lakossag szaméara. Sajnos, egyre gyakrabban hallani kiiloénb6z6
romlott élelmiszerek arusitasarol és atcimkézésérdl, ami rossz fényt vet az élelmiszeriparra és
a vendéglatasra egyarant. Ezért kiemelten fontos a vendéglatasban a nyersanyagok megfeleld
¢s biztonsagos forrasbol vald beszerzése, valamint az eldallitott ételek megfeleld koriilmények
kozotti elkészitése és tarolasa. Az €lelmiszerek, ételek alkalmasak emberi fogyasztasra
taplalkozasbiologiai, ¢élvezeti értékiik ¢és egészségligyi biztonsaguk alapjan. Az
¢lelmiszerbiztonsagi szabalyok betartasa elengedhetetlen a fogyasztok egészségének védelme
érdekében, mivel azok be nem tartasa sulyos betegségeket okozhat, €s akar pénzbirsaggal vagy
a vendeéglato-ipari egység bezarasaval is jarhat hatosagi ellendrzések sordn. Kiilondsen fontos
a népegészségiigyi szempontbol a vendéglatas és kozétkeztetés keretében végzett tevékenység,
mivel a hidnyos munkavégzés vagy az ismeretek hianya sulyos higiéniai problémékhoz

vezethet, amelyek veszélyeztethetik a fogyasztok egészségét és tomeges megbetegedéseket



okozhatnak. Ezért kiilonds figyelmet kell forditani a higiéniai eldirdsok betartdsara és a
biztonsagos élelmiszerek elallitasara és fogyasztasara a vendéglatd-iparban. (Bird, Elelmiszer-

higiénia, 2003.)

A mindségiigy torténete szorosan Osszefonddik az ipar fejlodésével és az emberiség
technologiai eldrelépéseivel. Az elsé idokben, amikor a termelés féleg kézmiives alapon tortént,
a mindség foként az egyes mesterek szaktuddsatol és tapasztalatatol fiiggott. Az ipari
forradalom sordn azonban, amikor az iparagak elkezdtek tomeges termelésre attérni, a mindség
kérdése jelentdsé valt. Felismerték, hogy az allando mindség €s az eldirasok betartdsa noveli a
termékek értékét és versenyképességét a piacon. A 20. szdzad elején megjelentek az elso
mindségligyi irdnyitasi elvek és moddszerek, példaul Walter Shewhart statisztikai iranyitdsi
elmélete ¢és Frederick Taylor tudomanyos iranyitasi elvei. A masodik vilaghdbori utan,
kiilonosen Japanban, olyan mindségiigyi szakértdk, mint Joseph Juran és W. Edwards Deming,
jelentds hatast gyakoroltak az ipari fejléddésre. Deming filozofidja és modszerei segitették
Japant a haboru utani 0jjaépiilésben, és fontos szerepet jatszottak az orszag gyors ipari
fejlédésében. Az 1980-as években az ISO 9000 szabvanyok megjelenése jelentds 1épés volt a
mindségiranyitas standardizaldséban, és segitett a vallalatoknak a mindségiranyitasi rendszerek
kialakitasaban és fenntartdsdban. Késobb, a Lean és Six Sigma modszerek véltak népszeriivé,
amelyek arra 0sszpontositanak, hogy minimalizaljak a veszteségeket és javitsak a folyamatok
hatékonysagat. A 21. szdzadban a digitalizacié €s az automatizacio terjedése 0j lehetdségeket
teremtett a mindségiigy terén. Az adatelemzés és az automatizalt ellendrzési moddszerek
lehetdvé teszik a gyorsabb és pontosabb mindségellendrzést és problémamegoldast. Mindez azt
mutatja, hogy a mindségiigy folyamatosan fejloddik ¢€s alkalmazkodik az ipar valtozo

kihivasaihoz és technoldgiai elérelépéseihez. (Turcsanyi, 2014.)



2. SZAKIRODALMI ATTEKINTES

2.1. Elelmiszerbiztonsag szabalyozasanak korai eldzményei

Az ¢lelmiszer-biztonsag szabalyozasanak korai elézményei az emberiség torténelmének
kezdetére vezethetdk vissza, amikor az emberek megkezdték az élelmiszerekkel vald
foglalkozast és fogyasztast. Az €lelmiszerek biztonsaga, mint a kozegészségligy egyik alapvetd

pillére, hossza fejlédésen ment keresztiil az évszazadok soran. (Mahmoud, 2020.)

2.2. Elelmiszerbiztonsag fejlédése Magyarorszagon

Magyarorszagon az ¢élelmiszerbiztonsdgot szabalyozd torvények torténete gazdag és
folyamatos fejlédésre utal. Az elsd szabdlyozasok mar a XIV. szazadban megjelentek, amikor
is a méréeszkozokr6l és  tGrmértékekrél rendelkeztek. Késobb, 1431-ben egy
jogszabalygyijtemény mar emlitést tett a hamisitott ételekrdl is. Az 1770-ben kiadott General
Normativum in Re Sanitatis az egészségligyi szabalyok alapjait fektette le, mig 1876-ban
megtiltottak az egészségre veszélyes élelmiszerek gyartasat. Az 1800-as években 1étrejott az
¢lelmiszer rendészet és a piacfeliigyelet, melyek feladata a szabélyozas és ellenérzés volt. A
mindségi eldirdsok eldszor a tejet céloztak meg, majd kiterjesztették mas élelmiszerekre is. Az
eredeti torvények elsdsorban a hamisitas és a fogyasztok megtévesztésének megakadalyozasat

céloztak. (Kraseczki, 2016.)

Az ¢élelmiszerbiztonsag tovabbi fejlesztése 1889-ben kezdddott, amikor a Foldmiivelésiigyi
Minisztérium feladata lett a borhamisitds visszaszoritdsa. A 26000/1909-es rendelet mar
komolyabb figyelmet forditott az arusitohelyek, termelGiizemek és technoldgiai folyamatok
ellendrzésére. A 11. vilaghabort utan a mindségi termelés mellett a mennyiségi termelés is
fontos lett. Az élelmiszerbiztonsagot szabalyozd torvények tovabbi finomitasat 1958-ban
lathattuk, amikor megjelent a Magyar Elelmiszerkonyv. Ez az élelmiszerbiztonsagi rendszer
mar magaban foglalta az altalanos ellendrzéseket, de még nem terjedt ki a vendéglatohelyekre,
amiért késObb tjabb torvényeket hoztak. 1976-ban bevezették a mindségtanusitasi szabalyokat,
és az ¢élelmiszer eldallitasahoz kiilon engedélyeket kellett beszerezni. A régi milkodési
engedélyeket feliilvizsgaltak és az érvényes jogszabalyoknak megfelelden allapitottdk meg az
iizemek tevékenységi korét. Az 1988-as élelmiszertdrvény ujitasai igazodtak a tarsadalmi és
gazdasagi valtozasokhoz, kotelezoveé téve az élelmiszerek mindségének ellendrzését a teljes
eldallitasi folyamat soran. A rendszervaltas utdn 1989-90-ben sziikségessé valt a jogszabalyok

feliilvizsgalata és megujitdsa, amely soran nagyobb hangstlyt kapott a fogyasztovédelem.



1996-ban megjelent az ujabb élelmiszertorvény, amely a nyers, félkész és feldolgozott
¢lelmiszerek eldallitasat és forgalomba hozatalat szabalyozta, ezzel biztositva a fogyasztok
egészségét és a piaci verseny tisztasagat. Ez a torvény altalanos és értelmez6 rendelkezéseket
tartalmazott az élelmiszerek eldallitdsanak, forgalomba hozatalanak, csomagolasanak ¢s a
hatosagi ellendrzéseknek teriiletén. Ezek a torvények és rendeletek jelentds eldrelépést
jelentettek az élelmiszerbiztonsag teriiletén Magyarorszagon, és hozzdjarultak a fogyasztok

egészségeének €s biztonsdganak védelméhez. (Csajagi & Andrassy, 2003.)

2.3. Elelmiszerbiztonsagi rendszerek

Az alapvetd vevoi elvaras az élelmiszerekkel kapcsolatban az, hogy azok egészségesek és
taplaloak legyenek. Ebbdl kovetkezden a vevok elvarjak, hogy az élelmiszerek ne legyenek
artalmasak az egészségre, ne okozzanak kart, mikrobiologiai (toxikus) allapotuk megfeleld
legyen, azaz ne legyenek romlottak, tapanyag tartalmuk és kémiai dsszetételilk megfeleljen az
elvarasoknak, valamint az érzékszervi tulajdonséagaik is megfeleldek legyenek, vagyis jo izliek
¢s illattiak. Az élelmiszerek mindsége és mindségének biztositasa kiemelten fontos feladat,
amely mind a gyartot, mind a forgalmazot feleldsségteljes munkara 6sztonoz. Ennek oka, hogy
az ¢lelmiszerek mindsége jelent6s hatdssal van a fogyasztokra, mivel életiik soran nagy
mennyiségl élelmiszert fogyasztanak, aminek kovetkeztében az élelmiszerekben 1év6 anyagok

hosszabb id6n at befolyasolhatjak szervezetiiket. (Dima, Nigussie, & Abdurahaman, 2023.)

Elelmiszerbiztonsdg torvényei: Az élelmiszerbiztonsagi torvények minden szakaszban
kotelezik az é€lelmiszeripari vallalkozasokat a biztonsagos mikodésre. Az élelmiszerek
eléallitasa és forgalmazasa nagy kockazattal jard tevékenység. Magyarorszag 1895-ben fogadta
el az elsd élelmiszer torvényét. A jelenleg érvényben 1évo szabalyozast az élelmiszerlancrol és
hatosagi feliigyeletrl szold jogszabalyok tartalmazzak. (2008. évi XLVI. torvény az
¢lelmiszerlancrol ¢és hatosagi felligyeletérdl, 2008.) (2017. évi LXIV. torvény az
¢lelmiszerlanccal kapcsolatos egyes torvények mddositasardl, 2017.) Ezek a jogszabalyok az
egészségvédelem, a fogyasztoi és vallalkozoi érdekek védelme, a piaci verseny tisztasdganak
biztositasa, valamint az eldallitas és forgalmazas altalanos feltételeinek szabalyozasa érdekében
jott 1étre, emellett meghatarozzak az engedélyezési és bejelentési kotelezettségeket, valamint a
hatosdgok hataskorét. A jogszabalyok és szabvanyok rendszeresen frissiilnek, hogy a
fogyasztok biztonsagat és igényeit maximalisan figyelembe véve miikddjenek. (Csdka &

Kovacs, 2018.)



Az ¢lelmiszerbiztonsdgi rendszerek szamos szempontbdl csoportosithatok. A
legéltalanosabb osztalyozas azon alapszik, hogy milyen szervezet all a rendszer mogott. Ennek

megfelelden a legelterjedtebb rendszerek a kdvetkezd kategdriakba sorolhatok:

o Hatdsagi, jogszabalyi eléirasokon alapulé rendszerek, mint példaul a HACCP.

o Kereskeddlancok altal meghatarozott kovetelményrendszerek, ilyenek példaul a BRC,
IFS, GLOBALGAP, QS, SQF (beszallitoi szabvanyok).
e Nemzetkozi szabvanyok, mint példaul a FSSC 22000, ISO 22000.

Ezek a szabvanyok tartalmazzak az eldirasokat, azonban nem minden szakaszt szabalyoznak

az ¢lelmiszer-eldallitas és -forgalmazas folyamatdban azonos részletességgel.

Ma mar elvaras a bioterrorizmus és az élelmiszer-hamisitas elleni védelmi intézkedések
tervezése is, amelyek magas szintli tanusitasi kovetelményeket igényelnek és képzett, tapasztalt
auditorek altal vannak feliigyelve. A jelenleg érvényes BRC, IFS szabvanyok és az FSSC 22000
megfelelnek ezeknek a kovetelményeknek. Az FSSC 22000 népszerliségében szerepet jatszik,
hogy fliggetlen az érdekcsoportoktodl, és az ISO 22000 nemzetkozi szabvanyon alapul. (Peles,
2015.)

2.4. HACCP rendszer

A HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) rendszer egy élelmiszerbiztonsagi
iranyitasi modszer, amelynek célja az élelmiszerekben eléforduld veszélyek megeldzése €s az
¢lelmiszerbiztonsag folyamatos biztositasa. A rendszer torténete az 1950-es évek végére nyulik

vissza, és az Egyesiilt Allamokban, az {irrepiilés ipardgaban kezd3dott.

Az Egyesiilt Allamok Elelmiszer- és Gyogyszeriigyi Hatosaga (FDA) egyiittmiikodve a
Nemzetk6zi Szallitmanyozasi Vallalattal (NASA) dolgozta ki eldszér a HACCP rendszert. Az
Urkutatas sordn az élelmiszerbiztonsag kritikus fontossagl volt az asztronautak egészségének
és teljesitményének megdrzése érdekében. A NASA szakértdi egy olyan moddszert kerestek,
amely segitene az élelmiszerrel kapcsolatos veszélyek azonositdsaban és kezelésében, hogy az

Grutazasok sordn a lehetd legbiztonsagosabb ¢élelmiszerek kertiljenek az asztronautak elé.

Az 1960-as években a HACCP modszert bevezették az élelmiszeriparban is, €s azota szamos
orszagban és iparagban alkalmazzdk az élelmiszerbiztonsag novelése érdekében. Az ENSZ

Elelmezésiigyi és Mezégazdasagi Szervezete (FAO) és az Egészségiigyi Vilagszervezet



(WHO) is elismeri a HACCP rendszer hatékonysagat ¢és ajanlja alkalmazéasat az

¢lelmiszerbiztonsag javitasara vilagszerte. (Krishnakumar, 2021.)

Az Elelmiszer és MezOgazdasagi Szervezet (FAO) és az Egészségiigyi Vilagszervezet
(WHO) élelmiszerbiztonsaggal foglalkozo bizottsaga mar 1984-ben felismerte, hogy az
¢lelmiszer okozta megbetegedés jelenti korunk egyik legnagyobb problémajat. Az élelmiszer-
biztonsdg megteremtésének ¢és felligyeletének modern megkozelitése a HACCP
(Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pont) rendszer. Ez a rendszeresitett modszer az
¢lelmiszerbiztonsag megorzésére, amely az azonositott veszélyekre és azok szabalyozasara
iranyul6 intézkedéseket hatarozza meg. A HACCP nemzetkozileg elfogadott modszer
azonositani, értékelni €s kezelni a veszélyeket. Eldsegiti a veszélyek megeldzését, nem pedig
csak a végtermékek utdlagos ellendrzését. Tapasztalatok azt mutatjak, hogy még tiszta
konyhdkban ¢és szigoru higiéniai eldirdsok mellett is eléfordulhatnak élelmiszerfertézések,
melyek gyakran jelentéktelen hibakbol vagy ellendrizetlen folyamatokbol erednek. A HACCP-
rendelet egy olyan utmutatd, amely a mindségbiztositds terén jartas szakemberek kozos
munkajabol sziiletett. (Kushwah & Kumar, 2017.) A HACCP rendszer gondolata Deminghez
kothetd, akinek mingségszabalyozasi elméletei széles korben elterjedtek. A HACCP-rendszert
az 1960-as években alapitottdk az Egyesiilt Allamokban, amikor a NASA biztonsagos
¢lelmiszereket keresett az tirutazok szamara. A HACCP hangsulyozza a folyamat folyamatos
ellendrzését a kritikus ellendrzési pontok megfigyelésével ¢€s ellendrzésével. Az USA
Tudoméanyos Nemzeti Akadémidja 1985-ben javasolta a HACCP rendszer elfogadéasat és
bevezetését az élelmiszergyartd tizemekben. A FAO/WHO Codex Alimentarius kidolgozta az
alapdokumentumot. Az Eurdpai Uni6 orszagaiban a HACCP rendszer alkalmazasa kotelezd
1995. december 14. ota. Az ¢élelmiszerlanc minden résztvevdjének be kell vezetnie és
fenntartania a rendszert. A HACCP rendszer dnkéntes alapu, de kotelez6 az egységekre nézve.

Rendszeres kiilsé feliilvizsgalatokat kell végezni rajta. (SIPOS, 2006.)

Eloszor a HACCP rendszert konzerves termékeken tesztelték, miel6tt bevezették volna a
vendéglatoiparban is. Magyarorszagon 2004. majus 1-jét6l kotelez6 a HACCP rendszer

alkalmazasa a vendéglatdiparban.

A HACCP rendszer eldnyei kozott kiemelik, hogy az élelmiszer-biztonsagi problémak
"megelézhetdek" (=minimalizalhatéak) a kritikus pontok ellenérzésével. A rendszer

hatékonysdga azon mulik, hogy az iizemeltetd érti a rendszer 1ényegét, és sajat maga alakitja



ki, valamint, hogy a kialakitott rendszert kénnyedén tudja alkalmazni a gyakorlatban,

nehézségek nélkiil.

A HACCP rendszer megkoveteli:

e az alapvet6 ¢lelmiszer-higiéniai és technologiai ismereteket,
o atevékenység €s az értékesitett ¢lelmiszerek ismeretét,

 a hatalyos jogszabalyokban foglalt kovetelmények betartasat,

o aziizemeléssel kapcsolatos altalanos szabalyozasok elkészitését (pl. takaritasi utmutatd).

A HACCEP rendszer sikeres alkalmazasdhoz a vezetés és a dolgozok teljes elkotelezettsége
¢és részvétele sziikséges. Emellett sziikséges kiilonbozo szakteriiletek bevonasa, mint példaul
mikrobiologiai, technologiai ¢és muszaki ismeretek. A HACCP 0Osszehangolhatd a
mindségbiztositasi rendszerekkel, példaul az ISO 9000 szabvanysorozattal, és az ilyen
rendszerek koziil az élelmiszer-biztonsag novelésére a legeldnydsebb maodszer. (Bird & Biro,

Elelmiszer-biztonsag - Taplalkozas-egészségiigy, 2000.)

2.4.1. HACCP célja

A HACCP rendszer felépitésének fo célja az élelmiszer-forgalmazasi tevékenység soran
azon lépések meghatarozasa, amelyek kritikusak az élelmiszer-biztonsdg szempontjabol.

Emellett fontos feladata ezeknek a pontoknak az értékelése és szabdlyozésa.

Ennek részeként:

o Az élelmiszer-forgalmazas teljes folyamatat €s technologiai 1épéseit at kell vizsgalni az
¢lelmiszerekkel kapcsolatos lehetséges veszélyek szempontjabol.

e Azon pontok azonositasa, ahol ezek a veszélyek felmeriilhetnek.

o Dontés hozésa arrdl, hogy azon azonositott pontok koziil melyek kritikusak az élelmiszer-
biztonsag szempontjabol (kritikus szabalyozasi pontok — CCP).

o Hatékony ellendrzési, feliigyeld €s helyesbitd eljarasok rendszerének kidolgozasa és

alkalmazasa a kritikus szabalyozasi pontokon. (Szeitzné Dr. Szabd, 2004.)

2.4.2.HACCP 7 alapelve

A HACCP modszer hét alapelven nyugszik, melyeket a Codex Alimentarius Hungaricus 2-
1/1969 szamt iranyelvében vilagosan meghataroztak, amelyeket a kovetkezokben ismertetem

(Ferris, 2022.):



1. alapelv: Veszélyelemzés elvégzése Meghatarozni a lehetséges veszélyeket a
nyersanyagtermeléstdl a feldolgozason, a gyartason és a forgalmazason at a fogyasztasig.
Ertékelni a veszélyek eléfordulasi valoszinliségét és meghatarozni a megel6z6

intézkedéseket.

2. alapelv: Kritikus Szabalyozasi Pontok (CCP-k) meghatarozdsa Azon miiveleti 1épések
meghatarozasa, amelyekkel a veszélyek megsziintethetok vagy valdsziniisége

minimalizalhato.

3. alapelv: Kritikus hatarértékek meghatarozadsa A kritikus hatarértékek meghatarozasa,

amelyeket be kell tartani annak érdekében, hogy a CCP szabalyozas alatt alljon.

4. alapelv: CCP-k szabalyozasat feliigyelé rendszer kialakitasa Feliigyel6 rendszer
kialakitasa a Kritikus Szabalyozasi Pontok (CCP) szabalyozasanak tervezett vizsgalatai

¢s megfigyelései alapjan.

5. alapelv: Helyesbité tevékenységek meghatarozasa Meghatarozni azokat a helyesbitd
tevékenységeket, amelyeket akkor kell végrehajtani, ha a feliigyelet jelzi, hogy egy adott

CCP nem megfelelden szabalyozott.

6. alapelv: Igazolasra szolgal6 eljarasok meghatarozasa Az igazolasra szolgald eljarasok

meghatarozasa a HACCP rendszer haté¢konysaganak megerdsitése érdekében.

7. alapelv: Dokumentaci6 készitése Olyan dokumentacid készitése, amely tartalmazza az

Osszes eljarast és nyilvantartast, amelyek az alapelvekre és alkalmazasukra vonatkoznak.

2.4.3.HACCP jogszabalyainak eldirasai

Az Europai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK rendelete az élelmiszerjog altalanos elveirdl
és kovetelményeirél, valamint az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag létrehozasardl és az
¢lelmiszerbiztonsagra vonatkozé eljarasok megallapitasarol rendelkezik. A tagallamoknak be
kell tartaniuk az élelmiszerjogot, és feliigyelniiik kell, hogy az élelmiszeripari vallalkozok
minden szakaszban eleget tesznek-e az élelmiszerjog kovetelményeinek. Ennek érdekében a
vallalkozoknak 1étre kell hozniuk a hivatalos ellendrzések rendszerét, és mas megfeleld
intézkedéseket kell tenniiik az ¢élelmiszerek ¢és takarmanyok biztonsaga és kockazatai

tekintetében. (AZ EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS 178/2002/EK RENDELETE az



élelmiszerjog altalanos elveirdl és kovetelményeirdl, az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag

létrehozasardl €s az élelmiszerbiztonsagra vonatkozo eljarasok megallapitasarol, 2002.)

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete az élelmiszerhigiéniardl szol,
amelynek célja az élelmiszerbiztonsdg garantdldsa. A jogszabalyoknak minimalis higiéniai
kovetelményeket kell meghatarozniuk, és hatdsagi ellendrzéseket kell bevezetniik az
¢lelmiszeripari vallalkozok tevékenységének ellendrzésére. Emellett a vallalkozoknak HACCP
elveken alapuld élelmiszerbiztonsagi programokat kell kidolgozniuk ¢€s lizemeltetniiik. (AZ
EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS 852/2004/EK RENDELETE az élelmiszer-
higiéniarol, 2004.)

Az Europai Parlament és a Tanacs 854/2004/EK rendelete az emberi fogyasztasra szant allati

eredetli termékek hatosagi ellenérzésének szabalyait allapitja meg.

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 882/2004/EK rendelete az élelmiszerjog, a takarmanyjog
¢s az allat-egészségiigyi és allatjoléti eldirasok betartasanak biztositasara végrehajtott hatosagi

ellendrzésekrol rendelkezik.

A Bizottsag 2073/2005/EK rendelete az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl szol, és
hangstlyozza a megeldzést eldtérbe helyezé megkdzelités fontossagat az élelmiszerbiztonsag

terén.

Az ¢élelmiszerekrdl szolo 2003. évi LXXXII. torvény szerint az ¢lelmiszer-vallalkozasoknak

minden szinten biztositaniuk kell a megfeleld mindségili €s biztonsagos élelmiszert.

2.4.4. A HACCP rendszer ellenOrzése

A HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) rendszer hatékony mitkédésének
biztositasa érdekében szamos ellendrzési 1épést kell végrehajtani. Az alabbiakban bemutatom

a HACCP rendszer ellendrzésének fobb 1épéseit (Ibrahim, 2020.):
1. CCP-k (Critical Control Points) ellendrzése:

e A HACCEP rendszer alapvetd elemei a CCP-k, amelyek azok a pontok vagy 1épések a
termelési folyamatban, amelyek befolyéasolhatjdk a termék biztonsagat.
e Minden CCP-nél meghatarozzak a kritikus hatarértékeket és azokat az intézkedéseket,

amelyek biztositjak ezek betartasat.
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o Az ellendrzés soran mérési adatokat gytijtenek és rogzitenek, hogy megallapitsék, hogy a

CCP-k megfeleléen miikodnek-e és a kritikus hatarértékek betartasra keriilnek-e.

2. Helyesbit6 intézkedések ellendrzése:

e A HACCP rendszerben elére meghatarozott helyesbitd intézkedések vannak, amelyeket
akkor kell végrehajtani, ha egy CCP-nél vagy egy masik ellenérzési pontnal probléma
mertl fel.

o Az ellendrzés soran ellendrzik, hogy az elére meghatarozott helyesbitd intézkedések

megfelelden alkalmazddnak-e, €s hatékonyan kezelik-e a problémat.

3. Rendszeres monitoring:

e A rendszeres monitoring az adatok gytjtését €s elemzését jelenti a HACCP rendszerben
meghatarozott pontokon.
e A monitoring lehetdvé teszi a folyamatok és CCP-k folyamatos ellendrzését, hogy

azonnal észleljek és kezeljék az esetleges problémakat.

4. Dokumentacié ellendrzése:

o Fontos, hogy a HACCP rendszer minden Iépését és az elvégzett ellendrzéseket
dokumentaljak.
o Az ellendrzés soran ellendrzik, hogy a dokumentacié pontos és naprakész-e, és

megfelelden rogziti-e a rendszer teljesitményét és a végrehajtott intézkedéseket.

5. Rendszeres feliilvizsgalat és audit:

e A HACCP rendszer hatékonysaganak fenntartasa érdekében  rendszeres
feliilvizsgalatokat és auditokat kell végezni.
o Ezek soran attekintik a rendszer teljesitményét, az esetleges problémakat és a javasolt

javitasi lehetdségeket.

2.5. Utmutat6 a vendéglatas és étkeztetés jo higiéniai gyakorlatdhoz

Az élelmiszerek eldallitasa és felszolgalasa soran kulcsfontossag a megfeleld higiéniai
gyakorlatok betartdsa annak érdekében, hogy biztonsdgos ¢és egészséges kornyezetet

biztositsunk mind a dolgozok, mind a vendégek szamara.
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Az elsddleges 1épés a személyi higiénia fenntartdsa. A dolgozdknak rendszeresen ¢és
alaposan kell mosniuk keziiket szappannal és meleg vizzel, kiilonosen ételkészités eldtt, utan
vagy a mosdo haszndlata utdn. Fontos az is, hogy hajukat mindig Osszefogjak, és tiszta,

megfelel6 munkaruhézatot viseljenek.

Az ¢élelmiszerek taroldsara vonatkozoan gondoskodni kell arrol, hogy azokat megfeleld
hémérsékleten taroljuk a hiitészekrényekben vagy hiitdhelyiségekben annak érdekében, hogy
megelézziik a baktériumok elszaporodasat. Emellett rendszeresen ellendrizni és karbantartani

kell ezeket a hiitOberendezéseket.

Az ¢ételek elOkészitése soran ligyelni kell a keresztszennyezddések elkertilésére. Kiilon
vagodeszkakat és késeket kell hasznalni a nyers husokhoz és zoldségekhez, valamint ezeket

mindig alaposan le kell mosni hasznalat utan.

Az ¢ételek megfeleld hokezelése Ilétfontossagu az ételmérgezések megeldzésében.
Gy06zddjiink meg rdla, hogy az ételeket megfeleld hdmérsékleten és idétartamon at f6zziik vagy

stitjiik, hogy biztonsagosan elfogyaszthatéak legyenek.

Az ételkészités helyén a konyhai teriileteket rendszeresen tisztan és fertotlenitve kell tartani.

Ez magaban foglalja a feliiletek, berendezések és konyhai eszk6zok alapos tisztitasat is.

A szemét és hulladék kezelésére kiilonos figyelmet kell forditani. Az ételmaradékokat és
egy¢éb hulladékokat azonnal el kell tavolitani a konyhabdl, €¢s megfelelden zart szemeteszsakba

kell helyezni. A szemeteseket rendszeresen ki kell {iriteni.

Az alkalmazottaknak rendszeres képzésen és oktatason kell részt venniiik a megfeleld
higiéniai gyakorlatokkal kapcsolatban. Ez magaban foglalja az ételbiztonsagi eldirasok és az

¢lelmiszerkezelés legujabb szabalyainak tanulmanyozésat is.

Végiil, rendszeres ellendrzéseket kell végezni az ételkészitd helyen annak érdekében, hogy
biztositsuk a megfeleld higiéniai szabalyok betartdsat és az esetleges problémak azonnali

megoldasat.

Az egészséges ¢€s biztonsagos kornyezet fenntartdsa nem csak a vendégek egészségét
szolgalja, hanem hozzajarul az étterem jo hirnevének megdrzéséhez és a sikeres iizleti

miikddéshez is. Ezért kiemelten fontos, hogy minden alkalmazott szdmara alapvetd legyen a
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higiéniai eléirasok betartasa és a tiszta munkakdrnyezet fenntartisa. (UTMUTATO A
VENDEGLATAS ES ETKEZTETES JO HIGIENIAI GYAKORLATAHOZ, 2018.)

Az ¢élelmiszerjog, ezen beliil az élelmiszer-biztonsdg megteremtését célzod szabalyozasok
elsddleges feladata az emberi élet €s egészség magas szintli védelme. Ennek a két alappillére,
az Eurdpai Parlament €s a Tandcs ,,az ¢lelmiszerjog altalanos elveirdl és kovetelményeirdl, az
Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag létrehozasardl és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozo
eljarasok megallapitasarol” szol6 178/2002/EK rendelet és az Eurdpai Parlament és a Tanacs
852/2004/EK rendelete az élelmiszer-higiéniarol (a tovabbiakban 852/2004/EK). A
jogszabalyok ,kozos elveket tartalmaznak, kiilondsen az élelmiszer-vallalkozok ¢és a
hataskorrel rendelkezO hatosagok felelosségével, a létesitmények szerkezeti, miikddési ¢és
higiéniai kovetelményeivel, a Ilétesitmények engedélyezésére vonatkozé eljarasokkal, a
tarolasra, a széllitasra és az éallat-egészségiigyi jelolésekre vonatkozd kovetelményekkel
kapcsolatban™ (852/2004/EK). Egységes szemléletre van sziikség az élelmiszerbiztonsag
szavatoldsa érdekében, az elsddleges termeléstdl egészen a forgalomba hozatalig, beleértve
ebbe a végsd fogyasztast megeld6z0 vendéglatast és étkeztetést is. Ez jelenti a ,,farmtdl az
asztalig” a teljes ¢élelmiszerlancban gondolkodast, ahol minden élelmiszeripari véllalkozonak,
(szereplonek) szavatolnia kell, hogy az élelmiszerbiztonsag nem keriil veszélybe. A masik
kovetelmény az élelmiszerek és az élelmiszer-Osszetevok teljes élelmiszerlancon at biztositott
nyomonkovethetdsége (852/2004/EK). Mindezek megvalosulasat a HACCP elveken alapulo
élelmiszerbiztonsagi programok és eljarasok (852/2004/EK) segitik. A HACCP rendszerek a
Jo Higiéniai Gyakorlatra épiilnek (Good Hygiene Practice, a tovabbiakban: GHP), amely a
legalapvetobb feltételeket ¢és szabalyokat tartalmazza. A 852/2004/EK  rendelet
megfogalmazza, hogy ,,a helyes gyakorlatrol sz616 itmutatokkal kell 6sztondzni a megfeleld
higiéniai gyakorlat alkalmazasat”. Ezt a célt szolgaljak a szakdganként kidolgozott Nemzeti
Utmutatok. Ez az Gtmutatd az étkeztetés, vendéglatas szakigazatra késziilt, a szakma
képviseldinek ¢€s szakértdinek kozremuikodésével, széles korti tarsadalmi konszenzus
eredményeként. (AZ EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS 852/2004/EK RENDELETE
az élelmiszer-higiéniarol, 2004.) (AZ EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS 178/2002/EK
RENDELETE az ¢élelmiszerjog 4altaldnos elveirdl és kovetelményeirdl, az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi Hatosag létrehozasardl és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozo eljardsok

megallapitasarol, 2002.)
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Az utmutat6 alkalmazasahoz fontos az alabbiak megértése:

o az ¢lelmiszerbiztonsag elsddleges feleldsségét az élelmiszeripari vallalkozoé viseli;

o az ¢lelmiszerbiztonsag szavatoldsara a teljes élelmiszerlancon keresztiil sziikség van;

o aszobahOmérsékleten biztonsdgosan nem tarolhat6 élelmiszerek esetében fontos a hiitési
lanc fenntartasa;

e a HACCP elvein alapuld eljardsok altalanos alkalmazasanak a helyes higiéniai
gyakorlattal egyiitt meg kell erdsitenie az élelmiszeripari vallalkozok feleldsségét és az
¢lelmiszerbiztonsagot;

o a helyes gyakorlatrol szolo utmutatdk értékes eszkozok, amelyekkel az €lelmiszerlanc
minden szintjén segiteni lehet az élelmiszeripari vallalkozokat az élelmiszerhigiéniai

szabalyok betartasaban és a HACCP-elvek alkalmazasaban

2.6. Az ostyagyartas folyamatanak bemutatdsa

Az ostyak évszazadok oOta részei az emberi taplalkozasnak, és szerte a vilagon sok kultira
sajat valtozatait késziti. Az ostyak torténete gazdag és sokszinti, és szamos kiilonb6z6 formaban

¢s elkészitési modszerrel jelennek meg a vildg kiilonbozo részein.

1. Korai torténelem: Az ostyak eredete az okori id6kre nyulik vissza. A romaiak példaul
hiresek voltak az ostyak készitésében és fogyasztasaban. Az 6si romaiak "hostiae" néven
emlegették azokat az ostyakat, amelyeket a pogany vallasi ceremonidk soran hasznaltak. Az
ostydk azonban nem csak a romaiaknal, hanem mas kultarakban is megtalalhatok voltak,

mint példaul az egyiptomiaknal és a gérogoknél is.

2. Keresztény vallas: Az ostyak kiilonleges jelentdséggel birnak a keresztény vallasban. Az
eucharisztikus ostyat, amelyet a katolikus és ortodox egyhéazak az Oltariszentség részeként
hasznalnak, hagyomanyosan kenyérbdl készitik, €és ezt a hagyomanyt mar az 6kori idékben

1s ismerték.

3. Kozépkor és reneszansz: A kdzépkorban €s a reneszansz idészakban az ostyak készitése és
fogyasztisa tovabbra is fontos volt. A kolostorokban és templomokban is gyakran

készitettek ostyéakat liturgikus célokra.
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4. Kereskedelmi gyartas: Az ostyagyartas ipari szintli gyartasa a kozépkor ¢€s a kora jkor
soran kezdett elterjedni. A XVIIIL. és XIX. szazadban jelentds fejlédésen ment keresztiil az

ostyak gyartasi technologija és elterjedése.

5. Modern korszak: A 19. és 20. szazadban az ostyak ipari gyartasa mar nagy mértékben
elterjedt. Az ipari feldolgozasnak kdszonhetden az ostyak széles korben elérhetdvé valtak a

vildg szamos részén, ¢s sokféle izesitéssel €s toltelekkel késziilnek.

Ma az ostyak tovabbra is fontos részét képezik a keresztény valléasi szertartasoknak, €s széles
korben elterjedtek az iizletek polcain is, mint nassolnivalok vagy desszertek. Az ostyak gyartasa
¢s fogyasztasa szamos kulturaban és vallasban tovabbra is fontos szerepet jatszik, ¢és az eltérd

elkészitési modoknak ¢és izesitéseknek koszonhetéen valtozatos izvildgot kindlnak.

(HISTORICAL BACKGROUND OF BAKING, 2019.)
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3. ANYAG ES MODSZER

3.1. Sajtos tallér lizem bemutatasa

A MATE Miszaki Intézetéhez tartoz6 MezOgazdasagi- és élelmiszeripari gépek tanszék

altal kezelt 1étesitmény (cime: 2103 G06dollo, Pater Karoly u. 1. Hrsz: 2103 G6dollo 4938.),

alagsori helyiségeinek felajitasaval kertilt kialakitasra.

A mihelyek bejaratai az épiiletek keleti oldalan taldlhatok. Délrdl a Premontrei Gimnazium

hatarolja, amelytdl kerités valasztja el. Nyugaton és északon fés, gyepes liget talalhatd. A

tertiletet kozvetlentil koriilvevd teriileteken nincs személyi forgalom.

A 1étesitmény tevékenységi korei a kovetkezok:

Oktatas: bemutato és termelési gyakorlatok a MATE MI koordinélasaval, kiilonos
tekintettel a "Mezdgazdasagi és élelmiszeripari gépészmérndk" alapszakra ¢s a
szakiranyokra, valamint az "Elelmiszerlanc Minéségiigy és Elelmiszerlanc
Mindségiranyitas" szakiranyu tovabbképzésekre ¢és felnOttképzési szakiranyu
tovabbképzési szak.

Kutatas ¢s fejlesztés: édesipari termékek probagyartasa.

Termelés: édesipari termékek (natr, sajtos ¢és fliszeres izesitésli ostyatallér)

eloallitasa, figyelembe véve a ME—2-82/01/7 szabalyozést.

A létesitmény allando személyzete két t6bol all:

1 izemvezetd

1 (édesipari) betanitott munkas

A termelés heti litemezése egy miiszakban:

1 nap siités

1 nap csomagolas

1 nap hallgatoi gyakorlat
1 nap fejlesztési munka

1 nap takaritas és lizemfenntartas, karbantartas.

A termelési kapacitds a vezérgép teljesitOképessége alapjan 8 kg/6ra. Heti termelési

mennyiség: 32 kg.
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A termékek forgalmazasa belsé egyetemi rendezvényeken €s tanacskozasokon torténik.

Aztlizem kialakitasdhoz és higiéniai elrendezéséhez a Tanacs 852/2004 EK rendelete alapjan
iranymutatasokat kovetnek. Az élelmiszer higiénidjara vonatkozd iranymutatisokat az
Utmutat6 az édesipar jo higiéniai gyakorlatahoz cimii kiadvany alapjan értelmezték, melyet a
Foldmivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium tamogatasaval készitettek. A kovetkezo 1.

abra a sajtos tallér eldallito tizem alaprajzat szemlélteti.

1. abra: Sajtostallér izem alaprajza
(Forras: sajat szerkesztés)

,38, 328 10 310 10 290 10 150 | 890 19
11 10 }
Tallgrsiité Konyha

1~ 101\ 5 .
10.2 WC : 15
11'2\ @ 185 3 $ : Technolégia Labor _$. A
: 10.4 Otz JAtjarog 2
[ ] ] ™
8 o1 HE O . L IL. .
" 11%12 BQ'Z 8.1 =] = Mérhely || Mérchely || Mérshely
A A
) G o I £ ol B 16 4 £
Kulsd tér, Alapanyag Atjare . : [ A=)
b:j;rc;t?érs Csl%agolb raktar zuhanyzg Folyoso Géphaz : ]
kiiarat EEEEEEEN
Pormentes 610 10
felilet 13 3 8 i
N

Csomagoloéanyag

Pihené raktar 28m

< (Folyosén almennyezet
magassag: 2,4 m)

14 Emel Kézmoso, mosogaté
S D Zuhany
Termék- ©
fejleszto Labor mEm Fiiggony

A helyiségek falait moshato falfestékkel kell kezelni, a padlo lindleummal burkolt. Itt szaraz
tisztitast lehet alkalmazni. Azokban a helyiségekben, ahol nedves tisztitast is sziikséges
lehetévé tenni (WC, 061t6z6, mosdd, zuhanyzo, konyha, tallérsiitd), keramia kdlapokra és
csempézett falakra van sziikség. A padlon padlodsszefolyokat kell elhelyezni, hogy a megfeleld
lejtésnek koszonhetden konnyen tisztithatoak és fertdtlenithetdek legyenek a helyiségek, és a
szennyezddés kozvetlenill a kozponti szennyvizcsatornaba folyjon. A mas takaritasi eljarast
alkalmazé helységeknek jol elkiiloniiltnek kell lenniiik egymastol, (ajtdval, kiiszobbel) igy a
keresztszennyezddések kizarhatoak. Minden kézmoso €s mosogatd mogott szintén csempézett
falak sziikségesek a tisztasag €s higiénia fenntartasa érdekében. A megfeleld szamu kézmoso

¢s mosogat6 hideg-meleg folyoviz csatlakozassal rendelkezzen, emellett higiénikus kézszaritasi
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lehetdség alljon rendelkezésre, legyen az papir vagy levegdvel miikodtetett. A fehér zonéban,
mint példaul a konyhaban, tallérsiitdben, csomagold- €s alapanyagraktarban, csak paramentes
¢s megfeleld érintésvédelemmel ellatott fénycsovek hasznalhatok. A fekete zondkban
fénycsovek ¢és hajolampak vegyesen alkalmazhatéak. Szellozéracsokat kell elhelyezni az
ajtokon annak érdekében, hogy megakadalyozzak a para képzodését és a nem kivant penész

megjelenését a feliileteken.

A hasznalt technologia nem eredményez kiilonleges szennyezddéseket, ezért nem sziikséges
specialis elrendezést tervezni. Az ajtok kdnnyen tisztithatoak és esetenként fertotlenithetdk kell
legyenek, igy festéslik sziikséges lehet. A konyhdban és a tallérsiitd helyiségekben a
berendezéseknek olyan rendszertinek kell lenniiik, amelyek helyben vagy konnyen tisztithatok
¢s tisztan tarthatok. A takaritasi utasitdsok meghatarozzak a tisztitds gyakorisdgat a termék
kockazata szerint. A fehér zondkban naponta szaraz, majd hetente nedves eljarassal kell

takaritani.

A laborban, konyhaban és tallérsiitdben szabvany méretli, 230 V és 400 V-al ellatott
kapcsoloszekrényekre van szilkség a nagyobb aramfelvételic gépek miatt. Az
alapanyagraktarban egy 230 V-os csatlakozo talalhatd, amely a hiitdszekrény miikodését

szolgalja.

Kiilsé tér, bejarat és kijarat: A bejarat elotti teriiletnek pormentesnek kell lennie.
Csapadékviz Osszegylijtésére €s elvezetésére akna vagy zart csatorna sziikséges. Az ajtokat

moshato festékkel kell festeni.

Folyosé: A folyosorol egy ajto vezet a technoldgiai térbe. A csomagold, nyersanyagraktar
¢s alapanyagraktar ajtoi zarva vannak, személyforgalom nem engedélyezett. Az anyagforgalom
egy lenyil6 ablakon keresztiil torténik. A tisztitd és fertdtlenitd szerek tarolasa is itt torténik,
valamint zarhato konténerekben a kiilonbozé hulladékok tarolasa. igy az élelmiszerektol

elkiilonitve keriilnek tarolasra.

Atjaro: A technologiai teret fiiggonnyel elvalasztott teriilet hatarolja, itt taldlhato az tizemi
bejarat is. Fontos, hogy falikut és kézmoso legyen jelen, hogy az lizem teriiletére csak megfeleld

személyi higiéniaval rendelkezdk Iépjenek be.
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Oltéz6: Szintén fontos a kézmosas és személyzet szaméra szekrények biztositasa, hogy az
eldirt oltozetben léphessenek a fehér dvezetbe. A teriilet nedves takaritasra alkalmas kell

legyen, padlodsszefolyodval ellatva.

WC: Legalabb 2 db illemhelyet kell biztositani, amelyek nedves takaritasra alkalmasak, a
keletkez6 szennyviz pedig a szennyvizcsatornaba folyik. A szell6zést nyithat6 ablakokkal vagy

ventilatorral kell biztositani, és rovarvédelem céljabol sziikség van ablakokra felszerelt halora.

Mosdé, zuhanyz6: Két zuhanyfiilkével és kézmosoval ellatott helyiség. Elelmiszer higiéniai

szempontbodl fontos, hogy ezen a helyiségén mindig at kell haladnia a személyforgalomnak.

Atjaro: Az illemhelységek és mosdok nem nyilhatnak kozvetleniil az élelmiszer eléallitasat

végz0 terliletre, ezért kdzvetett atjard biztositja a konyha és a mosdo kozotti atjarast.

Csomagoloanyag raktar: A csomagoldanyagokat kiilon helyen kell tarolni az élelmiszer
eldallitasatol. A be- és kimend anyagforgalmat zart ajton keresztiil ablakon keresztiil kell
intézni, hogy megakadalyozzak, hogy a fel nem hasznalt csomagoldanyag az élelmiszerek utjat

keresztezze.

Alapanyag raktar: Szintén kiilon tarolohelyiségre van sziikség a nyersanyagoknak. A
nyersanyagok fogadasa, mindsitése és tarolasa a helyiségben torténik. A nyersanyagokat egy
attorésen keresztlil adjak at a folyosordl, és az atvételt kovetd ellendrzést és mindsitést a
helyiség belsd részében végzik. Az atvett anyagot egy légfliggonyon keresztiil tovabbitjak a
belsd tarolotérbe, amely két részre van osztva. Az elsd, zart részben a liszt csomagolt formaban
polcokon tarolodik. A fiiszereket elkiilonitett polcon helyezik el, mig az olyan hiitést igényld
nyersanyagok, mint példaul a sajt, a hiitészekrényben talalhatok. A zart hlitészekrény és a zart
polcos tarolok gondoskodnak arrdl, hogy a kiilonb6z6 anyagok megfeleld homérsekleten
legyenek tarolva. A téarold helyiségen beliil ¢és a hiitoszekrényben elhelyezett homérdk
segitségével figyelemmel lehet kisérni és sziikség esetén rogziteni is a megfeleld hdmérsékletet.

Az anyagmozgas zart ajton keresztiil, ablakon at torténik a folyosorol vagy a folyosora.

A konyhdban a kézmos6 és a mosogatd kozott 30 cm-es tdvolsdgot kell tartani az
eldirasoknak megfelelden, hogy ne keresztezze egymas tutjat a szennyezés €s a tisztasag. A
technoldgiai berendezések kozé tartozik egy reszeld és egy keverdgép. Ezeket a berendezéseket
a mosogatd segitségével lehet tisztitani és fertOtleniteni, kiillon a kézmosotol. A tészta

elokészitésére szitat hasznalnak, a sajtot sajtreszeldvel apritjak. A tészta elkészitését a keverd
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végzi. A vizet a helyiségben 1évo csapbol veszik, az edények és eszk6zok mosogatasara pedig

a helyiségben elhelyezett kétszeres mosogatot hasznaljak.

A tallérsiitd részben szintén kézmosé van, valamint a tallérsiité gép. Fontos, hogy a tallérsiitd
géphez kiilon paraelszivast és légelvezetést alkalmazzanak, hogy megel6zz¢k a nem megteleld
hémérséklet és 1égaramlas kialakuldsat. Ezeknek a rendszereknek a ventilatorai és légszlir6i
konnyen hozzaférhetoek és tisztithatdéak legyenek. A konyhaban elokészitett tészta a tallérsiitd
részbe keriil, ahol az automatikus tallérsiitd gépbe helyezik. A siitést a tallérsiité gép (2. abra)

végzi, amely a tallérokat a gylijtéedénybe iiriti. A 3. dbra a gép miikddeésérdl késziil képet

mutatja be.
2. abra: Sajtostallér siitd gép 3. dbra: Sajtostallér siitd gép miikodés kozben
Forras: sajat foto Forras: sajat foto

|
LI

A csomagol6 rész a késztermék csomagolasara szolgal. Ide kell vinni a tallérgyijté edényt,

ahol kézzel vagy géppel elhelyezik az elsddleges csomagoloanyagaba, majd ezeket a
gyljtécsomagolo eszkozbe, kartondobozba rakjak. A csomagoldeszkdzok a polcokon vannak

tarolva, és itt is van egy kézmoso.

A pihend részben a folyosotol fliggony vagy kiilon ajto valasztja el az étkezotdl. Ez biztositja

az lizemben dolgozok pihenési lehetdségét.
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3.2. Régi HACCP rendszer

A siitéiizem korabbi érvényben 1évé HACCP kézikonyv kiadasa 2009-ben tortént és azota
sem kertlt feliilvizsgalatra. A dokumentum részletesen ismerteti az egyetem édesipari taniizem
bemutatasat és az ¢élelmiszer-biztonsagi politikat. Tovabba részleteiben taglalja a HACCP
¢lelmiszer-biztonsagi rendszert, beleértve annak dokumentacids rendszerét, a felel0sséget,

hataskort és kommunikaciot. Az igazold eljarasokat is részletesen targyalja.

Az élelmiszerek leirasatol és tervezett felhasznalasanak modjatol kezdve egészen a sajtos
tallér gyartasi folyamatdig minden I€pést részletesen bemutat. Az ¢lelmiszer-biztonsagi
eljarasok kitérnek az altalanos eldirasokra, a vizhasznalatra, az oktatasra, €s részletezik az

ostyatallér-gyartas élelmiszer-biztonsagi szabalyait.

A személyi és kornyezeti higiénidt alaposan targyalja, beleértve a rovar €s ragesalo elleni
védekezést is. Emellett részletesen ismerteti a takaritds, tisztitds és mosogatds eljarasait és

fontossagat.

A dokumentum végén mellékletként talalhato a veszélyelemzés és a kritikus szabalyozasi

pontok (CCP) részletes ismertetése.

A HACCP kézikonyv frissitése rendkiviil fontos az élelmiszer-biztonsag fenntartasa és a

szabalyozasoknak valo megfelelés szempontjabol. Néhany oka lehet a frissitésnek:

1. Valtozo jogszabalyok és szabalyozasok: Az élelmiszeriparban folyamatosan valtoznak a
szabalyozasok, jogszabalyok és eldirasok. A HACCP kézikonyv frissitése lehet sziikséges
annak érdekében, hogy az élelmiszeripari vallalkozasok megfeleljenek a legfrissebb
eléirasoknak és szabvanyoknak.

2. Friss informaciok és kutatasok: Az élelmiszerbiztonsag teriiletén folyamatosan zajlanak
kutatasok és fejlesztések. Az Gjabb informacidk és kutatasi eredmények alapjan lehet, hogy
modositani kell a HACCP kézikonyvet annak érdekében, hogy az legtjabb és
legmegfelelobb modszereket és gyakorlatokat tartalmazza.

3. Valtozasok a folyamatokban vagy termékben: Ha valtozas torténik a termelési
folyamatokban vagy a termék Osszetételében, akkor a HACCP kézikdnyv is frissitésre
szorulhat annak érdekében, hogy tiikrozze ezeket a valtozasokat és biztositsa az élelmiszer-

biztonsagot.
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4. Tapasztalatok és tanulsagok: Az el6z0 idészak tapasztalatai és tanulsagai alapjan lehet,
hogy sziikség van a HACCP kézikonyv frissitésére a folyamatok vagy eljarasok javitasa

érdekében.

Ezek a tényezok mind arra hivjak fel a figyelmet, hogy a HACCP kézikonyv rendszeres
frissitése ¢és feliilvizsgalata 1étfontossagli az ¢élelmiszer-biztonsag fenntartdsa ¢€s a

jogszabalyoknak valo megfelelés szempontjabol.

3.3. Asajtos tallér tizem HACCP rendszerének feliilvizsgalatanak modszere

A Sajtos Tallér iizem éves ¢€lelmiszer-biztonsagi feliilvizsgalatat 2024. februar 28-an, 12:00
¢s 13:45 kozott végeztik. A feliilvizsgalatot Polldk-Szabo Krisztina, ¢élelmiszerlanc
mindségiranyitasi szakmérnok hallgato, valamint dr. habil Korzenszky Péter egyetemi docens
végezte. Az lizem, mely az MATE (Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem) feliigyelete alatt
miikodik, a HACCP (Veszélyelemzési és Kritikus Ellendrzési Pontok) rendszer alapjan

mikddik és megfeleld élelmiszerbiztonsagi dokumentacioval rendelkezik.

Az lizemben egy dolgozonak van lehetdsége dolgozni, viszont a feliilvizsgalatkor nem volt
gyartas a terilileten, emiatt az tizem kapacitasat az ellenérzés soran nem hataroztuk meg. A
feliilvizsgalat soran megallapitottuk, hogy az iizem miikodésében nem tortént technoldgiai

valtozas.

Az atfogd élelmiszer-biztonsagi feliilvizsgalat részletes eredményeit és Iépéseit a
hozzaférhetd tablazatok tartalmazzak, melyeket az Eredmények ¢és értékelésiik részben

részletesen taglalni fogom.
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4. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

4.1. HACCP rendszerének feliilvizsgalat fejlesztési javaslata

Az ellendrzés soran kiilonbozo teriileteken értékeltiik az tizem higiéniai és biztonsagi

feltételeit. A kovetkezo tablazat a feliilvizsgalat soran alkalmazott ellenérzé listat mutatja.

1. tablazat: HACCP feliilvizsgalat soran alkalmazott ellendrzo lista az altalanos feltételekkel
(Forrds: sajat adatok, 2024.)

A sajtos tallér lizem allapotat | Alairas:
felmérte
Allapotfelmérés késziilt: G0dollo, 2024.02.28.

Altalanos feltételek

Az ellenérzés eredménye

Ellenorzott teriilet . | részben nem Megjegyzés
megfeleld . -
megfelelo | megfeleld
tobb szempontbol nem felelt
meg az lizemhigiénia
Uzemhigiénia X (tisztitoszertarolas, nem a
gyartashoz tartozo6 eszk6zok
eltétele, stb.)
e g a feliilvizsgélatkor nem volt
Személyi higiénia - - - A
dolgoz6 az lizemben
Foglalkozas-
egészségiigyi X
szerz0dés
Munkaruha
megfeleldssége i ) )
Altalanos higiénia X alapos takaritds sziikséges
. Y az lizem nem rendelkezett
Ivoviz megfeleldsége X . A
jegyzdkonyvvel
HACCP rendszer gyartas hianyaban a pont nem
miikddése ] ) ) relevans
Takaritas €s eszk6zok és tisztitdszerek
fertotlenités X rendelkezésre allnak, viszont
rendszere a tarolds nem megfeleld
Hulladékkezelés X
Ellendrzési lapok a fellilvizsgalatkor nem volt
vezetése j ) ) gyartas
Engedélyek megléte ) i i a felﬁlvizsgféllatkor nem
tértlink ki a pontra
Reklamaciok a 2024-es évre nem volt
nyilvantartisa ] ) ) reklamacid
feliilvizsgalatkor nem
Dolgozok oktatasa - - - tartozkodott dolgoz6 a
terlileten

23




Az lizemhigiénia terén tobb ponton hianyossagokat tartunk fel, példaul a tisztitoszerek
megfeleld tarolasa és a nem a gyartashoz tartozé eszkdzok helytelen elhelyezése. Ezenkiviil a
személyi higiéniat illetéen azt tapasztaltuk, hogy a feliilvizsgalat idején nem volt jelen dolgozd

az Uzemben.

A foglalkozas-egészségiigyi szerzodés tekintetében megfeleloséget allapitottunk meg.
Ugyanakkor az altalanos higiénia terén javasoljuk az alapos takaritast a kdrnyezet tisztasaganak

biztositasa érdekében.

Az ivoviz megfeleldségével kapcsolatban hianyossagként emlitendd, hogy az lizem nem
rendelkezett jegyzOkonyvvel ezen a teriileten. A takaritas és ferttlenités rendszerében ugyan
megfeleld eszkozok ¢és tisztitdoszerek allnak rendelkezésre, azok tdroldsa azonban nem

megfeleld.

A hulladékkezelés tekintetében megfeleldséget allapitottunk meg, az ellendrzési lapok
vezetésére vonatkozoan azonban nem tudtunk értékelést adni, mivel a feliilvizsgalat idején nem

folyt gyartas az tizemben.

Az engedélyek meglétét és a reklaméciok nyilvantartasat tekintve nem tudtunk értékelést
adni, mivel a feliilvizsgalat soran nem tértiink ki ezekre a pontokra. Dolgozdok oktatdsaval

kapcsolatban nem allt rendelkezésre informacid a feliilvizsgalat idején.
A 2. tablazatom szemlélteti a termelési feltételeit, melyben az aldbbi pontokat részletezem.

2. tablazat: HACCP feliilvizsgalat az ellendrzd lista a termelési feltételeivel
(Forras: sajat adatok, 2024.)
A sajtos tallér iizem allapotat felmérte | Aldirs:
Allapotfelmérés késziilt: Godolls, 2024.02.28.
Termelési feltételek

Az ellendrzés eredménye
Ellenorzott teriilet . | részben nem Megjegyzés
megfeleld . -
megfelelo | megfelelo
Szakositott tarolési X
feltételek
Nyomonkdovethetdség X
Hitoterek ellendrzése - - - a pont nem relevans
Etelminta eltétele, .
gy - - - a pont nem relevans
mennyisége
Késztermek vizsgélata - - - a pont nem relevans
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A termelés koriilményei és a tarolas specialis feltételei mellett fontos szempont a termékek
nyomonkovethetdsége is. Emellett kiemelt figyelmet kell forditani a hitéterek rendszeres
ellendrzésére annak érdekében, hogy biztositsuk a megfeleld homérsékletet és kornyezeti
feltételeket. Az ételmintak elhelyezésének és mennyiségének kérdése is jelentds, hiszen
ezeknek a megfeleld kezelése és tarolasa elengedhetetlen az élelmiszerbiztonsag
szempontjabol. Végiil, a késztermékek vizsgalata is fontos [épés a mindség ellendrzése és a
biztonsag garantalasa érdekében. A technologiai teriiletek higiéniai ellendrzése szamos fontos
tényezot foglal magéban, melyek mindegyike kulcsfontossagli az ¢lelmiszerbiztonsag €s az

egészségligyi eldirdsok betartdsa szempontjabol.
A kovetkez6 tablazat mutatja be a feliilvizsgalat technologiai teriiletek higiéniai ellendrzését.

3. tablazat: HACCP feliilvizsgalat technoldgiai teriiletek higiéniai ellendrzése
(Forras: sajat adatok, 2024.)

A sajtos tallér lizem éllapotat felmérte | Alairas:
Allapotfelmérés késziilt: Go6dolls, 2024.02.28.
Technologiai teriiletek higiéniai ellendrzése
Az ellenérzés eredménye
Ellenérzott teriilet 3 ¢ Megjegyzés
Z u megfelels reszben" nem ] gjegyz
megfelelo | megfelelo
Vilagitotestek X
védoburkolatanak épsége
Falak burkolatanak X
épsége
Padozat épsége X
Rovarcsapda a bejaratnal nincs
"y X felszerelve elektromos
megfeleldsége
rovarcsapda
Sziinyoghalé megléte X az ablakokon nincs
yog & rovarhdlo
Eszk6zok,
munkafeliiletek X
tisztasaga
Eszkozo6k feliileteinek X
sériilés mentessége
Takaritoszerek, eszkozok nem zart taroloj:)a"n
ey X vannak az eszk6zok
helyes tarolasa .
tarolva
Kontroll hdmérdk .
. . - - - a pont nem relevans
miikodoképessége
Maghdmérok
mitkddéképessége, - - - a pont nem relevans
alkohol megléte
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Eldszor is, az ellendérzott teriileteken, mint példaul a vilagitotestek véddburkolata, a falak
burkolata és a padozat allapota, alaposan ki kell értékelni azok allapotat és integritasat. Bar
latszolag kisebbnek tiind problémak is, mint példaul egy sériilt védéburkolat vagy repedezett
falburkolat, komoly higiéniai kockéazatokat jelenthetnek, mivel kdnnyen megtapadhatnak rajtuk

a szennyezOdések és a mikroorganizmusok.

A rovarcsapddk megfeleld mikodése és karbantartasa is létfontossagt, kiillondsen olyan
teriileteken, ahol az ¢élelmiszerek tarolasa vagy feldolgozasa torténik. Az ellendrzés soran az is
fontos, hogy rendelkezésre alljon-e megfeleld szanyoghald az ablakokon, ami megakadalyozza

a rovarok bejutéasat az iizletbe vagy az ¢lelmiszer-elokészitd helyiségbe.

Az eszk6z0k és munkafeliiletek tisztasaga rendkiviil fontos a kereskedelmi és élelmiszeripari
kornyezetekben. A megfeleld tisztasag fenntartdsa nemcsak az esztétikai szempontok miatt
fontos, hanem azért is, mert a tisztabb feliileteken kevesebb baktérium és szennyezddés

talalhato, igy csokken a kockazat a fert6zések és a kereszt-szennyezés tekintetében.

Az eszkozOk és takaritoszerek helyes taroldsa is elengedhetetlen a higiéniai szabalyok
betartasa érdekében. A megfeleld tarolas minimalizalja a szennyezddés lehetdségét €s megdrzi

az eszk6zok hatékonysagat.

Bar a kontroll hdmérdk és a maghdmérdk alkohol tartalma nem kdzvetleniil kapcsolodik a
higiéniai ellendrzéshez, fontos szerepiik van az ¢€lelmiszerek biztonsadgos taroldsdban €s
szallitdsaban. Ezeknek az eszkozOknek a rendeltetésszerli miikodése elengedhetetlen az
optimalis tarolasi koriilmények fenntartdsdhoz, amelyek kulcsfontossagliak az élelmiszerek

mindségének és biztonsaganak megdrzésében.

Az ellendrzés eredményeinek alapjan kiemelt figyelmet kell forditani az azonositott
hianyossagok kijavitasara és az optimalis higiéniai szabalyok betartasara a jovében, hogy

biztositsuk az lizem zavartalan és biztonsagos miikodését.
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A 4. tablazatom az ellendérzés személyi higiéniai szempontjait taglalja.

4. tablazat: HACCP feliilvizsgalat személyi higiéniai ellendrzése
(Forras: sajat adatok, 2024.)

A sajtos tallér lizem éllapotat felmérte

Alairas:

Allapotfelmérés késziilt:

Godolls, 2024.02.28.

Technoldgiai teriiletek higiéniai ellendrzése

Ellenorzott teriilet

Az el

lendrzés eredménye

megfeleld

részben
megfeleld

nem
megfeleld

Megjegyzés

Alkalmassagi igazolasok
megléte

ellendrzéskor nem volt
dolgozo6 a teriileten

Védoruha megléte,
tisztasaga

Megfeleld labbeli
megléte

Hajhal6 megléte, haj
eltakarasa

Ora, ékszer, mikorom
nincs a dolgozokon

ellendrzéskor nem volt
dolgoz6 a teriileten

Kéztisztitas eszkdzeinek
biztositasa

Oltoz0 tisztasaga

nincs 61t6z06

Oltdzészekrények
tisztasaga, rendje

nincsenek szekrények

Sajat élelmiszer tarolésa,
jelolése

A személyi higiéniai ellendrzés soran szamos fontos tényezdt kell figyelembe venni, hogy

biztositsuk a dolgozok megfeleld higiéniai szokasait és az élelmiszerbiztonsagot.

Eldszor is, ellendrizni kell, hogy minden dolgozo6 rendelkezik-e alkalmassagi igazolassal,

ami igazolja egészségi allapotat és alkalmas voltat az élelmiszerekkel valdé munkavégzésre.

Ebben az esetben, ahol a teriileten nem volt dolgozo, ez a pont nem volt relevans az

ellen6rzésnél.

Fontos szempont a megfelelé védoruhdzat megléte és tisztasdga, beleértve a megfeleld

labbelik hasznalatat is, ami hozz4jarul a kdrnyezet tisztasaganak és az esetleges szennyezddések

minimalizaldsdhoz. Ezenkiviil a dolgozok hajanak eltakarasa hajhaloval szintén fontos 1épés a

személyi higiénia biztositdsaban.

Az €kszerek, ordk és mikorom viselése nem ajanlott az ¢lelmiszer-el0készitd teriileteken,

ezért fontos ellendrizni, hogy a dolgozok ne viseljenek ilyen targyakat munka kozben.
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A kéztisztitds eszkOzeinek biztositdsa Iétfontossagi a kereskedelmi és élelmiszeripari
kornyezetekben, hogy a dolgozok kdnnyen hozzaférjenek a megfeleld kézfertdtlenitokhoz vagy

szappanhoz.

Az 6lt6z0 €s oltozOszekrények tisztasaga €s rendje is fontos a dolgozok kényelmének ¢és
higiéniajanak fenntartasa szempontjabol. Ha az 61t6z0k nem allnak rendelkezésre a helyszinen,

a dolgozoknak mas megoldasokat kell kindlniuk személyes targyaik és ruhdzatuk tarolasara.

Végiil, a dolgozdknak szabalyozniuk kell sajat élelmiszereik tarolasat €s jelolését, hogy azok
ne keveredjenek Ossze az tizletben vagy a konyhaban tarolt élelmiszerekkel, ami szintén fontos

tényez6 az €lelmiszerbiztonsag szempontjabol.

4.2. Uzemi higiénia fejlesztési javaslata

A HACCEP feliilvizsgalat soran szamos olyan pont lett felvéve, ami fejlesztést igényel. Jelen
fejezetben a sajtos tallér lizemi, illetve személyi higiéniai kovetelményét és fejlesztési
javaslatait mutatom be. A felhasznalt viznek ivoviz mindségiinek kell lennie. Az

ivovizellatasnak harom alapvet6 forrasa lehet:

1. Koziizemi vizellatasbol szarmazo viz.
2. Tartalyos vizellatas, ami a hal6zatbol torténd vizvételt jelenti.

3. Sajat kutbol szdrmazo viz.

Az élelmiszeripari tevékenységek soran kizardlag ivoviz mindségli vizet szabad

felhasznalni, tobbek kozott:

« Elelmiszer-alapanyagként,

o Jégkockak készitéséhez,

o Elelmiszerrel érintkez6 g6z eléallitasahoz,
o Elelmiszerek mosasahoz, hiitéséhez,

o Takaritashoz,

e Mosogatashoz, tisztogatashoz,

o Kézmosashoz, személyi higiénidhoz.

Ahol nem ivoviz mindségli vizet is felhasznalnak, példaul gbz fejlesztésére, hiitésre vagy
tlizoltasra, ott a teljesen elkiilonitett vezetékeket, kifolyokat, tarolokat "Nem ivoviz" felirattal

kell ellatni, és ennek a rendszernek nem lehet kapcsolata az ivovizrendszerrel.

28



Gondoskodni kell az ivovizvezeték rendszeres karbantartasardl és védelmérdl, példaul
visszaszivast megakadalyozd berendezések alkalmazédsaval azokban a helyeken, ahol
visszaszivas veszélye all fenn. Pangd vezetékagak felszamolasarol is gondoskodni kell a
megfeleld ivovizmindség fenntartdsa érdekében. Ahhoz, hogy bizonyitani tudjuk, hogy
megfeleld6 mindségli vizet hasznalunk a gyartashoz, akkreditalt laboratoriumban sziikséges
végeztetni vizmintavételezést. A vizsgalandd paramétereket 5/2023 (1.12.) korm. rendelet — az

ivoviz mindségi kovetelményeirdl és az ellendrzés rendjérol.

4.2.1.Személyi higiénia fejlesztési javaslatok

Az ¢lelmiszer-ipari tevékenységekhez kapcsolodo egészségiigyi alkalmassagot és allapotot
kiemelt fontossagi szempontként sziikséges kezelni az iizemben. Ennek érdekében minden
dolgozo6 egészségligyi alkalmassagat felvételkor és rendszeresen az alkalmazas soran sziikséges
ellendrizni és feliilvizsgalni. Az ¢élelmiszerrel kapcsolatos munkakorok betdltése eldtt minden
dolgozonak részt kell vennie egy eldzetes orvosi alkalmassagi vizsgalaton. Az alkalmassagi és

egészségligyi vizsgalatok végrehajtasa az lizemorvos feleldssége.

A dolgozd csak az lizemorvos altal kijelolt alkalmasnak mindsités utan kezdheti meg
munkdjat vagy alkalmazhat6 az adott munkakorben. A vizsgalatok célja a kovetkezok

megallapitasa:

o A dolgozo képes-e ellatni munkakori feladatait sajat egészségének és testi épségének
kéarosodasa nélkiil?

e Nem szenved-e olyan betegségben, amely miatt gyogykezelésre szorulna?

o Mentes-e meghatarozott fert6zd betegségektdl, vagy tlinetmentesen nem hordozza-e

szervezetében azok korokozoit?

A vizsgalatok litemezése a kovetkezd:

o Alkalmassagi vizsgalat belépéskor.

« Evente végzett feliilvizsgalat.

Az iizemorvosnak legalabb évente egyszer el kell végeznie a sziikséges vizsgalatokat. Ez
biztositja, hogy a dolgozok egészségi allapota megfeleld6 maradjon ¢és megfeleljen az
¢lelmiszeripari tevékenységekhez sziikséges kovetelményeknek. Ennek igazolasara a 4. dbran

lathat6 egészségiigyi kiskonyv az egyik legalkalmasabb dokumentum.
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4. abra: Egészségiigyi kiskonyv
(Forras: Sajat forras, 2024.

A személyi higiéniai el6irasok szigori meghatarozasara toreksziink, melyeknek betartasa
elengedhetetlen a higiéniai eldirdsok teljesitése érdekében. A szabalyok betartasa érdekében a
dolgozokat kiterjedt oktatasban sziikséges részesiteni ezekrél a kovetelményekrdl, tovabba

folyamatosan ellenérizni kell, hogy az eléirasokat betartjak.

A munkaruha biztositasa szintén kiemelt jelentéséggel bir, mint a személyi higiénia fontos
része. A megfeleld6 munkaruha viselése hozzajarul a megfeleld higiénia fenntartasahoz ¢és
védelméhez. Fontos, hogy megfeleld ruhavaltdsi lehetdséget biztositsunk a dolgozoknak a
tanlizemben. Fontos, hogy az utcai ruhdzatot, személyes targyakat és a munkavégzés soran
hasznalt ruhazatot elkiilonitetten taroljuk. Ezt megvalosithatjuk kiillon szekrények
kialakitasaval vagy jol zarodo ruhazsdkok hasznalatdval. Ezaltal biztositjuk, hogy a
munkaruhdzat tisztasdga ¢és higiéniai allapota megdrzésre keriiljon. Az egyik fejlesztési

javaslatom, hogy az lizem teriiletére a 5. abran lathato 61t6z6szekrényt szerezzenek be.
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5. abra: Oltozészekrény
(Forras: Sajat forras, 2024.)

4.2.2.Uzemi higiénia fejlesztési javaslat

A feliilvizsgalat soran takaritas, illetve tisztitoszer tarolasaban is tapasztaltam hidnyossagot.
Az lizem helyiségeit és berendezéseit tisztdn €s szennyezOdésmentesen kell tartani. Az
¢lelmiszerekkel érintkezo feliileteket munka kdzben, az egyes munkafiazisok befejezése utan és
a napi munka végén, az ¢élelmiszerekkel nem érintkezd feliileteket pedig megfeleld
rendszerességgel kell tisztitani és ferttleniteni. A takaritas sordn kiemelt fontossdgi az
¢lelmiszerek védelme a szennyez0déstdl és a fertdzddeéstdl. EzErt pormentes, freccsenésmentes
takaritasra, valamint az élelmiszerek lefedésére vagy méas modon torténd védelmére van

sziikség.
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A takaritds modjat részletesen rogziteni kell irdsban, Un. takaritdsi utasitasban. Az

utasitasnak kiterjednie kell:

e A létesitmény valamennyi helyiségére.

e A folyamatos takaritasra (az egyes munkafolyamatok kozotti, illetve varatlan
szennyezO0dés megsziintetésére).

e A napi takaritasra az aznapi munka vagy a miiszak befejezése utan.

o Heti takaritésra.

o Eves takaritasra.

A takaritasi utasitasnak részletesen tartalmaznia kell:

o A tisztitandod helyiségek, berendezések, feliiletek megnevezését.
o Milyen szerrel, milyen gyakorisadggal, hogyan kell tisztitani, fertdtleniteni.
o Ki és mikor végzi ezeket a miiveleteket.

o A felelOs nevét, beosztasat.

A takaritdshoz és fertOtlenitéshez felhasznalt szereket a gyartd altal megadott
koncentracioban, behatasi idovel és homérsékleten kell alkalmazni, a gyarto altal ajanlott célra.
Fontos figyelemmel kisérni a fertStlenitdszerek lejarati idejét, mert annak eltelte utan mar nem
szabad hasznalni 6ket. A vegyszereket az eredeti csomagolasban kell tarolni, és ha at kell
tolteni, az 01j taroloedény nem lehet €élelmiszer tarolasara hasznalt edény vagy liveg. Az attoltott
vegyszerek tartalmat, lejarati idejét egyértelmiien jelezni kell, és zartan kell tartani. Az
¢lelmiszerrel érintkezd feliiletekrdl — a gyartoi utasitdsnak megfeleléen — par perces behatéasi
id6 utan bod vizzel le kell mosni a vegyszert, azonban egyéb feliileteken, mint példaul

vezetékeken vagy a padozaton, a vegyszer raszaradva is maradhat.

A tisztasagot €s a takaritas, fertdtlenités megfeleld végzését a vezetdnek vagy az altala

megbizott felelds személynek rendszeresen ellendriznie kell.

Munka kozbeni takaritasra az alabbi esetekben van sziikség:

o Az egyes munkafazisok befejezése utan.

o Rendkiviili szennyezddés esetén, példaul kicsorgds vagy szétszorddas esetén.
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Napi takaritasra az alabbi teriileteken van sziikség:

e Munka kozben hasznalt, szennyezddott feliiletek, berendezési targyak, eszkozok
esetében.
e A szocialis helyiségekben.

A heti takaritasnak ki kell terjednie:

e Valamennyi helyiség, berendezési €s felszerelési targy takaritasara.
o Konnyen elmozdithato targyak alatti és mogotti teriiletekre.

o Moshato falfeliiletekre, ajtokra, parkanyokra.

o Taroloszekrények belso feliileteire, polcaira, asztalok fidkjaira.

o Hitészekrények (nem fagyasztok!) tisztitasara.

A takaritdsnak egyedileg meghatarozott gyakorisaggal rendszeresen ki kell terjednie:

o A falon kiviili vezetékekre, csovekre.

o ElszivoernyOkre, lampatestekre, ablakokra és rovarhélokra.

Gondoskodni kell a tisztitd- és fertdtlenitészerek megfeleld mennyiségli kimérésérol és az

el6irt behatasi idok betartasarol.

A kiilonbozo tisztasagi foku helyiségek és berendezések takaritdsahoz kiilon eszkozoket kell

hasznalni, amelyeket elkiilonitésként lehet jelolni, példaul szinkdddal vagy mas modon.

A tisztito- és fertOtlenitdszereket a tisztitd eszkozokkel egyiitt elkiilonitetten kell tarolni az

¢lelmiszerektdl, lehetdleg zarhatd helyiségben vagy szekrényben.

A takaritast mindig a tisztabb feliiletektdl a szennyezettek felé, illetve fentrdl lefelé haladva
kell végezni. El6szor mechanikus tisztitassal kell eltdvolitani a nagy, durva szennyezddést,
majd zsiroldoszeres lemosast kell alkalmazni, és végiil, ahol sziikséges, fertOtlenitést kell

végezni.

A takarito- és fertdtlenitOszereket csak zart edényben, az eredeti csomagol6 anyagaban vagy
kifejezetten erre a célra szakositott taroléedényben szabad tdrolni, figyelembe véve a
vegyszerspecifikus eldirdsokat. A taroldedényeket egyértelmlien kell jel6lni, melynek
tartalmaznia kell az anyag nevét (esetleg a koncentraciot) és a felhasznalhatosag idejét. Ezaltal

biztositva van, hogy a szerek megfelelden és biztonsagosan legyenek tarolva, és kdnnyen
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azonosithatoak legyenek. A kovetkezd képen lathatd tisztitdszer tarolasat javaslom a sajtos

tallér izemben is.

6. abra: Tisztitoszerek megfeleld tarolasa
(Forras: Sajat forras, 2024.)

4.2.3.Rovarok és ragcsaloirtas fejlesztési javaslatok

Az ¢élelmiszer-vallalkozoknak gondoskodniuk kell az altaluk eldallitott vagy forgalomba
hozott termékek védelmérdl az allatok és kartevok okozta szennyez6désektol is. Az élelmiszer-
biztonsag elsddleges feleldse az élelmiszer-vallalkozo, és az 6 dontése és mérlegelése hatarozza
meg, hogy mikor és hogyan kivanja megvalodsitani a kartevok elleni védekezést az élelmiszer-

biztonsag szavatolasa érdekében.

Az elsddleges cél a kartevok tavol tartdsa, a kartevo fertdzottség elkertilése €s megeldzése,

mig csak végso feladat a kartevok mentesitése és irtasa.

A kartevok elleni védekezés alapja a létesitmény rendszeres karbantartdsa, rendjének ¢€s
tisztasaganak folyamatos biztositasa, valamint a kartevok bejutdsanak megakadalyozasa.
Fontos, hogy az olyan réseket, iiregeket ¢és zugokat, ahol a kartevok bejuthatnak,
megtelepedhetnek és elszaporodhatnak, siirgdsen meg kell sziintetni. Ez magaban foglalja az
épiilet szerkezetének ellendrzését és javitasat, valamint a sziikséges szigetelés és lezaras
alkalmazasat. Az lizemelés sordn folyamatosan figyelni kell a kartevok esetleges jelenlétét,
illetve a jelenlétiikre utald nyomokat. Kartevok vagy jelenlétiikre utalo jelek észlelésekor soron

kiviili irtast kell végezni.
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Az irtds megkezdése eldtt elengedhetetlen a létesitmény és kornyezete rendezése, a
felesleges targyak, leselejtezett eszkozok eltavolitdsa. A kartevOomentesités szakosodott €s
engedéllyel rendelkezd vallalkozoval végeztethetd, és ekkor a munka hatékonysaganak

ellendrzése a megrendeld vallalkozas feladata.

Néhany irtasi modszer alkalmazasa kiilon engedélyhez kotott, és csak megfelelden képzett,

szakértd személy végezheti azokat.

Csak engedélyezett szereket szabad felhasznalni az irtdshoz, €s biztonsagi adatlapjukat a

helyszinen kell tartani.

vendéglato vallalkozéas is felhasznalhatja azokat, de alkalmazasuk soran az élelmiszer-

biztonsagot nem sértheti.

Az irtdszer szakszerli és biztonsagos felhasznéalasaért, valamint az eldirdsok betartasaért a

felhasznald a felelOs.

A kértevok elleni védekezést rendszeresen, tervezett program szerint kell végezni, melynek
részei a megeldzo, ellendrzési €s sziikség esetén az irtasi feladatok, valamint az eldre tervezett

munkavégzési idépontok.

A kartevok elleni védekezési tevékenységet dokumentalni kell annak érdekében, hogy
nyomon lehessen kovetni a kartevo-fertdézottségi allapotot, valamint az Osszes védekezési

intézkedést.

A rovarok elleni védekezés tobb 1épésbdl all, amely magédban foglalja a reptilé és maszo

rovarok bejutdsanak megakadalyozasat, tavoltartasat és irtasat.

A rovarok bejutasdnak megakadalyozasdra a nyithatd nyildszarokat, kapukat ¢&s
szell6zOrendszerek beszivo és kivezetd csonkjait megfeleld védelemmel kell ellatni, példaul
rovarhaloval vagy légzsilippel. Ezeket ugy kell tizemeltetni, hogy megakadalyozzék az éllati

kartevok bejutasat.

A repiil6 rovarok elleni védelmet nyujtdo halé mérete legfeljebb 2 mm vagy ennél kisebb

lehet, hogy megakadalyozza a kisebb rovarok bejutasat.
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A csatornanyilasokra peremes blizelzarot kell felszerelni annak érdekében, hogy
megakadalyozzdk a rovarok bejutasat és terjedését a csatornarendszeren keresztiil. Ez az

intézkedés fontos része a rovarok elleni védekezésnek és az ¢lelmiszerbiztonsag fenntartasanak.

A rovarcsapdakat olyan tavolsagra kell elhelyezni a csomagolatlan élelmiszerektdl és
alapanyagoktol, hogy az esetlegesen lehull6 rovaraktol és rovarmaradvanyoktodl a szennyezddés
elkeriilhetd legyen. Fontos, hogy a rovarcsapddk ne legyenek a termelési miiveletek felett
elhelyezve, igy megeldzve az élelmiszerek szennyezddését. Sziikség szerint gondoskodni kell

a rovarcsapdak tisztitasarol és karbantartasarol.

A ragcsalok elleni védekezés kiilonb6z0 modszerekkel végezhetd, példaul fizikai
modszerekkel, mint példaul csapdak és ragasztos feliiletek alkalmazasa, valamint mérgezett

csalétkek hasznalataval.

A mérgezett csalétket zarhatd, a nedves €s vizes kornyezetnek ellendllo anyagbdl késziilt

etetd szerelvényekben kell kihelyezni, példaul dobozokban vagy ladakban.

Fontos az ilyen szerelvények szamdnak, elhelyezésének, az alkalmazott irtdszer
megnevezésének, az irtoszerfogyasnak, valamint az allatok jelenlétének rendszeres ellendrzése
¢s dokumentéaldsa. Ez a gyakorlat lehetdvé teszi a hatékony védekezést és az esetleges

problémak idében torténd felismerését.
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

A HACCP feliilvizsgalat soran felvett jegyzékonyv alapjan készitettem egy intézkedési
tervet, amelyben részletezve van a felvett pont és arra tett intézkedés, feleldssel és hataridovel
megadva. A terv az 1. mellékletben talalhato. Az intézkedések hatarideje egységesen
2024.09.01. napja.

Az els6 pontban feladat hidnyossagaként a nem megfeleld tizemi higiénia szerepel, melynek
erre tett intézkedés a teljes ilizem atvizsgaldsa, a nem hasznalatos eszk6zok, berendezések
kipakolasa és elvitele az lizemi teriiletrél. Tovabba sziikséges a tisztitd ¢s fertdtlenitd szereket
zart helyiségben tarolni. A tisztitészerek gyakran mérgezd anyagokat tartalmaznak, amelyek
sulyos egészségiigyi problémaékat okozhatnak, ha lenyelik, a bdrre vagy a szembe keriilnek.
Bizonyos tisztitoszerek gdzei irritalhatjdk a 1égzdrendszert, és 1éghti problémakat okozhatnak.
belélegzésiiket. Szamos tisztitdszerek tlzveszélyesek lehetnek, és robbanasveszélyt
jelenthetnek. A zart tarolas segit megeldzni a tlizet és a robbanast, kiillondsen, ha a szerek

gyulékony anyagokkal érintkeznek.

Masodik pontként szerepel a takaritds hidnya, melynek megolddsa az alapos takaritas az
iizem teljes teriiletén. A termelShelyiségek takaritasa kiemelkedd fontossagii a higiénia
megorzésében, nem csupan a munkavallalok egészségének védelme, de a termékmindség és a
termelékenység fenntartdsa érdekében is. A szennyezddések, por és korokozok eltavolitasa
elengedhetetlen a betegségek megel6zéséhez, a munkahelyi balesetek kockazatanak
csokkentéséhez, és a termékek szennyezddésének megeldzéséhez. A rendszeres takaritas nem
csupan a kellemesebb munkakdrnyezet megteremtéséhez jarul hozza, de szdmos mas elénnyel
is jar. A tiszta feliiletek kevesebb allergént és irritdlo anyagot hordoznak, ezaltal javitva a [éguti
problémakkal kiizdok ¢életmindségét. Ezenkiviil a takaritds csokkenti a kartevok
elszaporodasanak kockézatat, mint a ragcsalok, rovarok, és penészgombak, amelyek komoly

karokat okozhatnak a berendezésekben és a termékekben.

Vizvizsgalati jegyzokonyv hianyat vettem fel harmadik pontként, melynek intézkedése az
akkreditalt laboratorium altal végzett vizmintavétel 5/2023 korm. rendelet alapjan. Az
akkreditalt laboratorium altal végzett vizvizsgalati jegyzOkonyv elengedhetetlen az
¢lelmiszeripari iizemekben a termékmindség, a fogyasztovédelem €s a jogszabalyi megfelelés

biztositasa érdekében. A vizvizsgalat segit azonositani a vizben 1évé szennyezddéseket, és
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biztositja, hogy az ¢élelmiszeripari lizemek csak tiszta és biztonsagos vizet hasznaljanak az

¢élelmiszer-eloallitashoz.

A kovetkezé pont a takaritas és fertdtlenités hidnyat tartalmazza; a rendelkezésre allo
takaritdeszkozoket kozvetleniil a padozaton nem lehet tarolni. Ennek megoldasara falra

felszerelhetd akasztok beszerzése sziikséges.

Az 0todik és hatodik pont kartevdirtas és kartevok elleni védekezésben vald hianyossag
figyelheté meg. Ennek megolddsidra aza alabbiakat javaslom: a rovarok bejutdsanak
megakadalyozasa ¢érdekében fontos lezarni a bejaratokat ¢€s nyildsokat a gyartéasi
l1étesitményben. Ez magaban foglalja az ajtok, ablakok, szell6zonyilasok és egyéb nyilasok
lezarasat szunyoghaloval vagy mas rovarriasztd eszkozzel. Tovabba a rovarbejutas
megakadalyozasanak egyik legjobb mddja a megeldzé karbantartas. Ez magéaban foglalja a
repedések €s rések kijavitasat, a szellézOrendszerek tisztitasat és a sériilt szanyoghalok cseréjét.
Sulyos rovarfertézés esetén szakmai kartevOirtd szolgaltatds igénybevétele sziikséges. A
kartevoirtd szakemberek felmérik a helyzetet, azonositjdk a célzott rovarokat, és hatékony
kezelési tervet dolgoznak ki a rovarfertézés megsziintetésére ¢és a tovabbi bejutas
megakadalyozésara. A rovarok elleni kiizdelemben az elektromos rovarcsapda hatékony eszkoz
lehet. Ahhoz azonban, hogy a csapda a maximalis hatékonysagot nyujtsa, fontos a megfeleld
kihelyezés. A hatas elérése érdekében érdemes az elektromos rovarcsapdat a bejarat felé

telepiteni.

Az intézkedési terv hetedik és nyolcadik pontjdban az 0lt6z6 tisztasagat és az
oltozészekrények allapotat vizsgaltam, ahol megallapitottam, hogy az {izem nem rendelkezik
oltozdvel ¢€s oltozOszekrénnyel. Javaslatom az elébbi pontok megoldasara, az 61t6z6 helyiség
kialakitasa, illetve az o6ltozdszekrények beszerzése. Az 6ltozohelyiségek és 61t6z0szekrények
elengedhetetlen elemei minden olyan munkahelynek, ahol a munkavallaloknak 4t kell 61tdzniiik
munkaruha viselésére. Ezek a terek nem csupan a ruhatérolas funkciojat toltik be, de fontos
szerepet jatszanak a munkavallalok higiénidjanak ¢€s biztonsagédnak megdOrzésében is. Az
0ltozoéhelyiségek ¢és 0ltozdszekrények megfeleld higiénidja kulcsfontossdgti a dolgozdok
egészségének megdrzéséhez. A szennyezett munkaruhdk baktériumokat és mas kérokozokat
hordozhatnak, amelyek konnyen terjedhetnek a munkahelyen, ha nem biztositott a megfeleld
tarolas és tisztitas. Az 6ltozohelyiségeknek jol szelldzOnek, tisztanak és szaraznak kell lennitik,
¢és rendszeresen fertdtleniteni kell dket. Az 6ltozdszekrényeket szintén rendszeresen tisztitani

kell, és a munkavallalokat arra kell 6sztonozni, hogy ne taroljanak benne élelmiszert vagy
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italokat. Az 61toz6helyiségek és 6ltoz6szekrények a munkahelyi balesetek megelézésében is
fontos szerepet jatszanak. A munkavallaloknak biztonsadgos helyre kell tudniuk tarolni a
személyes targyaikat, beleértve a tdskakat, kabatokat, és értéktargyakat. Az 6ltozészekrényeket
zarhaténak kell lenniiik, és a helyiségekben megfeleld6 megvilagitasnak kell lennie. A

padloknak csuszasmentesnek kell lennitik, hogy elkertiiljiik az esések kockazatat.
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6. Osszefoglalas

A szakdolgozat célja a MATE Miiszaki Intézethez tartozo siitGipari taniizem higiéniai
kovetelményeinek vizsgalata volt. A f6 célt a HACCP feliilvizsgalat tartalmi elemeinek, illetve
a felvett pontok intézkedésének meghatdrozasa jelentette. A HACCP rendszer veszélyeket és
azok megeldzésére szolgald intézkedéseket hatdroz meg, melynek része a higiéniai
kovetelmények meghatarozasa is. A személyi higiéniat, kornyezeti higiéniat, rovarok ¢és
ragcsalok elleni védekezést, takaritast és tisztitast betartva teljes mértékben garantalhatd az

¢lelmiszerek kozegészségligyi, ¢lelmiszerhigiéniai és mindségi megfeleldsége.

Az élelmiszer-ipari tevékenység megkoveteli a megfeleld személyi higiéniat ¢és
egészségligyi alkalmassagot. A dolgozok egészségiigyi allapotat felvételkor €s rendszeresen
alkalmazasuk soran ellendrizni kell. A személyi higiéniai eldirdsok meghatarozzak a dolgozok
munkavégzése soran betartand6 kovetelményeket, melyekrdl a dolgozdkat ki kell oktatni €s
rendszeresen ellendrizni kell betartasukat szoban és/vagy irasban. A megfeleld személyi
higiénia részeként biztositani kell a megfelel6 munkaruhédzatot és higiéniat. Tovabba biztositani

szlikséges a ruhazat biztonsagos elhelyezését 61t6z6szekrény formajaban.

A kornyezeti higiénia fontos eleme az ¢épililetek ¢és helyiségek tisztasdganak és
rendezettségének rendszeres ellendrzése és karbantartdsa. Kiemelt fontossagu, hogy ezek a

terliletek rendszeresen takaritottak és karbantartottak legyenek.

A szocialis helyiségekre, az élelmiszer-elallito helyiségre, a hulladékkezelésre, a szennyviz-
kezelésre, valamint a viz biztositdsdra és karbantartasara is ki kell térni a higiéniai

kézikdnyvben.

A rovarok és ragesalok elleni védekezés, valamint a takaritas, tisztitas €s mosogatas is fontos
elemek, melyeket kiilon kell szabalyozni a higiéniai kézikdnyvben, tekintettel azok

Osszetettségére €és sokrétiiségére.

Ezen el6irdsok betartasa nemcsak koltségmegtakaritast eredményez, hanem folyamatos és
megfeleld mindségli termékeket biztosit a fogyasztoknak, ami hozzjarul az tizem gazdasagos

¢és zavartalan mikodéséhez.
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7.  Summary

The aim of the thesis was to examine the hygiene requirements of the bakery training plant
belonging to the MATE Institute of Technology. The main goal was to determine the content
elements of the HACCP review, as well as the measures of the points taken up. The HACCP
system defines hazards and measures to prevent them, which also includes the definition of
hygiene requirements. By observing personal hygiene, environmental hygiene, protection
against insects and rodents, cleaning and cleaning, the public health, food hygiene and quality

compliance of food can be fully guaranteed.

Food industry activity requires adequate personal hygiene and medical fitness. The health
status of employees must be checked upon hiring and regularly during their employment. The
personal hygiene regulations define the requirements to be observed by employees during their
work, which employees must be educated about and their compliance must be regularly checked
verbally and/or in writing. Appropriate work clothing and hygiene must be ensured as part of
proper personal hygiene. In addition, it is necessary to ensure the safe placement of clothing in

the form of a wardrobe.

An important element of environmental hygiene is the regular control and maintenance of
the cleanliness and orderliness of buildings and premises. It is of utmost importance that these

areas are regularly cleaned and maintained.

The hygiene manual should also address the social rooms, the food storage room, waste

management, sewage treatment, and the provision and maintenance of water.

Protection against insects and rodents, as well as cleaning, cleaning and dishwashing are also
important elements that must be regulated separately in the hygiene manual, given their

complexity and diversity.

Adherence to these regulations not only results in cost savings, but also provides consumers
with continuous and adequate quality products, which contributes to the economical and

trouble-free operation of the plant.
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Mellékletek

1. melléklet: HACCP feliilvizsgalat soran felvett pontjainak intézkedési terve

(Forras: Sajat forras, 2024.)

Intézkedési terv - MATE Siitdipari iizem

2103 Godolls, Pater Karoly u. 1. Hrsz: 2103 Godolls 4938

Bejaras ideje | Int.srsz. Helyszin .l:“eladat, Intézkedés Tipus Felel6s neve Teljestilés
hianyossag
1. HACCEP feliilvizsgalat soran felvett pontok
A teljes lizem atvizsgalasa, a
nem hasznalando eszk6zok,
MATE - Nem meefelels berendezések kipakolasa és dr. Korzenszk
2024.02.28 1. Siitdipari . meglele elvitele az lizemi teriiletrol. Termelés . Y 12024.09.01
. iizemi higiénia s et o P Péter
lizem Tovabba sziikséges a tisztito és
fertOtlenitod szereket zart
helyiségben tarolni.
MATE - s s Alapos takaritas sziikséges
2024.02.28 2. Siit6ipari Takaritas hidnya | g ijon i) a7 fizem teljes Termelgs | 90 KOrzenszky | 5554 09.01
N tapasztalhato o Péter
lizem teriiletén
MATE - Vizvizsgalati Akkreditalt laboratoriumban dr. Korzenszk
2024.02.28 3. Stitéipari jegyzokonyv végzett vizmintavétel sziikséges | Termelés Pé' ter Y 12024.09.01
lizem hianya 5/2023 korm. Rendelet alapjan
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Feladat

Bejaras ideje | Int.srsz. Helyszin < . Intézkedés Tipus Felel6s neve Teljesiilés
hianyossag
A rendelkezésre allo eszk6zok,
Nem teljes a tisztitoszerek tarolasa nem

MATE - takaritas és a megfeleld. Az eszkdzoket nem dr. Korzenszky

2024.02.28 4. ?ut?rllparl fertotlenités lehet kdzvetleniil a padozaton Termelés Péter 2024.09.01
uze rendszere tarolni. A tisztitoszerek zart

helyiségben tartando.

MATE - Rovarhal6 hianya | Rovarhalo felszerelése az dr. Korzenszk

2024.02.28 5. Siitéipari v y v Termelés : Y 12024.09.01
. az ablakon ablakra Péter
lizem
MATE - Rovarcsapda A bejarathoz elektromos dr. Korzenszk

2024.02.28 6. Stitdipari . p rovarcsapda felszerelése Termelés . Y 12024.09.01
. hianya o Péter
lizem sziikséges
MATE - Az lizem nem rendelkezik dr. Korzenszk

2024.02.28 7. Stitéipari Oltoz6 tisztasaga 0ltozdvel, ennek kialakitasa Termelés Pé' ter Y 12024.09.01
lizem sziikséges.
MATE - e . Az lizem nem rendelkezik

2024.02.28 8. Siitdipari OltozGszekrények | ) czekrennyel. Az eszkozt | Termelés dr. Korzenszky | 5054 09.01
. allapota S Péter
lizem beszerezni sziikséges.
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Koszonetnyilvanitas

Szeretném megkoszonni dr. habil Korzenszky Péter Emdéd PhD docens tUrnak a
szakdolgozatomhoz nyujtott értékes segitséget és tamogatast. Tanar ur, mint a konzulensem,

rendkiviil fontos szerepet jatszott a munkam sikeres befejezésében, amit halasan kdszonok neki.

Az elejétol fogva, még a témavalasztasnal is hasznos tandcsokkal latott el, és mindig nyitott
volt javaslataimra. Konzulensi tilésein értékes visszajelzéseket kaptam a dolgozat tervezetérol,
ami nagyban hozzdjarult munkam fejlddéséhez. Emellett tiirelmesen segitett a sziikséges

forrasok keresésében és a szakirodalom feldolgozasaban is.

Kiilon koszonet jar a konstruktiv kritikaiért, amelyek révén a dolgozat tartalma és stilusa is
jelentdsen javult. Tanacsai nemcsak a szakmai fejlddésemet segitették eld, hanem novelték

magabiztossagomat is.

Me¢élységesen koszondm a faradozésat és a befektetett idot!
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és Elettudomanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetden

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatol szamitott 5 év eltelte utan

nyilvdnosan elérhet6 és keresheto lesz az Egyetem konyvari repozitori rendszerében.

Kelt: 2023 év november hé 15.nap

Rl — Fafe diiart, —

Hallgato alairasa
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NYILATKOZAT

Pollak-Szabé Krisztina (hallgaté Neptun azonositéja: MTS1IR) konzulenseként nyilatkozom
arrél, hogy a zérodolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliot! dttekintettem, a
hallgatét az irodalmi forrasok korrekt kezelésének kévetelményeirél, jogi és etikai szabalyairdl
tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom?.
A dolgozat dllam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*?

Kelt: Godollg, 2024. év aprilis ho 10. nap

4 /—) ¢
vy R’ TCM

belsé konzulens

! A megfelel8 dolgozattipus meghagyésa mellett a tobbi tipus térlends.
2 A megfeleld aldhuzandé.
3 A megfelel8 alahizandé.
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