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BEVEZETES

Az ¢lelmiszerbiztonsdg napjainkban a legnagyobb ¢és legfontosabb kozos tigyiink. Az
egészségiink megovasahoz 1étfontossagu, hogy biztonsagos koriilmények kozott eldallitott
¢lelmiszereket fogyasszunk. Az élelmiszerbiztonsag kérdése az egész vilagon az érdeklédés
kozéppontjaban keriilt. Az Eurdpai Unidban is els6foku prioritast kapott. Mindenkinek jogos
elvarasa, hogy az elfogyasztott élelmiszer ne kérositsa az egészségét, hanem az adott élelmiszer
elfogyasztasaval tamogassa azt. Napjainkban egyre nagyobb szerepet kapott a média altal is az
¢lelmiszerekben és azok csomagolasaban megtalalhato szervezetiinkbe juté mikromtianyag. A
fogyasztok egyre nagyobb hanyadat aggasztja az élelmiszerekben esetlegesen megtalalhato
korokozok és vegyi anyagok eléfordulasa. Ide tartoznak a ndovényvédOszer-, allatgydgyszer
maradékot, a kiilonféle adalékanyagok, az elszennyezddott kornyezetbdl bekeriild karos
anyagok. De az 1j technologidk megjelenésével a késobb megjelend esetleges karos
kovetkezményektdl is tartanak, Kiilon megemlitésre szorul, az tgynevezett genetikailag
modositott élelmiszerek megjelenése. (httpl)

Ezek védelmére az ¢élelmiszerek biztonsagara kovetelményrendszereket, szabvanyokat
dolgoztak ki melyek elsddlegesen jelentik a garanciat arra, hogy ne alakuljanak ki
megbetegedések, hanem ezek betartasaval megel6zhetoek legyenek. Napjainkban vilagszerte
tiz emberbdl egy érintett élelmiszer eredetli megbetegedésben. A biztonsdgos élelmiszer
fogyasztashoz mi emberek a fogyasztok is nagymértékben hozzédjarulhatunk s sokat tehetiink.
Elsésorban a fogyasztott élelmiszerek mindségével mert a mindség egy tigynevezett garancia,
hogy az a termék biztonsagosan fogyaszthaté. (http2)

Napjainkban az élelmiszerek eldallitasa és értékesitése az egyik legnagyobb gazdasagi
tevékenység, hiszen alapvetd feladat, hogy a lakossag elegendé mennyiségli és mindségi,
biztonsagos ¢lelmiszerekhez jusson. Ezért is fontos az élelmiszerbiztonsag mert a nem
megfeleld mindségben €s biztonsagban eldallitott élelmiszerek megbetegedéseket okozhatnak.
Napjainkban egyre tobbszor lehet hallani Magyarorszagon is élelmiszer visszahivasokrol. Ezek
is mind a fogyasztok biztonsagos élelmiszerrel valo ellatasat segitik. Eppen ezért fontos, hogy
az étkeztetésben a vendéglatasban, az ételek eldallitasahoz hasznalt kiilonboz6 alapanyagok,
nyersanyagok beszerzése megfeleld ¢€s biztonsdgos forrasbol torténjen. Ezt kovetden az
eléallitott ételek megfeleld koriilmények kozott legyenek elkészitve és tarolva. Ez mind nagy
koriiltekintést és nagy odafigyelést igényel. Az eldirdsok nem betartdsa a nem megfeleléen

elkészitett ¢és tarolt ételek a fogyasztok egészségét veszélyeztetik, megbetegedéseket



okozhatnak és sulyos esetben a fogyasztok halalahoz is vezethetnek. Népegészségiligyi
szempontot tekintve kiilonosen a kozétkeztetés €s a vendéglatas kiemelt kategoria ezen a téren.
A haztartasokban késziilt ételek fogyasztasat koveté megbetegedések vizsgalatara az
¢lelmiszerlanc feliigyeleti szerv nem jogosult. Ezért a nyilvantartadsukban nem szerepel.

Elelmiszerlancot érinté bejelentett és kivizsgalt adatokrol 2019-es adatok allnak rendelkezésre.
A Dbejelentések nagyobb részben a népegészségiigyi hatosagtol, kisebb részben az
élelmiszeripari vallalkozoktol érkezzek, illetve a NEBIH Zold szamara a megbetegedett
fogyasztok jelentették be a megbetegedéseket. Ezek koziil a bejelentések koziil csak azokat a
megbetegedéseket kezelik megbetegedésgyanuként, melyeknél Osszefiiggésbe hozhatd az
orvos altal, hogy az elfogyasztott étel, élelmiszer okozta a megbetegedést €s az orvos altal
dokumentélasra keriilt. A 2019-ben bejelentett események adatait az aldbbi tabldzatban
lathatjuk. A tdblazatban jol l1athatd, hogy a bejelentett események nem mindegyike bizonyult a
vizsgalatok alapjan élelmiszer eredetlinek, ebbdl adoddan lathato a bejelentett és nyilvantartott

adatok kozotti eltérés. (http3)

1.tablazat: Bejelentett- és nyilvantartott élelmiszer eredetii események és megbetegedések

szama, 2017-2019 (http3)

Bejelentett Nyilvantartott
év Esemény Beteg Kg;l;“litzabl? n Esemény Beteg Kg;l:jtzabl? n meghaltak
szdma
2019. 60 2395 218 35 2033 173 0
2018. 83 2616 112 43 1654 73 0
2017. 50 2038 94 28 1301 57 3

A tébldzat adatai az ¢lelmiszerlancban a kistermeldk, vendéglatatok, kozétkeztetésben
résztvevok altal eldallitott ¢és forgalomba hozott élelmiszerek 4ltal kozvetitett
megbetegedéseket mutatjak.

2019-ben 60 ¢lelmiszer eredetli megbetegedés gyanut jelentettek melybdl 35 megbetegedés volt
¢lelmiszer-eredetl, és ezek kapcsan 2033 személy betegedett meg. Korhazi apoléasra ezek koziil
173 beteg szorult. Bar az események szdma kevesebb a 2018. évi adatokhoz képest azonban
jelentdsen 1654 fordl fore emelkedett a megbetegedettek szama. A korhazban apoltak szama

viszont dupldjara emelkedett. Halaleset élelmiszer fogyasztassal 0sszefliggésben nem tortént.



A 2019. évben bejelentett élelmiszer eredetii megbetegedések eléfordulasi hely szerinti

eloszlasat a kovetkez6 abra szemlélteti.

magan Gyermek  Munkahelyi
haztartas kozétkeztetés étkeztetés
3% 11% 3%

KistermelGi
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9%

Id&s-, apolasi
intézmény
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1. dbra Elelmiszer eredetii megbetegedések eldforduldsi hely szerinti eloszldsa 2019.

(Nebih (gov.hu)

Az élelmiszereredetli megbetegedések tekintetében az ételmérgezés és ételfertézések szama a
vendéglatasban a legmagasabb 66% a kozétkeztetéshez képest mely Osszesen 22%. A
kozétkeztetés tekintetében az esetek 11%-a az iskolai étkeztetést érintette. Ezt kdvetden
id6ésapolasi intézmények 8% majd a munkahelyi étkeztetés all mely 3%. A megbetegedések
nagy része a Salmonella enteritidis okozta ételmérgezés volt. A megbetegedések hatterében
fokeént tobbféle konyhatechnoldgiai hiba, dolgozok tudatlansaga és hanyagsaga allt. Problémak
a személyi higiénia, az ételek nem megfeleld hdmérsékleten torténd tarolasa miatt, takaritasi és

mosogatasi hibdk miatt vezettek a megbetegedésekhez.


https://portal.nebih.gov.hu/kihelyezett-tanszek-kijelzo/-/asset_publisher/IDJzzr2QmllY/content/elelmiszerek-altal-kozvetitett-megbetegedesek-alakulasa

1. IRODALMI ATTEKINTES

1.1 Az élelmiszerbiztonsag torténeti attekintése

Az ¢lelmiszerbiztonsag torténete egészen az Oskorig visszavezethetd, amikoris a kor taldlmanya
a tliz, hordozta magaval az elsd hokezelési, vagyis €lelmiszer- biztonsagi felfedezést is. Az
Osemberek ¢étkezési szokdsairdl nem allnak rendelkezésre elengedd iradsos informaciok,
azonban azt tudjuk, hogy a gylijtdgetd- vadaszo életmodot folytattak. A legtobb informaciot a
kort kutatdo tudomanyok segitségével kapjuk kézhez. Az dsemberek élelmezése a természeti
lehetdségektol, id6jarastol, kornyezeti elemek valtozasatol fliggdtt. Mivel mas tuddsanyag nem
allt rendelkezésére, tapasztalat utjan tudott tajékozdodni az ehetd és a betegséget kelté novények
kozott, ebben foként a novények szine volt segitségiikre. Régészeti feltdrasokbol tudhato az is,
hogy valdban haszndltdk a tiizet, mint hokezelési lehetdséget az élelmiszerek tartositasara,
ugyanis tobb feltételezhetd ¢lohelyeken kezdetleges tiizhely nyomait megtalaltak. A
megvaltozott élelmiszerfogyasztasi szokasok, a novekedett fehérje bevitel az evolucios

fejlédésben is nyomott hagyott az atlagos méreteket és élettartamot tekintve is.
(Banati & Toth , 2023)

Az Oskori gylijtogetd, vandorlo életmodot nagyjabol tizezer éve az Okorban valtotta le a
foldmiivelés megjelenése. Legjelentdsebb szerepe taldn a mai napig is a gabonandvények
termesztésének van. A rendelkezésre allo ¢€lelmiszerek mennyisége a gazdalkodas
térhoditasaval egyre nétt, azonban ez bizonyos kockdzatokat is magaval hordozott. A
gabonatermesztéssel egyiitt megjelentek a penészgombdk és a mikotoxinok, illetve a korabbi

valtozatos étrend egyhanglva és vitaminokban csekéllyé valt.

Ezek mellett az Okorra jellemzd higiéniai elhanyagoltsag is nagy élelmiszerbiztonsagi
kockazattal jart. Nem hasznaltak eszkdzoket az ételek elfogyasztasahoz, azonban a kézmosasra,
személyes higiéniara sem fektettek kifejezett hangsulyt. Azonban az ¢élelmiszerek
tartositdsdhoz szamos pozitiv valtozast fel tudunk sorolni, mint példaul a forralassal torténd
hokezelés megjelenését, vagy a jéggel torténd lehiitést, a s6zas- aszaldssal torténd vizelvonasi
modszereket, illetve a szandékos erjesztési eljarasok megismerése is korban ide terhetd. (Banati

& Toéth , 2023)



A kozépkorban az eddigi ismeretek alapjan az Okorban fejlddésnek indult tapasztalas és
tudomany révén megszerzett informaciokkal szemben szamos veszélyforras alakult ki
¢lelmiszerbiztonsagi szempontbol. Nagyon alacsony volt a higiénia szintje, csatornazottsag
nélkiil az ¢hinség koraban szamos jarvany pusztitott. Az egyik legjelentdsebb veszélyt maga az
ivoviz jelentette. A kozkutak hasznalatara mar ekkor is szigoru szabalyok vonatkoztak, mégsem
tudtdk a megfelelé6 mindséget biztositani, a kolera jarvanyok példaul a szennyezett vizek

fogyasztasatol indult el.

A masik nagy veszélyforras a szennyezett liszt okozta a kozépkorban ez volt az ugynevezett
»aranyrozs mérgeze€s”. ,, Az aranyrozs nem mds, mint egy fitopatogén gomba”, amely jol
alkalmazkodik a kornyezeti adottsagokhoz, valdsziniileg a rozs aratasa kozben keriiltek a sporai
a buza kozzé. A betegség okainak felfedezését 1771-re dataljak, amikoris M. Read (1771)
megfogalmazta, hogy az emlitett betegség a kezelési tapasztalatok alapjan a taplalkozéssal

fiiggenek Ossze. (Banati & Toth, 2023)

Az tjkorban a tudomanyok fejlédése mondhatni megallithatatlanna valt. Elelmiszerbiztonsagi

szempontbol az alabbi felfedezések birnak nagy jelentdséggel:

o Konzervalads: Nicolas Appert szakacs ¢és cukraszmester tett megfigyelést arra
vonatkozoan, hogy bizonyos ételek rovid eltarthatdsagi idovel rendelkeznek, ami miatt
elkezdte tanulmanyozni a hokezelést. Els6é 1épésként a sozast alkalmazta, majd
kisérletképpen lezart edényben forrdsban 1évd vizbe helyezte a tartositani kivant
¢lelmiszereket. Ezzel megalkotva a mai napig egyik legjelentdsebb élelmiszeripari
technologiat a konzervalast.

e Személyes higiénia: A személyes higiénia elsdsorban nem élelmiszeripari
foglalkozasban jelent meg kulcsfontossagu tényezOként, hanem az orvoslasban.
Semmelweis Ignac altal tett felfedezés a fertStlenités hidnyardl vildgmegvaltonak
szamit a mai napig. Az ¢élelmiszerbiztonsagban is elsddleges megbetegedési ok a
higiéniai nem megfeleldsség.

e Pasztorizalas: Louis Pasteur munkassagdval meghatarozta a tejsavas erjedés okozta
baktériumok elszaporodasat a foly¢kony ¢lelmiszerekben. Elsoként az alkohol
eldallitasaban  kezdte meg  vizsgélatait, Appert tartdsitdsi  technikdjanak
tovabbfejlesztésével. Az exportalt borok eltarthatosadgat ugy kivanta garantalni, hogy

60°C- fol¢ melegitette azokat, hogy a benne 1€v6 baktériumok elpusztuljanak.



e A ma ismert pasztorizalasi folyamat a tejtermékek esetében nagyban hasonlit ehhez a
modszerhez. Emberi 1éptékben szinte fel sem foghaté munkéssdga a fermentélas
alapjaitol a Staphylococcus, Streptococcus, baromfikolera és még szamos mas betegség
¢és azok kezelésiikre kiterjedt.

e Hitéstechnika kifejlesztése: Carl von Linde nevéhez flizédik. Cseppfolydsithato
gazokat vizsgalt, hiitéstechnikai rendszerek fejlesztéséhez. Kereskedelmi forgalomba
el0szor sorgyarak tekintetébe keriilt az altala kidolgozott hiitdgép. (Banati & Toth,
2023)

Napjainkban a korabbi 6sszes felfedezés jotékony hatasat tapasztaljuk. Folyamatos a fejlodés,
szamos ¢lelmiszeripari biztonsagot célzd szabvany, jogszabaly, rendelet all rendelkezésre,
egyértelmil itmutatok keriiltek kdzreadasra nemzeti és nemzetkdzi szinten egyarant. Azonban
a megfeleld ivoviz problémdja ma sem tekinthetd elfeledettnek. az UNICEF és WHO ko6zos
programja alapjan tobb mint kétmillidard ember nem jut megfeleld mindségli és mennyiségl
ivovizhez. 2010-t6l alapveté emberi jogként tartjdk szamon az ivévizhez ¢és megfeleld

higiénidhoz val6 hozzaférést. (Banati & Taéth, 2023)

Az élelmiszer biztonsag torténelme soran nem valtozott az a tudas (csak a megfigyelési mod
valtozott, hogy tapasztalds Gtjan vagy tudoméanyos modszerek segitségével ismerték e fel), hogy
az emberi szervezetbe bekeriilve kiillonb6zd anyagok negativhatdsaként megbetegedések
alakulnak ki. Az élelmiszer eredetli betegségeket szennyezddések okozzak, amely az ellatési
lanc barmely szakaszdban belekeriilhet az €lelmiszerekbe. Kivaltoja lehet a viz, a talaj, a levego

szennyezés, valamint a nem biztonsagos élelmiszertarolas és -feldolgozas egyarant.

A jelentkez0 tiineteket tekintve a gyomor és bélrendszeri panaszok a legelterjedtebbek, de akar
neurologiai immunologiai tiinetet is okozhatnak a koérokozok, mint pl. baktériumok, virusok,

vegyszer- vegyi anyag maradékok, idegen anyagok.

A WHO nyilvantartas szerint 2015-ben harmincegy €lelmiszer eredetii kérokozo altal mintegy
600 milli6 €lelmiszer eredetli megbetegedési esetet becsiilnek, koztiik még mindig szamottevo
a halalos kimenetell is. Sajnos a mai napig aranytalanul nagy mértékben érintettek az 6t évnél

fiatalabb gyermekek, valamint a fejlédo orszagok lakosai. (World Health Organization, 2022)



1.2 Termékfelelosség

A termékfelelSsség az Amerikai Egyesiilt Allamokban jelent meg az 1910-es évek kozepén egy
autoipari vallalatokat érintd iligy kapcsan. Megfogalmazasra keriilt a hibas termékek altal
okozott karokért vald gyarto felel0sség fogalma. Azeldtt az ugynevezett vertikalis fogalom volt
ismert, mikor a veve karat vitték tovabb a gyartoi oldalra feleléségre vonas miatt. Ezt kés6bb
horizontalisan kiegészitették, hogy ne csak a vevd, hanem a termék tényleges felhasznaldja is
védett legyen. Az Eurdpai Kozdsségek a terhelhetoségi iranyelvben a gyartdknak
felréhatosagtol fliggetlen, azaz objektiv feledséget irtak eld. Az iranyelv abbdl a szempontbol
is eltér az eddigi szabalyozasoktol, hogy a tagéallamok a leirtaktol csak kifejezett engedélyre
térhettek el nemzeti szinten €s szigorubb eléirdsokat sem alkalmazhattak. A termékfeleldsség
kérdésében addig nem elterjedt modon jogegységesités valosult meg. Magyarorszagon a

termékfeleldsségrol szolo 1993. évi X. térvényben keriilt ez szabalyozésra.

Lényegében a termékfelelésség fogalma magaban hordozza a hazai és globalis
kereskedelemben elengedhetetlen biztonsagos 4ruforgalmat, fogyasztoi érdekvédelmet,
vonast a hibas termékkel okozott karokért. Ahhoz, hogy azonositani tudjuk a termékfeleldsség
kérdéseiben az érintett feleket meg kell hatarozni, hogy ki a gyart6. A nemzetkozi kereskedelem

révén a hazai importalot is gyartoi felelosség terheli (Csécsy , et al., 2010)

., Gyartonak mindsiil: a végtermék, résztermék, alapanyag eléallitoja és aki a terméken
elhelyezett nevével, védjegyével vagy mas megkiilonbozteto jelzés alkalmazasaval onmagat a

termék gyartojaként tiinteti fel.” (Csécsy , et al., 2010)

Termékfeleldsségi kérdésben a legfontosabb mégis azt meghatarozni, hogy mi maga a termeék,
amin keresztil a karokozds megtortént. A Termékfeleldsségi iranyelv  olyan
fogalommeghatarozast biztosit minden tagallam részére, amelybe a kereskedelmi forgalomba
hozhato termék beletartozik eldallitasi ipari szegmenstdl és felhasznalasatol fiiggetlentil.
Elelmiszeripari vonatkozasban a mezégazdasag iparosodasa miatt harmonizaciés iranyelv
bevezetése valt szilikségessé, igy a mezOgazdasagi, allattenyésztési €s az ezekhez kapcsolodo

feldolgozatlan alap- és nyersanyagok kore is termékfeleldsségi hatalyok ala tartozik.

10



Mit kell vizsgalnunk egy termékfeleldsségi kartéritési kérdésben?

e A jelzett termék hiba valodisagat
o A termék hibés eredettdl fliggetleniil, ha nem az elvarhato szinten biztonsagos
e Eredeti rendeltetés
e Varhat6 észszerli hasznélat
e Kiadott tajékoztatas
e Forgalomba hozatal pontos idépontja
o Késdbbi idépontban kiadott biztonsagosabb termék nem jelent hibat
e Tudomany és technikai allaspontja
e Miben okozott kart a termék
o akarosult személyében
o akarosult vagyontargyaban. (Csécsy , et al., 2010)
Az Eurdpai Unidhoz tartoz6 hivatalos portal (europa.eu) informacié alapjan termékszabalyok
izleti profilok szerint eltérhetnek. Mas mélységben vonatkoznak az eldirdsok a gyartora,

importérre, forgalmazora, raktarakra és az online szolgaltatast nyujtokra. (Eurdpai Unio, 2024)
Gyartokra vonatkozo eldirdsok:

o Eu-s ¢és értékesitési orszag nemzeti kdvetelményei, harmonizalt szabalyok

o CE- jelolés feltiintetése (a forgalmazott termék atvizsgalas utan megfelel az Unids
biztonsagi eldirasoknak)

o Megfeleldség értékelése

e Megfelel6 miiszaki dokumentacio

e EU- megfeleldségi nyilatkozat

e A dokumentacioknak a végfelhasznalo altal értett nyelven kell késziilnie

e Csomagoléson a gyartoi adatokat fel kell tiintetni

o Megfeleld cimkék és jelolések a megfeleld tajékoztatas végett

e Nyomon kovethetdség biztositasa (Eurdpai Unio- Gyartoi feleldsség, 2024)
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Importdri kdvetelmények:

e Importalt art estében, meg kell bizonyosodni arrdl, hogy a gyarté a szamdra eldirt
kotelezettségeknek eleget tett, a sziikséges dokumentaciok rendelkezésre allnak

e Az importdri adatokat a csomagolason fel kell tiintetni (Eurépai Unid- Importdri
felelosség, 2024)

Forgalmazokat terhel6 felel0sségek:

e A forgalmazonak kdételessége ellendrizni a sziikséges dokumentaciok meglétét, illetve,
hogy a gyart6i- és importdri kotelezettségeknek eleget tettek e, valamint ennek az
elvégzését tudnia kell igazolni a hatdsag kérésére. (Europai Unio-Forgalmazok
felelossége, 2024)

Raktarakat, webshop- logiszitkai szolgaltatokat érinté szabalyok:

e Ha az adott szolgaltatd csomagolasi feladatokat is ellat egy a fogyasztok felé kiildott
aruk esetében, valamint elallasi szandék esetén visszavételt is intéz a forgalmazoi
szabalyok vonatkoznak ra. (Eurdpai Unid- Logisztikai feleldsség, 2024)

Feleldsség kérdése online szolgaltatasok esetében:

e Bar meglepd lehet, azonban a webshopba feltoltétt termékekrdl nem koteles a lap
lizemeltetdje meggy6zddni, hogy megfelelnek e a hatdlyos rendelkezéseknek, illetve,
hogy az ellatési lanc korabbi résztvevodi a rajuk esd feladatokat hidnytalanul ellattak e.

(Eurdpai Unio- Online szolgaltatok, 2024)
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1.3 Utmutaté a vendéglatas és étkeztetés jé higiéniai gyakorlatiahoz

A Nemzeti Elelmiszerldnc- biztonsagi Hivatal (NEBIH) oldalan elérheté dokumentumok
attekintését kovetden a GHP-k altalanos felépitése az UTMUTATO A VENDEGLATAS ES
ETKEZTETES JO HIGIENIAI GYAKORLATAHOZ masodik 4t dolgozott kiadasa szerint
keriil bemutatasra. Bevezetés utan megfogalmazasra keriilnek az atmutaté céljai és alkalmazasi
terlilete, hasznalata, majd részletesen leirasra keriilnek az élelmiszeripari vallalkozok
kotelezettségei pl. elsddleges felelosség, hatosagokkal kapcsolatos teenddk, feladatok,
nyilvantartasba vétel, engedélyeztetési eljarasok, mindsitések, nyomon kovethetOség
biztositasa, termékkivonasok ¢és visszahivasok, élelmiszereredetii megbetegedések esetén
kovetendd eljarasok, onellendrzések. A kovetkezd részben a 852/2004/EK rendeletnek vald
megfelelés, higiéniai kdvetelményekre vonatkozd eldirdsok kap szerepet: targyi feltételek,
kornyezet, megfeleld infrastruktura, élelmiszer-készités kezelésére vonatkozd eldirdsok,
szallitds, berendezésekre vonatkozo eldirasok, élelmiszer- hulladék kezelése, csomagolas,
megfeleld képzés, oktatas. A kdovetkezd pont az lizemeltetései szabalyok részletes leirasa,
melyet a termékinforméciok és fogyasztok tdjékoztatdsa kovet (pl. jelolések, allergének,
reklamaciok). Mindezek mellett fontos a kiegészité tevékenységek szabdlyozdsat is
meghatarozni, melyben a karbantartds, takaritasi utasitasok, vegyi anyag hasznalat, rovarok-
ragesalok tavoltartasa, gongyolegek kezelése, alap- €s nyersanyagok elOkészitése taldlhato
meg. Az Utmutatdban megtalalhatd jogszabalygylijtemény, a HACCP- rendszer alapelvei €s
kiépitési segédlet, allergén tdjékoztatasi segédlet, dokumentummintak a napi mitkédéshez pl.
anyaghanyad nyilvéantartés, higiéniai oktatasi naplo, kartevd ellendrzési lap, takaritasi naplo,

hulladékszallitasi nyilatkozat. (Barati, et al., 2018)

1.3.1 Az utmutato célja és alkalmazasanak teriilete

Elelmiszerbiztonsagi szempontbol az EU-s jogszabalyok csak a célt hatarozzak meg, ezért volt
sziikség egy olyan gyakorlati 0sszefoglalo elkészitésére, amely a vendéglatd egységeknek
egyértélmil, altaldnos, mindenki szamara egységesen kovetendd jogszabalyi hattérrel
tamogatott keretet hatdroz meg. A hatdsdg a nemzeti hivatalosan elismert utmutatokban
foglaltak betartasat ellendrzi, emellett alkalmazasuk elénye, hogy az ttmutatok a HACCP-
rendszer elofeltételei kozé tartoznak. Alkalmazasanak teriilete: vendéglato- étkeztetd
1étesitmények ételkészitési procedurai a kialakitastol az étel fogyasztoknak torténd atadasaig.

(Barati, et al., 2018)
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1.4 Elelmiszerbiztonsagi rendszerek

Az Agrargazdasagi Kutatd Intézet Mindségi rendszerek szerepe a hazai élelmiszergazdasagban
ciml kiadvanydban meghatidrozasra keriilt, hogy az ¢élelmiszerek mindségét biztosito
rendszerek sokféleképpen kategorizalhatoak. Ha az EU rendszerezését vessziik alapul, akkor
vannak alapkdvetelmények, amelyek a mindségtantsitasi rendszerre és az EU-s forgalmazasi
szabalyok szerinti jeldlésre vonatkoznak az élelmiszergazdasagi termékek és vallalatok
esetében. Emellett fellelhetdek megkiilonboztetd rendszerek pl. az unids mindségi rendszerek,
nemzeti tanusitdsi rendszerek, amelyek egy-egy termékjellemz6t hozzaadott értéknek
tekintenek, valamit ugyanigy a jelolések esetében is ezeket veszik figyelembe pl.
»hagyomanyos modszerrel késziilt” jelolés. Mindemellett szamos rendszercsoportositasi
lehetdség 1étezik. Megvizsgalhato a kovetelmények beszallitoi oldalardl, célok szerint, ellatasi

lanc része alapjan is. Példaként a célok szerinti csoportositas keriil bemutatésra.
Célok szerinti rendezésben a minimum kovetelmények:

e Jogszabalyi megfelel6ség

e Jogszabalyokban felallitott célok betartasara iranyul6 szabvanyok
e Elelmiszerbiztonsag

o Megfeleld higiénia

e Nyomon kovethetdség és atlathatosag biztositasa

e Feleldsség és kockazat megoszlasa

Mindségi megkiilonboztetés tekintetében:

e Az eldirt minimum kovetelményektdl magasabb mindségi elvarasok betartasa

e Kodrnyezetvédelem

o Allatj6lét (érintettség szerint)

e Elkészités hagyomanyos modon

e Elelmiszerbiztonsagi kockéazat csokkentése
Ahhoz, hogy egy adott rendszer megfelelé milkodésérdl tantbizonysagot szerezziink,
elengedhetetlen a megfeleld tanusitas. Az élelmiszerbiztonsagot lefedd tanusitdsokat az
alabbiak szerint rendszerezziik: ki és kinek a felhivasara (elsédleges beld-, masodlagos vevoi,

harmadlagos kiils6 fiiggetlen audit) illetve mit (szervezet, termék, higiénia, etikai audit) tanusit.
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Nemzetkozi fliggetlen rendszerek az élelmiszerbiztonsag biztositdsra: HACCP, GMP, ISO
22000.

Nemzetkozi vevoi rendszerek az élelmiszerbiztonsag biztositdsara: BRCGS, IFS, Qs, FSSC.

(Darvasné Ordog, et al., 2010) A tovabbiakban ismertetésre keriilnek az egyes rendszerek.

Fiiggetlen nemzetkozi rendszerek:

HACCP: veszélyelemzésen alapuld ¢Elelmiszerbiztonsagi rendszer, célja a fogyasztok
egészségének megdrzése, egészséges ¢s biztonsagos ¢lelmiszerekkel. A HACCP egy eszkoz,
amelynek megfeleld alkalmazasaval elkeriilhetéek az élelmiszerekben eléforduld veszélyek

megjelenése. (Morimore & Wallace, 2013)

GMP: J6 termelési gyakorlat angol megfeleldjének a roviditése, azokat a mitkodési feltételeket
hatarozza meg, amelyek a teljes élelmiszerlancban sziikségesek a higiénia biztositdsdhoz.
Olyan iranymutatasokbol all, amelyek a biztonsagos élelmiszer eldallitais mellett a
1étesitmények tervezésére és mikodtetésre, valamint fejlesztésére is kitér. A HACCP-hez

hasonléan a Codex Alminetariuson alapul. (nga, 2021)

(A GMP+ pedig a fentiek kiterjesztése a takarmanyok helyes gyartasi gyakorlatanak tanusitasi

rendszerére.)

Nemzetkozi vevdi rendszerek:

1ISO22000: A Nemzetkozi Szabvanyligyi testiilet altal élelmiszerbiztonsagi menedzsmentre
vonatkozo szabvany. Létrehozéasanak célja az élelmiszer-biztonsagi veszélyek azonositasa, a
nem biztonsagos €lelmiszerek kovetkezményeinek elkertilése érdekében. Eldnye, hogy minden

tipust termeldre alkalmazhato a globalis élelmiszer- piacon. (Standardization, 2018)

BRCGS: Nemzetkozi élelmiszerbiztonsagi szabvany, amely az ipar hozzéjaruldsaval biztosit
keretet a termékbiztonsag, jogszeriiég, mindségi kritériumok miikodésének, ellendrzésének az
¢lelmiszereket gyarto, feldolgozo- valamint €lelmiszer csomagoloanyagokat gyartd tizemek
részére. A BRCGS az élelmiszerbiztonsagi kérdéseken tul foglalkozik az élelmiszerkultura
fejlesztésével, gluténmentes termékek megbizhatd piacanak biztositasaval egy kockazatalapu
menedzsmentrendszeri megkozelités alkalmazasanak segitségével, ndvényi alapt élelmiszerek
tanusitasaval valamit a kiskereskeddk szamadra biztosit egylittmiikodési lehetdséget a mikodés

fejlesztés, termek pazarlas megel6zése érdekében. (ASSURE, 2024)
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IES: Kockazatalapu élelmiszeripari szabvany, amely feliilvizsgélja a termékeket, valamint
gyartasi folyamatokat a gyartdé azon képességének értékelése céljabol, hogy mennyire
biztonsagos hiteles és mindségi termékeket allit eld. Tdmogatasi rendszert nyljt az atlathatosagi
¢s nyomon kovethetdségi kérdésekben. Az auditokat fiiggetlen akkreditalt tanusitd szervezetnél

tevékenykedo IFS auditotok végzik. AZ IFS rendszer elonyei:

e versenyelény

o lizemeltetési koltségek csokkentése, hatékonysag novelése

o folyamatos fejlesztési kényszer a pontozasi rendszer alapjan

e cgyéni kockazatértékelés lehetdsége

e cgyedi megoldasok alkalmazasanak lehetésége (Internal Featured Standards, 2024)
QS: Németorszagi vezetd mindségi rendszer 2001 ota. A QS-t foként friss élelmiszerek
mindségének biztositasara hasznaljak, az atlathatésag és biztonsag garantdlas érdekében a
termeléstol a fogyasztok asztaldig. A részt vevo németorszagi €s kiilfoldi partnerekre szigoru
mindségbiztositasi kovetelmények vonatkoznak a nyomon kovethetdség és a higiénia
tekintetében. A kovetelmények teljesiilését fliggetlen auditorok ellendrzik. (QS Qualitét und
Sicherheit, 2024)

ESSC: Jelentése élelmiszer- biztonsagi rendszer tantsitvany, amely gy lett megalkotva, hogy
alkalmazaséaval az ¢€lelmiszeripari vallalatok a romland6 éllati-, ndvényi eredetli és a hosszu
eltarthatosagu €lelmiszerekre vonatkozdan egyarant egyértelmii informaciot kapjanak. Emellett
a szallitdsi és raktarozasi tevékenységek szabalyozasat is magaban foglalja. 2011-t6l az
¢lelmiszeripari csomagoldanyagot, 2012-t81 pedig a takarmanyt gyarto vallalatokra is kiterjed
a szabvany hatdlya. Az FSSC magas mindségi kovetelményeket tamaszt a teljeskorii
¢lelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszerek megfeleld kiépithetdsége ¢és a fogyasztok

tudatossaganak novelése érdekében. (CONDREA, et al., 2015)

Elmondhat6, hogy az élelmiszerbiztonsagi rendszerek kozos alapra épiilnek, altaldnossagban a
HACCP ¢s a Codex Alimentarius altal meghatarozott eldirasokat vették a kidolgozashoz alapul,
ezért jOl Osszehasonlithatd €s adott vallalaton beliil pedig harmonizéltan is alkalmazhatoak.
Amennyiben egy vallalat vevoi rendszereket szeretne implementalni a mitkddésébe, fontos,
hogy a ra vonatkoz6 el6irasoknak megfelelé mértékben tegye a tilszabalyozottsag elkeriilése

végett.
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1.5 A HACCP-rendszer torténete, célja

,,HACCP: olyan rendszer, amely meghatarozza, értékeli és szabdlyozza az élelmiszer-biztonsag

szempontjabol jelentos veszélyeket. ” (Agrarminisztérium, 2024)

A HACCP veszélyelemzés, kritikus szabalyozasi pontok rendszere, az angol megfelelé Hazard
Analysis Critical Control Point kezddbetiiibdl alkotott mozaikszo. Nemzetkozileg elismert
metodus a beavatkozasi és felligyeleti pontok szabdlyozasara az élelmiszer- termelésben,
kereskedelemben- és az ehhez tarsuld iparagak (példaul élelmiszeripari csomagoloanyagok

gyartasa) teljeskorii folyamatainak tekintetében. (Csatari Mihalyné & Krizsan, 2010)

Az Irish veterinary journal 62. kotetének kiegészitd cikke alapjan a HACCP rendszert az 1960-
as években a NASA hozta létre, hogy az asztronautdk szamara a kémiai-, mikrobiologiai- és
fizikai veszélyektdl mentes élelmiszerek biztositasat lehetové tegye. A koncepcidt és a
meghatdrozott irdnyelveket és késdbb az Eurdpai Unid (tovabbiakban EU) is elfogadta a
fogyasztok élelmiszerbiztonsagi veszélyekkel szembeni védelme érdekében. Emellett az EU az
¢lelmiszer eldallitoknak, gazdalkodoknak javaslatot tett a HACCP- alapi programok
bevezetésére, a kdzegészségiigyi €s élelmiszer eredetli veszélyek és kockazatok felmérése €s

kikiiszobolhetdsége érdekében. (Cannas da Silva & Noordhuizen, 2009)

A HACCP rendszer bevezetésének b&vebb 1épéseit Jarjabka Akos Mindségiigyi és
mindségbiztositasi alapismeretek folyoirat szama fogalmazza meg. Az élelmiszerbiztonsagra
vonatkoz6 HACCP kovetelmények a hadiparban ismert ISO 9000 szabvanycsoporthoz
hasonléan gyorsan integralodtak a nemzetkozi gazdasagi folyamatokba. Elsének 1991-ben
majd még két alkalommal kapta meg a Codex Alimentarius Bizottsdg ajanlasat, amely altal
vilagszabvanynak tekinthetd. Az EU ,¢€lelmiszer higiéniarol szolo 93/43 EEC. direktiva”
szerint minden élelmiszerrel foglalkozonak azonositania sziikséges a folyamataiban minden
olyan Iépést, ami élelmiszerbiztonsagi szempontbdl kritikus lehet, ezekre megfeleld azonositasi
¢és feliilvizsgalati szabalyozast kell fenntartaniuk. A tagallamok szamara 1995-t6l valt
elérhetéveé, majd 6t év mulva az Eurdpai Bizottsag altal kiadasra keriilt Fehér Konyvben az
¢lelmiszerlanc szerepldire nézve kotelezdve valta a biztonsag garantalasa, a HACCP rendszer
ajanlasaval a ,term6foldtél az asztalig”. Hazankban el0szor bizalomépités, piaci
versenyképesség novelése céljabol vezették be az export irdnyban orientalddott nagyobb

¢lelmiszerlanc vallalatok. (Jarjabka , 2007)
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Osszességében a HACCP rendszer célja a fogyasztok egészségének védelme a teljes ellatasi
lancon keresztiil a megallapitott CCP-k monitorozésadval. Ahhoz, hogy a monitoring

megfeleloen elvégezhetd legyen, definidlni sziikséges az ellatasi lancot €s a résztvevoit. (2.abra)

| « Allati takarmény, trigya, novényvéddszer-gyarték
y * Mez8gazdasagi termelés
« Nyers termék vagy 4llat szdllitdsa — logisztikai folyamat M
3. :E)
* Feldolgozas, transzformécids folyamatok 3
4. §
* Feldolgozott termék szallitdsa — logisztikai folyamat §
5 8
s
» Nagykereskedelem =
6. ]
E
» Termék szallitasa — logisztikai folyamat s
7.
* Kiskereskedelem — élelmiszeriizletek, kereskedelem, gasztrondmia
8.
» Tradiciondlis fogyasztd, fogyasztdi szokdsok, trendek és azok véltozésa
9,

2.dbra Elelmiszer- ellatdsi lanc Szakaly Zoltan (szerk.) Elelmiszer-Marketing 3.3
fejezet (Csaponé Risko, et al., 2017)

Az el6z6 abran lathato felsorolas alapjan, mely az Elelmiszer- Marketing konyvben Szakaly
Zoltan szerkesztésében jelent meg. Az élelmiszer ellatasi lanc elsé lépcséje az tgymond
segédanyagokat gyartok. A kovetkezé a mezdgazdaagi termelés, ahol felhasznélasra keriilnek
a beszerzett segédanyagok. Az itt megtermelt ndvényi vagy allati termékeket logisztikai
folyamat révén feldolgozo egységekbe juttatjdk, majd ezeket a termékeket szintén szallitani
szlikséges a nagykereskedelmi vallalatokhoz, ahonnan megtorténik a kiskereskedelembe, a
vendéglatohelyekre torténd transzport. Ezutan pedig a végfelhasznalohoz kertil az élelmiszer.
Az ellatasi lancok miikodését mindségbiztositasi rendszerek tadmogatjak, hogy a véaltozo
trendeket és szokasokat mindségi probléma és jelentds koltségnovekedés nélkiil le tudjak
kovetni. A legnagyobb volumenti valtozas a globalis piacok elérhetdvé valas ota, az egészséges
taplalkozas iranti meger6sodott igény. Ezt célja tamogatni a HACCP- rendszernek, hogy helyes
higiéniai gyakorlatokkal, az élelmiszerlanci resztvevokon keresztiil a fogyasztokhoz mindségi,
egészséges, kockazatoktol mentes élelmiszer jusson el, hogy maguk a felhasznalok egészséges

¢s védve legyen (Csaponé Risko, et al., 2017)
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1.6 A HACCP-rendszer elofeltételei

Minden HACCP bazisu élelmiszerbiztonsagi rendszernek hét alapelv szerint kell felépiilnie:

1. A veszélyelemzés elvégzése soran a vallalat folyamataiban legkisebb mértékben is
el6fordulhato biologiai, - fizikai- és kémiai veszély figyelembevétele
2. alegveszélyesebbeket kritikus szabalyzasi pontként (CCP) jeldlni
3. mérhetd, megfigyelhetd hatarérték megallapitdsa az élelmiszer biztonsaganak
megtartasa érdekében
4. szabalyzat készitése a CCP-ket feliigyel6 munkafolyamatokrol,
5. amunkavallalok altal eltérés tapasztalasa esetén alkalmazando6 teenddkrol
6. ezeket a teend6ket HACCP hatékonysagi szempontbdl vezetdségi hataskdrben
ellendrizni sziikséges
7. dokumentalt folyamatok a hatékonysag bizonyithatésaga érdekében (Csatari Mihalyné
& Krizsan, 2010)
Azonban az ¢lelmiszerlancban torténd alkalmazast meg kell eléznie egy -eldfeltételi
programnak a Codex Alimentariusban megfogalmazott élelmiszer-higiéniai €s jo higiéniai
gyakorlati elvek alapjan. Az eldfeltételi program minden részének adekvatnak,
mikdddoképesnek, igazoltnak és visszaellendrizhetonek kell lennie. Ide tartozik az oktatds a
megfelel6 HACCP tudas kialakitdsahoz, a vezetéi elkotelezettség megléte a magasfoki
¢lelmiszerbiztonsag irant. A megfeleld rendszerek alapos tervezésre épiilnek, ahol figyelembe
veszik: a nyers- és alapanyagok hatasait az élelmiszerfeldolgozasi gyakorlatban, a feldolgozasi
eljarasok veszélyelharitasi szerepét, a végfelhaszndlasi helyet, a veszélyeztetésnek kitett
csoportokat, valamint a jarvanyiligyi bizonyitékokat egyarant. A rendszer mukodtetéséhez,
effektiv. HACCP terv elkészitéséhez szakmailag kompetens HACCP munkacsoport
Osszeallitasa indokolt. Meghatarozando az alkalmazasi teriilet: altalanos, vagy csak a kijeldlt
veszélycsoportok. Emellett a teljes termékleirasban fel kell tiintetni a kémia- fizikai szerkezetet,
Osszetételt, csomagolast, csomagolast, tartasi koriilményeket, eltarthatosagot és a forgalmazast
is. Ha rendelkezésre allnak a sziikséges termékinformaciok, annak a tervezett felhasznalasat
meg kell hatdrozni a végfelhasznaldi szokasok altal. A HACCP rendszer mukdodtetésének
kovetkezo 1€épése a megfeleld folyamatabra szerkesztése, amely az 0sszes tevékenységi 1épést
leirja az adott termékre vonatkozoan, illetve az ezalapjan torténd gyartasi gyakorlatrol a
helyszinen meg kell gy6zO8dni. Az elsé alapelv szerint a munkacsoport koteles minden

lehetséges veszélyt felsorolni mely alapjan veszélyelemzést (eléfordulasi hely, eléfordulés-,
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mindségi és mennyiségi értékelése, koriilmények alapjan) végez és meghozza a sziikséges

intézkedéseket, szabalyozasokat. A CCP-k meghatarozasahoz dontési fa (3.4bra) hasznalata

javasolt. (Agrarminisztérium, 2024)

Rendelkezésre all(nak)-e
szabalyozo/megel6zo
modszer(ek)?

lNcrn

Sziikséges-e ebben a
lepésben szabalyozas a
biztonsiaghoz?

lNcrn

Nem CCP

ALLJ*

Igen

A lépést kifejezetten
arra tervezték-e hogy
kikiisz0bolje vagy
elfogadhato szintre
csOkkentse egy veszély
eléfordulasanakvarhato

valoszinliséget?

Modositsak a lepest,
folyamtatot, terméket

Kritikus szabélyozisi
pont

Eldfordulhat(nak)-e
veszélyt okozo
szennyezddés(ek) az
elfogadhato szintet
meghalado mértékben
vagy novekedhet(nek)-e
ilyen szintre?**

lN em

Nem CCP

ALLJ*

*Menjenek tovabb a leirt folyamatban a kdvetkezé megallapitott veszélyre!

Egy kovetkezo lépés
kikiiszéboli-e, vagy
elfogadhatd szintre
csokkenti-e a
megallapitott veszélyek
elofordulasanak varhato

valosziniiségét?

ll gen

Nem CCP

ALLJ*

** Az elfogadhato és az el nem fogadhato szinteket az altalanos célokon beliil kell meghatirozni a

HACCP-tervek kritikus pontjainak meghatarozasaval

3 abra A CCP-k meghatarozasahoz hasznalt dontési fa egy példaja a Magyar

Elelmiszerkonyvbdl (Agrarminisztérium, 2024)

A CCP-k kijel5lésének folyamata a Magyar Elelmiszerkonyv alapjan a 3. abran lathato. Dontési

fa modszer alapjan igen-nem valaszokkal eldonthetd kérdések alapjan keriilnek egy

folyamatban megallapitasra a CCP-k. Abban az esetben sziikséges egy pontot CCP-nek jeldlni,
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ha az adott 1épést arra tervezték, hogy kikiiszobolje a veszély eléforduldsat és tartoznak hozza

megfeleld szabalyozasi mddszerek, vagy abban az esetben, ha ugyan nem veszélyelkeriilés az

eredeti célja a Iépésnek, de el6fordulhatnak a hatarértéket meghalad6 szennyezddések és egy

kovetkezO 1épés sem kiiszobolné ki vagy csokkentené elfogadhaté mértékiire a veszély

valoszintiségét. (Agrarminisztérium, 2024)

Az eléfeltételi program része ezeken tilmenden magaban foglalja:

Létesitmények: egészségiigyi tervezésnek megfeleld elhelyezés, épités, karbantartas
Beszallitok és fuvarozok ellendrzése, rendelkeznek e megfeleld €lelmiszerbiztonsagi
programmal

Specifikaciok: minden dsszetevdre, termékre, csomagoloanyagra elkészitve
Gyartoberendezések: szintén egészségligyi tervezés szerinti telepités, megel6zd
tervszerll karbantartas €s kalibralasi litemterv készitése

Tisztasag ¢s megfeleld higiénia: berendezések ¢€s a teljes 1étesitmény tisztantartasara
alapvetd iitemtervet szlikséges késziteni

Személyi higiénia: minden munkavallalonak és a 1étesitményben belépd személyeknek
be kell tartani a személyi higiéniara vonatkoz6 eldirasokat

Képzés, oktatads: ahogyan korabban is leirasra keriilt, minden alkalmazottnak rendszeres
vissza ellendrizhetd oktatasban kell részesiilnie

Termékek kémiai ellendrzése: nem élelmiszer jellegli vegyszerek elkiilonitése,
megfeleld hasznalata pl. fertdtlenitdszerek, peszticidek, tisztitoszerek

Atvétel, tarolas, szallitas: nyersanyagra és termékre egyarant vonatkozik a megfeleld
kornyezeti feltételek melletti tarolas melyet a specifikécio is tartalmaz

Nyomon kovethetdség és visszahivas: termékkodok alkalmazésa, hatékony visszahivasi
rendszer alkalmazasa, hatékonysag ellendrzése visszahivasi probak lebonyolitasaval
Kartevdirtas megfeleldsége

Elelmiszeripari szabvanyok alkalmazasa (FDA- US. Govornment, 2022)

Amikor ezek a feltételek az adott vallalatnal elérhetoek, bevezethetové és alkalmazhatova valik

a HACCP rendszer.
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1.7 Jo kereskedelmi gyakorlat és jo higiéniai gyakorlat

Az Elelmiszeriigyi és MezOgazdasagi Vilagszervezet (FAO) a Jo higiéniai gyakorlat
(kovetkezokben GHP) ¢s HACCP élelmiszerbiztonsagi eszkoztaranak részeként kiadta a
,Bevezetés €s ellendrzés az ¢lelmiszer veszEélyeibe” cimii itmutatdt, mely szerint a GHP alapu
minden hatékony élelmiszer-biztonsagi irdnyitd program ¢és ¢élelmiszerhigiéniai rendszer. Az
¢lelmiszeripar vallalkozoknak tudatdban kell lenniiik minden olyan veszélynek (példaul kémiai:
peszticidek, fizikai: idegen anyagok, bioldgiai: korokozok) és megfeleld kezelésiiknek, ami az
¢lelmiszerek mindségét befolyasolhatjak az élelmiszerlanc adott pontjain a fogyasztok
egészségének védelme érdekében. A GHP-k bevalt gyakorlatok, amik a veszélyellenorzést
segitik elé a termesztési, feldolgozasi kornyezetben. Altalanossagban termékre, folyamatra
vagy létesitményre fokuszalnak, de aruspecifikusan is megadhatéak példdul allergének
kezelése vagy élelmiszerrel érintkezd feliiletek tisztitasa huskészitményeknél. A GHP-k
biztositjak a biztonsagos és megfeleld ellatashoz sziikséges feltételeket a taplaléklanc minden
szakaszaban. A GHP hatékonysaga akkor biztosithatd, ha a vallalkozok megértik az
¢lelmiszer/aru, gyartasi folyamat és megfeleld veszélykezelési ellendrzési intézkedéseket. A jo

higiéniai gyakorlatok célja:

e biztonsagos €s egészséges ¢lelmiszerek jussanak el a fogyasztokhoz,

e vevoi, fogyasztdi bizalom novelése,

e jogszabalyi kovetelményeknek valo fokozott megfelelés,

e ¢lelmiszer-visszahivdsok kockdzatdnak ¢és a nem biztonsagos ¢lelmiszerekhez

kapcsolodo koltségek minimalizélasa,

e biztonsagos ¢lelmiszertermelés fogalmat érté munkaerd kialakitasa,

e hulladékcsokkentés a teljes eldallitasi folyamatban,

e (j piaci lehetdségek biztositasa

e ¢lelmiszer-biztonsagi kultura kiépitése (FAO, 2023)
Magyarorszagon az Elelmiszeriparért és kereskedelempolitikaért felelds allamtitkérsag adatai
alapjan a jo kereskedelmi és higiéniai gyakorlatokrdl szolo utmutatok elkészitésének é€s
kozreadasanak a 852/2004/EK rendelet ad keretet a Codex Alimentariusban fellelhetd
magatartdsi szabalyokkal parhuzamosan. Magyarorszagon a 2007-ben Higiéniai Bizottsagot
(2013-t61 Higiéniai Munkacsoport) hoztak 1étre, amely 2008- és 2019 k6z6tt csaknem harmine

¢lelmiszeriparagi teriiletre hozott létre és aktualizalt utmutatokat (pl. kiskereskedelem,
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vendéglatas és élelmezés, konzervipar, hiitott élelmiszerek, siitdipar, élelmiszeripari iizemek
épitése €s létesitése) Minden élelmiszeriparban tevékenykedd vallalkozasnak tehat specifikusan
a mikodési teriiletére keriilt meghatarozasra a jo higiéniai gyakorlat a szakszer(i miikddtetés és

¢lelmiszer eldallitas biztositasa érdekében. (Agrarmisztérium, datum nélk.)

Ha a j6 kereskedelmi gyakorlat biztositasara a NEBIH létrehozott egy infografikai utmutatot,
amely a kiskereskedelmi vallalatoknak segit vizudlisan megjelenitve és pontokba szedve az
tizemeltetéshez sziikséges kialakitast és szabalyokat. A munkavallalokat ezekr6l megfeleld

oktatasban kell részesiteni.

o Kézmosok: sziikséges a megfeleld tisztitd- €s fertdtlenitd szerek mellett a kéz szarirasi
lehetdségek biztositasa

e Illemhelyek: jelolt takaritoeszk6zok, amelyeket csak az illemhelyeknél lehet hasznalni
az elado térbe nem keriilhet ki, fertotlenitd szerek hasznalata

e Szell6zés biztositasa: Rovarhaldé minden nyithatd nyildszarora, €s a bejaratok becsukva
tartasa a kozlekedési idon kiviil

e Vilagitas: meghatarozott fényerdji vilagitas, amely szinbéli eltérése nem félrevezetd

e (Csatornazottsag: szennyvizcsatorna karbantartas, dugulds elharitds, fertétlenito
takaritas a javitdsok utan

o Védooltozet: Munkaltato altal biztositott, higiéniai besorolas szerint eltérd oltozet

e Személyi higiénia: egészségligyi alkalmassag kiskonnyvel igazolva, fert6zo betegségtol
mentesen, tiszta, rongaloddsmentes védooltozetben, megfeleld kézmosas

e (Csomagoldanyag, élelmiszerrel érintkezd feliiletek: résmentes, tisztithatd, a gyartd
altali megfeleldségi nyilatkozattal rendelkezd eszkdz és csomagold hasznalhato

e Eszk6zok mosasa: csak az arra kijelolt helyen ivoviz mindségli, megfeleld hofoku vizzel
¢s alkalmas tisztitoszerek hasznalataval torténik

e Megszakitas nélkiili hiitési lanc, kalibralt pontos méréeszk6zok hasznalata: folyamatos
hémérséklet dokumentalt ellendrzés

e Hulladékkezelés: fertStlenithetd jol zarhatd edényzet, allati eredetli hulladék kiilon
engedéllyel szallithato

e Ivoviz mindségli viz biztositasa: alapanyagként, mosasra, takaritdshoz

e Onkiszolaglé pultok: véddplexivel ellatva, adagold-szeddeszkozok biztositasa

e (Csomagolas nélkiili élelmiszerek arusitasa: Eszkozt vagy eldobhatd kesztylit kell

hasznalni a tevékenységhez (NEBIH GHP Kiskereskedelem, 2019)
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1.8 A HACCP-rendszer jogszabalyi eloirasai

A Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius Hungaricus) 6sszefoglalja a magyarorszagi
forgalmazasu ¢élelmiszerek- ¢és 0Osszetevok mindségére, biztonsagara, jelolésére ¢és
alkalmazand6 vizsgalati modszerekre vonatkozé elbirasokat. Célja a Codex Alimentarius
alapjan a hazai gyartoknak iranyt mutatni a jo termelési gyakorlatokhoz és a vevoknek pedig
lehetdséget ad a megbizhatosagrol, tisztességességrol, gyartasi gyakorlatokrol tajékoztatast
adni. A benne foglaltak betartdsaval minimalizalhaté a gyenge mindségli, megbetegedést
el6idéz6 élelmiszerek kereskedelmének, piacanak jelenléte. A Magyar Elelmiszerkonyv

hasznalataval lehet6ség nyilik a kiemelked6 kvalitast termékek megkiilonboztetésre.

A Magyar Elelmiszerkonyvben kidolgozott irAnyelveket egy tizendt f6s Bizottsag hagyja jova.
Az eldirasok tervezetek kidolgozédsaval szakmai bizottsdgokat, szakértoket bizhatnak meg.

Otévente kotelezd a feliilvizsgalata, ezaltal valik a rendszer szakmailag megalapozotta.

A Magyar Elelmiszerkonyv felépitése: A ma ismert harom kotetes szerkezeti format az Europai
Unibhoz torténd csatlakozas utan alakitottak ki. I. kotetet tartalmazza az EU altal kotelezonek
itélt eloirasokat, és a nemzeti termékeldirasokat is, amelyek az Uni6 altal még nem ismertek,
de elfogadottak lettek. Minden tagallamban kdtelez6 érvénytiek a forgalmazott élelmiszerekre.
A II. kotet hazai adottsagok nemzetkdzi ajanlasokba torténd implementélasaval késziilt el és az
ajanlott iranyelveket tartalmazza, A III. kotet a Hivatalos Elelmiszervizsgalati
Modszergyiijtemény, amely az ajanlott vizsgéalati modszereket és az azokhoz tartozo

iranyelveket tartalmazza.

Két szinten szabalyozza a mindséget, alapszinten a termékekre olyan kovetelmények
vonatkoznak, amikkel a forgalomba keriiléskor biztosithaté a megfeleléség és a fogyasztoi
igények maximalis kielégitése. Az emelt szint lehetdvé teszi az Gin. prémium mindség jeloléseét
a termékek kibérelhetdsége érdekében, amennyiben a szigorubb szabalyozasi
kovetelményeknek egyarant megfelelnek. Emellett a hagyomanyos vagy kézmiives termékekre

kiilon megjelolési szabalyozas vonatkozik. (Agrarminisztérium-Elelmiszerkonyv, datum nélk.)
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Ezen talmenden a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi hivatal Elelmiszer- ¢és
Takarmanybiztonsagi intézete kiadta 2024. marcius 22-én az élelmiszerekre vonatkozo
jogszabalyok jegyzékét hat focsoporton beliil 6sszesen 68 témaban keriiltek 0sszegyljtésre a

hazai, europai rendeletek és a FAO/WHO ajanlasok.
A jogszabalygylijtemény az alabbi hat fécsoportot tartalmazza:

o |, Az élelmiszer-eloallitas, forgalmazas és a hatosagi ellenorzés legfobb szabalyai
o Termékspecifikus szabalyok
o Elelmiszer-feldolgozds sordn (fel)haszndlt anyagokra/targyakra vonatkozé szabdlyok
e Elelmiszerekben eléfordulé szennyezéanyagokra vonatkozé elirdsok
o Termékvédelem, terméktanusitas, eredetvedelem
o Specialis teriiletekre vonatkozo eldirdsok
o HACCP- elveken alapulo eljarasok szabalyozadsai:
* az FEuropai Parlament és a Tandcs 852/2004/EK rendelete az
élelmiszerhigiéniarol
»  Utmutaté az élelmiszer-higiénidarol sz6lo 852/2004/EK rendelet bizonyos
rendelkezéseinek végrehajtasarol
=  BIZOTTSAG KOZLEMENYE a helyes higiéniai gyakorlatokra és a HACCP-
elveken alapulo eljarasokra kiterjedo élelmiszer-biztonsagi iranyitdsi
rendszerek végrehajtasarol és ezen beliil a rendszer egyes élelmiszer-
vallalkozasokon beliili végrehajtasanak megkonnyitésérdl/rugalmassagarol
2022/C 355/01” (Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal & Elelmiszer- és
Takarmanybiztonsagi Igazgatosag, 2024)
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1.9 A HACCP-rendszer ellenérzési modjai, feliilvizsgalata

Annak érdekében, hogy megallapithatd legyen a HACCP-hez kapcsolt tevékenységek
tényleges megvalositasa, biztonsagos ¢élelmiszerek eldallitasahoz kothetd szabalyozasok
betartasa feliil kell vizsgalni, ellendrizni kell a bevezetett rendszert. Az ellendrzések alkalméaval
a jogszabalyi, technologiai valtozasokat minden esetben figyelembe sziikséges venni. A
feliilvizsgalat moddja lehet Onellendrzés, hatdsagi ellenérzés, ha azadott vallalat egyéb
¢lelmiszerbiztonsagi szabvany altal tanusitva van, akkor rendszeres megujitd €s Gjra tanusito
auditokon kell részt vennie, ahol a tanusitd szervezet altal kiildott kiilsds fliggetlen auditor(ok)

vizsgaljak meg a szabvany megfeleldség részeként a HACCP- rendszert.

Az ellendrzéshez sziikséges a HACCP terv, a HACCP munkacsoport a gyartassal
egylittmiikddve, vevoi reklamaciok, jelzések listaja, korabbi ellendrzési dokumentaciok. Az

atvizsgalas minden esetben dokumentaltan tartalmazza:

o Feliilvizsgalat résztvevoi
o Atvizsgalt teriiletek
e Azonositott valtozasok
Abban az esteben is sziikséges a rendszeres feliilvizsgalattdl eltérden elvégezni az ellendrzést,

ha valamilyen el6allitasi folyamatban valtozas kdvetkezik be:

e Ujnyersanyag hasznalata

e 1j beszallito

e megvaltozott dsszetétel

e 1 termék bevezetése

e meglévl berendezés modositasa

e U gyartoberendezés lizemeltetése

e termelési helyszin valtozas
Abban az esetben is feliil kell vizsgalni a HACCP tervet, ha olyan aggodalomra val6 informécio
érkezik termékrdl, szennyezd anyagrol vagy valamelyik érintett szervezetrdl. A modositasok,
helyesbitd tevékenységekhez feleldst és hataridot sziiksége hozzarendelni. A helyesbitd
tevékenységek hatékonysagat és megtorténtét minden esetben vissza kell ellendrizni. J6
gyakorlatnak mondhato, ha a feliilvizsgalatot un. check-lista alapjan végezziik el az Gsszes

munkafolyamatra levetitve. (IFST, 2018)
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2. AZ INTEZMENY TEVEKENYSEGI KORENEK ES
MUKODESENEK A BEMUTATASA

2.1. Az intézmény bemutatasa

Az intézmény fenntartdja a Baptista Szeretetszolgalat Egyhazi Jogi Személy. A Hegymenet
Klub Térségi Szocidlis Intézmény 2011. szeptemberében kezdte meg miikodését a
szeretetszolgalat fennhatdsdga alatt. A Szeretetszolgalat hazank egyik legnagyobb egyhazi
fenntartojaként a joszolgalati tevékenységével Osszhangban a szegények ¢€s raszorulok
megsegitése érdekében dontdtt a szocialis kozfeladatok ellatasarol. Szolgalatuk sordan a
magyarorszagi Szocialis és a Gyermekvédelmi torvényekben felsorolt, legtobb ellatasi tipust
biztositjdk az intézményeiken keresztil mar hosszi-hosszu évek ota. A sajat alapitasu
intézmények mellett jelentés szdmu, azoknak a szolgaltatdsoknak a szdma melyeket az
onkormanyzatoktdl és mas fenntartoktol (civil €s egyhazi) szolgaltatoktol vettek at és ezekkel
az cllatasokkal tették teljesebbé a szolgaltatasi palettajukat. Tevékenységiik lefedi szinte az
orszag egész teriiletét, felvallalva mind az id6s emberek ellatasat és gondozasat, a hajléktalan,
a pszichiatriai- és szenvedélybeteg, mind a fogyatékkal é16 személyek gondozasat, a gyermekek

¢és gyermekes csaladok ellatasat.

A szocidlis intézmény ezek kozott a keretek kozott kezdte meg a mitkddését. Jelenleg négy 6
terlileten biztositjak az ellatast. Az indulo ellatas a szenvedélybetegek nappali ellatasa 2011
decemberében indult. Mivel a varosban nem voltak olyan lehetdségek, ahol a fogyatékkal €16,
szakmat tanult gyerekek és felndttek eltdltsék mindennapjaikat, egész napos elfoglaltsagot
tudjanak nyujtani szamukra igy az intézmény 2012 decemberében elinditotta a fogyatékos
személyek nappali ellatasat. Az évek elteltével latva az egyre nagyobb igényeket a
megkeresések sokasaga altal, az intézmény 2018 februdrjaban elinditotta a pszichiatriai betegek
nappali ellatasat. Mivel az itt megfordulé emberek mind valamely raszorultsagi csoportba
tartoznak ¢és egésznapos elfoglaltsagot, foglalkozasokon vald részvételeket biztositanak
szamukra, igy szlikségessé valt a napi meleg étkezés biztositasa is. Az ellatottak szamara eleinte
helyi vendéglatd egységekbdl rendelték és hoztdk az ebédet. A nyujtott szolgéltatasok
novekedésével, az ellatottak személyének gyarapodaséaval az intézmény elérkezettnek latta az
idét az étkeztetés, mint szolgaltatas bevezetésére. igy 2014 decemberében megkezdte a mara

mar legnagyobb mértékben végzett szolgaltatasat a szocialis €s népkonyhai étkeztetést. A
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szocialis szolgaltatdsok az elmult évek folyaman mind mennyiségben, mind mindségben ¢s a
szolgaltatasok sokszinliségében, sokat valtoztak és fejlddtek. Nem csak a kiilonboz6 tipusu
emberi problémakra kell keresniink megoldast, hanem az ellatast igényldt a maga teljességében,
valamennyi gondjaval — bajaval kell felvallalnunk, komplex segitséget adva az egyén, a csalad
¢letkoriilményeinek javitdsahoz. Mindenkinek ott kell megadni a legtobb segitséget, ahol
jelentkezik a problémdjaval. Ott egyénre szoléan, komplex mddon kell felkindlni az ellatast,
(fogyatékos ellatas, pszichiatriai ellatas fogyatékos ellatas, étkeztetés biztositasa, ligyintézést
stb.) hiszen egyre Osszetettebb egyéni-tarsadalmi problémak kezelésére kell a szocialis

intézményeknek felkésziilnie, mert a professzionalis munka igénye egyre — nagyobb.

A mai tarsadalmi valtozasok koraban fontos, hogy az intézmények megfelelden reagaljanak a

sziikségletekre, tudjanak megtjulni és hatékonyabban reagalni.

A szolgaltatasok szervezése esetében az 0j igények 0j tipust kezelési modokat, ij modszerek

alkalmazésat, a legkorszertibb szakmai feladatellatas feltételeit igénylik.

A szocialis szabalyozok modernizacidja kapcsan is egyre fokozod6d szakmai igény a
sziikségletalapu szolgaltatdsnyujtds. Ennek alapfeltétele, hogy a szolgaltatdsokat igényld

fogyatékos embertarsaink valos igényeire tamaszkodhassunk a szolgaltatasok tervezésekor.

A szolgaltatasokat igénybe vevd emberek jobb megismerése kozben, az egyedi igényeik
figyelemben tartdsa hozzajarul a partneri, bizalmon és egylittmitkddésen alapuld klienssegitoi

kapcsolat kialakulasahoz, ezéltal az eredményesebb szolgéltatasnyljtashoz.

A Hegymenet Klub Térségi Szocialis Intézmény integralt szervezeti formaban miikddik, ahol

minden ellatasra szorul6 az igényeinek megfeleld, egyénre sz616 komplex ellatasban részesiil.

2.1.2. Az intézmény {0 szolgaltatasanak bemutatasa

Ebben a fejezetben az intézmény altal nyujtott szocialis alapszolgaltatasokat és az onként vallalt
feladatokat mutatom be:

1. szocialis alapszolgaltatasok:

étkeztetés

szenvedélybetegek nappali ellatasa
pszichiatriai betegek nappali ellatasa
fogyatékos személyek nappali ellatasa
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2. dnként vallalt feladatok:

e karitativ tevékenység
o krizis ellatas (téli idészakban)
o személyszallitas

Etkeztetés

Az intézmény célja, hogy a szocidlis étkeztetés biztositdsaval az ellatasi teriileteken ne Az
maradjon a szolgaltatas célcsoportjahoz tartozo, ellatatlan, étkezés nélkiili személyl. A napi
meleg étel minden raszorul6 szdmara elérhetd legyen. A szolgéltatas hidnyaban a célcsoportok
¢letmindsége romlana, veszélybe keriilnének életkilatasaik. A fizikai ellatds mellett, az
ellatottak mentalis allapotaban is kedvezd valtozasokat jelent. A szolgaltatdsnak két féle
formdja mitkddik. Szocidlis konyhai ellatas és népkonyhai ellatas. A szocialis konyhai ellatas
elsdsorban elvitellel, helyben fogyasztassal, és cimre szallitissal torténik. Az étkeztetés
szolgaltatasunk ellatasi teriilete: a Hatvani Jaras, Aszodi Jaras, Gyongyosi, valamint a G6dol16i
Jaras és Budapest Fovaros kozigazgatasi teriilete. Az ételek kiils6 konyha altal kerililnek
lefézésre. Az igy elkészitett ételek hotarolos badelldkban keriilnek a talalokonyhara, ahol a
talalas és csomagolds torténik. A szolgaltatas igénybevételére: hétfotél-szombatig. Az étel az

ellatottakhoz 3 féle moédon juthat el:

- Elvitellel az ellatottak szdmara az ellatasi teriileten 1évo tigyfélszolgalati irodakrol,

- vagy osztopontokrol lehetséges.

- Helyben fogyasztassal az intézmény étkezdjében.
Az étel cimre szallitassal. Az ellatott részére az intézmény a megadott cimre szallitja a napi
egyszeri meleg ételt. (Etkeztetés kapacitasai szocialis konyha esetében 2000 f6. Népkonyhai
ellatasban 500 6.)

Szenvedélybetegek nappali ellatasa

A szenvedélybetegek nappali intézménye, a specialis segitd programokra épiilve biztositja az
ellatast igénybe vevOk igényei alapjan a felvilagosito, tanacsado, tdjékoztatd, szabadidds,
allaskozvetitd, lakossagi csalddi programok szervezését €s lebonyolitasat. Elsédleges cél, hogy
a gondozottak szamara segitség nyujtasa, hogy elérjék optimalis életmiikddésiiket, és ezt a
lehetd leghosszabb idén at fenn is tudjak tartani. A szolgaltatassal az intézmény célja, hogy a

szenvedélybetegek részére olyan napkozbeni ellatds biztositson, amely az ellatottak komplex
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pszicho-szocialis rehabilitaciojat segiti eld, a tarsadalmi kirekesztettség megakadalyozasa, és a

kliens kornyezetében €16k negativ attitidjének megvaltoztatasa mellett.

Szenvedélybetegek nappali ellatasa segitséget nytjt a szenvedélybetegek szamara, egészségi €s
pszichés allapotuk javitasdhoz, meglévOo képességeik ¢és készségeik megtartasahoz,
fejlesztéséhez, mindennapi életiikben ado6d6d konfliktusok felolddsdhoz, problémaik
megoldasahoz, egészségligyi ellatashoz vald hozzajutasukhoz. A szolgaltatds olyan hosszu
tavu, egyéni sziikségletekre épiilé gondozast jelent, amely nagymértékben épit az ellatottak
aktiv részvételére, valamint a természetes erOforrasokra, Oket is tdmogatva és oktatva.

(Ellatottak féréhelye 50 f6)
Pszichiatriai beteg nappali ellatasa

A szolgaltatassal az intézmény célja, hogy az ellatési teriiletiinkon a személyes gondoskodast
nyujté alapszolgaltatds keretében, korhazi kezelésre nem, vagy csak iddszakosan szoruld
pszichiatriai betegek szocialis helyzete, mentalis allapota, munkavégzésre €s 6nallo életvitelre
vald képességének fejlédése, valamint, ezen pszichiatriai betegek szamara biztositott helyi

szocialis és foglalkoztatasi szolgaltatasok hatékonysaga javuljon.

Az ellatas eldsegiti a szocialis izolacid megeldzését, erdsiti életvezetési képességeket. Javitja,
az alkalmazkodoképességet. Tobb foglalkoztatdsi forman keresztiil ad lehetdséget a nyilt
munkaerOpiac elvarasaira vald felkésziilésre, a munkavégzd képesség fejlesztésére, a

munkaerd-piaci reintegraciora. (Ellatottak féréhelye 50 £6.)
Fogyatékos személyek nappali ellatasa

Fogyatékos személyek nappali ellatdsaval az intézmény célja, a fogyatékkal ¢élok

crcr

gondoz6 csalddok terheinek csokkentése, nevelésiik-gondozasuk miatt a munkaerépiacrol

kiszorult csaladtagjaik munkaerd piacra torténd visszajutdsdnak tdmogatasa, segitése.

Az intézmény azon igényl6k szdmara is biztosit ellatast, akikre nézve sziilje vagy mas
hozzatartozdja apolési dijban részesiil. Az ellatas idOtartama ebben az esetben a napi 5 6rat nem

haladhatja meg. (Az ellatottak fér6helye 45 £6.)

2.1.3. Az alkalmazott élelmiszerbiztonsagi rendszer

A kozétkeztetésrdl napjainkban sokat lehet hallani jot és rosszat egyarant. Az étkeztetés

szabalyozasa 2014.-t6] folyamatos atalakulasokon megy keresztiil. Szintén 2014.-ben hozta
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meg az EMMI (Emberi Eréforrasok Minisztériuma) azt a kormanyrendeletet, amely a
magyarorszagi kozétkeztetést szeretné alapjaiban megvaltoztatni. Célja, az egészséges ¢€s
egészségtudatos taplalkozas kialakitdsa €és tudatositasa az emberekben. Az 37/2014. (IV.30)
rendelet a kozétkeztetésre vonatkozo taplalkozasegészségligyi eldirasokat foglalja magaban.
(http4) Ezen Eldirasoknak kell érvényesiilnie az intézmény szocialis étkeztetése terén is. Az
intézmény talalokonyhdja is ezen eldirasok keretén belil miikodik. Alkalmazott
¢lelmiszerbiztonsagi rendszer a HACCP rendszer. Ez a rendszer folyamatos valtozasokon esett
at mind az intézmény mind pedig a kiilsé tényezok bekovetkezése miatt. Az egyik ilyen
nagymértéki valtozas, amely az egész vilagot is érin tette az a 2019-es Covid jarvany kitorése.
Ez nagymértékben atalakitotta az intézmény szocidlis étkeztetésének ellatasi rendszerét is.
Mivel az emberi kontaktok, kapcsolatok az érintkezés minimalis lecsokkentése volt a cél a
fertdzések csokkentésére, igy az elviteles és helyben fogyasztidsos kiszolgdlds azonnali
intézkedés igényelt. Ekkor valtotta ki ezen szolgaltatasokat a kiszallitdsos mddszer mely
egyszerhasznalatos, mikrohulldmu siitdben melegithetd dobozokba torténd csomagolassal
juttatta el az ligyfeleinek az ételt. Ez a valtozas az anyagiak mellett nagy logisztikai, szervezési,
szemléleti és higiéniai atalakitast igényelt. A jarvanyhelyzet csokkenésével az igények
valtozasaval s a kényelmi szempontokat tekintve az ellatottak tovabbra is ezt a kiszolgalasi
format részesitették és részesitik eldnyben. Igy napjainkban mar a kiszallitasos rendszer teszi
ki szinte a szocidlis étkeztetés kozel 95.% -at. Az erre a rendszerre kialakitott HACCP rendszer
megismerésével az esetleges kozben tortént valtozasok figyelembevételével feltarasaval cél, a

min¢l biztonsagosabb kiszolgalas és munkavégzeés eldsegitése.

2.1.4. A talalokonyha jelenlegi HACCP rendszerének attekintése

Az intézmény, jelenlegi HACCP rendszerének utolso frissitése 2023.-as évben tortént meg.
Tartalma:

e [. HACCP kézikonyv

e |l. HACCP terv

e Higiéniai és takaritasi utasitas

e 1. szamu melléklet GHP — oktatési tematika

o Késztermékatvétel és talalasi naplo

e Hitdterek hdmérséklet ellendrzé lapja

o Egészségiigyi belépési nyilatkozat — latogatoknak
I. HACCP kézikonyv
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Tartalmat tekintve hét pontbol all. Tartalmazza a vezetdi elkotelezettséget az ismerethez
sziikséges fogalmak gylijteményét. Részletesen bemutatja a rendszer kialakitdsanak a 1épéseit,

mint a munkacsoport dsszeallitasa a munkacsoport feladatkoreit:

e mint az érvényességi teriilet meghatarozasa

o termekleirast

e atechnoldgidkat az ezekhez tartozd veszélyeket

e veszélyelemzést (fizikai, kémiai, mikrobioldgiai) ezek megsziintetéséhez, elfogadhatod

szintre csokkentésé¢hez

e kritikus szabalyozasi pontok (CCP) meghatarozasat, hatarértékek megadasat

o feliigyeleti rendszer felépitéstét (Mit? Hogyan? Ki? Milyen gyakran?

e helyesbitd tevékenységek meghatarozasa

o rendkiviili intézkedéseket termékvisszahivas esetén.
Tartalmazza a dokumentaciét, ami a HACCP rendszer fontos alapfeltétele. A hatékony és
pontos nyilvantartas vezetése, a kotelezd gondossag bizonyitéka. A verifikalast mely annak
megerdsitése, hogy az eldirt kovetelmények teljesiiltek. A validalast vagyis érvényesités.
Bizonyiték gylijtés arra vonatkozoan, hogy a HACCP terv elemei hatékonyak. Az

elengedhetetlen oktatast, mind higiéniai, tevékenységi, munkavédelmi €s tlizvédelemi téren

1. AHAACP terv
Tartalma 6t pontbol all.

Teriileti érvényesség

A HACCP terv a talalokonyha étkeztetési, talalasi folyamatat szabalyozza. Célja a talalasi
folyamat miveleti 1épéseit vizsgalva feltdrni azokat a pontokat, amelyek az emberi egészséget
veszélyeztetik tehat kritikusnak (CCP) tekinthetdk. A fogyasztok szdmara egészségiigyi

kockazatot jelentd élelmiszereredetli veszélyek csoportositasat. (fizikai, kémiai, biologiai)
Termékleiras

A termékleiras szerint az ételeket kiilsd konyha biztositja. Csak ebéd kiszolgalast végzése
folyik. Helyben nincs ételkészités, se italkészités. A talabkonyha Ujra melegitési lehetéséggel
rendelkezik. Melegen tartdé nem 4ll rendelkezésre. Az ételeket tartalmazd badelldk nem

keriilnek az intézménynél mosogatasra — azokat visszaszéllitja a f6z6 konyha. Az ételmintat
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ételmintds zacskoba teszik el. Az lizemi ¢s fogyasztdi edények mosogatisa egy helyen,

1égtérben torténik, idében elkiilonitve, fertétlenité hatasu szerekkel.

Hérom féle kiszolgalas folyik:
- Kozvetlen talalés, helyben étkezés,
- Elviteles kiszolgalés,
- Cimre szallitas.

Az ételek elkésziiléstol szamitott harom 6ran beliil elfogyasztasra kertilnek.

Folyamatabra

1.1 Min&ségi kovetelmények
rogzitése

1.2 Nyomonkdvetés (CP)

1.3 Mingségi atvétel (ételkisérd)

1.4 Mennyiségi atvétel (ételkisérd)

1. Aruatvétel ”| 1.5 Szakositott atvétel
1.6 Csomagold anvag
2.1 Szakositott tarolas
2.2 Hitést igényl6 termékek taroldsa (CCP1)
2.3 MinGség-megdrzési id6k dokumentalasa,
L nyomonkdvetése
2. Tarolas 2.4 Csomagolé anyag
2.5 Tisztitdszerek, takaritdeszkozok
L 3. Etelminta
(ccp3) 3.1. Elvitel
—>
Y
> 3. 'Ja’lalés
4. Ujra melegités
(CCP2) —> 3.2. Helyben fogyasztas
y
> 4. Kiszallitas

4.abra Folyamatdabra Hegymenet Klub tdalalokonyha
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Az éabrén jo lathatdan keriil levezetésre az egyes miiveletek és folyamatok a rendszer
biztonsagos miikddéséhez.

Veszélyelemzés

E tekintetben harom miiveleti teriileten lathatunk CCP-ket. A CCP1 kritikus pont a hiitést
igényld termékek tarolasa mely mikrobioldgiai/bioldgiai veszélyt vonz magaval a mikrobak
szaporodasa ¢és a toxintermelés miatt. A hitést igényld élelmiszerek szdmara biztonsagos
hitéberendezést és a hiités ellendrzésére homérdt kell biztositani €s ezeket folyamatosan
ellendrizni kell. A CCP2 kritikus pont az ujra melegités, mely szintén mikrobiologiai/biologiai
vesz€lyt vonz magaval. Az étel Ujra melegitése elpusztitia az élelmiszerekben 1€vo
korokozokat. Az ¢€lelmiszereredetli betegséget okozd baktériumok 5 ¢és 60°C kozotti
homérsékleten szaporodnak. Az ételeket folyamatosan 63°C-on kell tartani. Homérséklet
csOkkenés esetén az étel legfeljebb egyszer Gjra melegithetd, ekkor az étel maghémérsékletének

el kell érnie a 72 °C-ot 2 percen at, vagy az étel minden pontjan a 75 °C-ot.

A harmadik kritikus pont, ami CCP3 az ételminta eltétel. Itt nem allapithatdé meg
¢lelmiszerbiztonsagi veszEly. Viszont esetleges bejelentést kovetden a nem megfeleléen tarolt
é¢tekminta nem bevizsgalhatd, megbetegedés esetén a felel6sség megallapitasa igy nem
lehetséges.

Szabalyozas

E tekintetben CCP1 és CCP2 mind a veszély, hatarértékek, feliigyeld eljarasok mind a

hibajavitasi tevékenységek tekintetében szabalyozast nytjt.

Higiéniai és takaritasi utasitas

Az utasitas kiterjed az intézményre, mint minden kozétkeztetési tevékenységgel foglalkozo
munkahelyre. Az utasitas minden személyre vonatkozik, aki a kozétkeztetési tevékenységben
kozvetleniil részt vesz, illetve a tevékenységet kozvetleniil eldsegiti.

A talalasi, takaritasi folyamatok sordn a J6 vendéglatas és étkeztetés gyakorlat utasitas eldirasait
alkalmazzak. Az utasitds kiterjed a kozétkeztetés személyi feltételeire, mint munkakori
alkalmassagi, személyi higiéniai azon beliil kézmosas szabalyai.

A munkahelyi higiénia terén a hulladékkezelésre a rovar és ragcsaloirtasra. A takaritdsi utasitas
a tisztitds ¢és fertStlenités altalanos szabdlyaitdl, az elvégzendd miiveletek folyamatok

végrehajtasat részletezi. Zarasként az ételmérgezeés gyanuja eseténi teendoket irja le.
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3. HATOSAGI ELLENORTESEK TAPASZTALATAIES A
HACCP RENDSZER FELUEVIZSGALATA

A kozétkeztetési szolgaltatasra és annak a népegészségiigyi hatdsag altal torténd hatosagi
ellendrzésére vonatkozd szabalyokat az EMMI (Emberi Erdforrasok Minisztériuma)
szabalyozza. A kozétkeztetésre vonatkozd taplalkozds-egészségiigyi eldirdsokrol szold
szabalyozasokat a mar fentebb emlitett 37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet tartalmazza. Egy
hatosagi ellenérzés altal a hivatalok munkatarsai €lelmiszer eléallitasaval, forgalmazasaval
kapcsolatos higiéniai ellendrzéseket végeznek. Ilyen ellendrzések, vizsgalatok alkalmaval, azt
figyelik meg, hogy a rendeletekben eldirtaknak és jogszabalyoknak megfeleléen végzik-e a
munkat az adott teriileteken. Ezeket az ellendrzéseket a hatdosdgok mindig értiink, vagyis a
fogyasztok érdekében végzik. Ezekre az esetleges betegségek, mint ételmérgezés ételfertdzés
elkeriilése érdekében van sziikség. Ezért is kiemelten fontos az ételkészités és minden étellel
Osszefliggd higiéniai eldirds betartdsa. Ellendrzés sordn a szakemberek egy higiéniai szemlét
tartanak, ahol az étel eldallitdsanak, tarolasanak, csomagolasanak szallitdsanak koriilményeit,
személyi, targyi és infrastrukturdlis feltételeit ellendrzik. A személyi feltételek esetében a
dolgozok egészségiigyi allapotat ellendrzik, valamint, hogy rendelkeznek e megfeleld higiéniai
ismeretekkel a biztonsdgos munkavégzéshez. Ellendrzik a berendezési targyakat, az
ételkészitésnél igénybe vett munkafeliiletek munkapultok épségét és tisztasagat. Kiilon
hangsulyt fektetve az eszk6zok mosogatasara, fertOtlenitésére. A keletkezd ételmaradék
biztonsagos elszallitasat. A helységek ragcsalomentességét tisztasagat. A hatosagi ellendrzések
nagyon fontos része a megfeleld kéztisztitdshoz hasznalt eszkdzok biztositdsdnak meglétének
ellendrzése. A hatosagi eldirasok €s azok betartdsa minden é€lelmiszerrel foglalkozd cégre,

vallalatra, intézményre kozétkeztetésben résztvevore egységesen vonatkoznak.

3.1. Kormanyhivatali ellenérzésen tapasztaltak

Az intézmény megalakulédsa ota tobb kormanyhivatali ellendrzésen is atesett. Az eltelt iddszak
alatt a szolgaltatdsok és a szolgaltatési teriiletek folyamatosan valtozasa miatt elengedhetetlen
volt a tadlalokonyha (osztopont) bdvitése. Ezekkel kapcsolatban az intézmény sokszor 6nmaga

kérte a hatdsagi ellendrzéseket. Ezen ellendrzések sziikségessége a kiilon engedélyek
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kiadasahoz, a novekvd tigyfélkor altali jobb kiszolgalashoz a megndvekedett teriiletek higiéniai
megfeleldségéhez a biztonsagos ételosztasokhoz voltak elengedhetetlenek, sziikségesek.
Ezeken a teriileteken az adott illetékes kormanyhivatal végzett ellendrzéseket. A régebbi, az
intézmény kiilonbozo kiilso ellatasi teriiletein, a volt talald konyhai osztopontok ellendrzési
dokumentumainak attekintése soran, a Nograd Megyei Kormanyhivatala Pasztéi Jardsi
Hivatala altal készitett hatosagi jegyzokonyvekbe nyert betekintést kovetden, a kdvetkezd
megallapitasokkal taldlkoztam. A hatosagi szemle soran feltiintetésre keriilt az ételt beszallito
konyha megnevezése, a hlité €s ételminta megléte. A mosogatashoz sziikséges infrastruktara és
a sziikséges mosogatdszerek. A rovarok €s ragesalok elleni védelem a vegyszerek tarolasaval
kapcsolatos helységek. A papir ¢és milanyagszemét tarolasara hasznalt eszkdzok.
Takaritdéeszk6zok. A megfelelé dokumentumok megléte és toltése. Kotelezoen kihelyezendd
étlapok, adagolasi itmutatd. Szocialis helységek megléte. A dolgozdkra vonatkoz6 higiéniai és
egészségligyl dokumentumok. Ezek utdn teljes képet kaphatunk, a jelenleg teljesitett

feltételekrdl a feltart hianyossagokrol, amelyek kezelésére javitod intézkedéseket kell hozni.

3.2. Feltart problémak, javaslatok, helyesbito intézkedések

A szemle soran felmeriilt hidnyossdgok a kovetkezéek. Az eszkozok elavultsaga,
elhasznalodott feliilete miatt mar feltjitast vagy cserét igényelnek. A dolgozokat a higiéniai
oktatasban kell részesiteni. A kiszolgalaskor hasznalt eszk6zok, mint merdkanal, spicckanal €s
ezen eszkdzok mosogatasara kiépitett mosogatorendszerrel rendelkeznek, viszont a szekrény
melyben elhelyezve van mar elhasznalddott és cserére érett. A szemét tarolasara hasznalt kuka
fedele mar nem zart teljesen igy annak cseréje javasolt. A takaritoszer és takaritoeszkoz
tarolasara hasznalt szekrény nem zarhatd a szekrény zarhatdsagat a vegyszerek biztonsagos
tarolasa érdekében biztositani kell. A konyha teriiletén a dolgozdk sajat személyes dolgainak
taroldsa nem megengedett, ezeket az szdmukra biztositott 61toz6ben kell tarolni. A dolgozdkat
ismétlo a higiéniai oktatasban kell részesiteni, hogy tisztaban legyenek a munkafolyamatokkal.
Megjegyzés:

Ezen osztopontokon a biztositott infrastruktira, a targyi és személyi feltételek nem az
intézmény eszkozei és személyi dolgozo6i, hanem az adott altaldban Onkormanyzat vagy
szervezet tulajdonai és dolgozoi, akik az ételosztas idejére vannak kihelyezve munkavégzés

céljabol.
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A korményhivatali ellendrzést kovetden a kovetkezd helyesbitd intézkedések megtétele tortént:
Az eszk6z0k mosogatasara kiépitett mosogatdrendszer Uj szekrényt kapott.

A hulladék tarolasara egy 0j tetovel ellatott szemeteskuka keriilt kihelyezésre.

A tisztitdszer tarolo szekrény uj zarral lett ellatva igy a vegyszerek tarolasa biztonsagos.

A dolgozdk ismételt oktatdsa mind higiéniai, mind takaritasi terén megtortént.

Osszességében elmondhaté, hogy az intézmény altal miikddtetett osztopontok megfelelnek a

kovetelményi rendszereknek. A feltart problémak kijavitasra kertltek.
3.3. NEBIH altal elvégzett ellenérzések tapasztalatai

Az intézmény az elmult iddszak alatt, mint emlitésre keriilt igen sok valtozason ment keresztiil.
Az elsé ilyen nagyobb valtads mely szinte egyik naprol a masikra kovetkezett be az a 2019-es
Covid jarvany okozta hirtelen valtozas volt. Azonnali reagalasra volt sziikség egy megszokott
jol miikodd osztdpontos szolgaltatast egy kiépitett rendszert hirtelen kellett 4talakitsanak, hogy
a raszorultaknak és az id6s embereknek biztositani tudjak a napi meleg ebédjét. A mésik igen
nagy horderejii valtozas a tavalyi 2023-as évben tortén teriileti atrendezddés. Ennek
koszonhetden alakult ki a jelenlegi formajaban miikodo étkeztetési forma. Jelenleg ezer fonek
biztositanak az igények szerint hétf6tél-szombatig étkezést kiszallitasi formaban, szaz 6, aki
helyben fogyasztja el az ebédet. Mint latszik a kiszallitas az, amely az étkeztetés f6
szolgaltatdsava valt. Az ebéd dobozolasa, csomagolasa, szallitdsa az intézményen beliil torténik
nem pedig kiilsé cégek alltal. A f6zO0konyha altal elkészitett ételt az intézmény megvasarolja
majd a talalékonyhakon dobozolja és csomagolja. Az elmilt iddszakban a NEBIH részérdl két
izben tortént intézményben hivatali felkeresés az. Az els6 2017-ben a masodik, 2021-ben volt.
A 2017-es még a covid jarvany el6tti ellatasi modokra is helységre vonatkozdan tortént.
Kiemelkedd hianyossagokat nem tapasztaltak, a feltart problémak inkabb a dolgozok
oktatdsaval kapcsolatban térnek ki. Ez a mindsités egy 77%-0s mindsités volt. Jelen esetben,
ami mar a mostani ellatasi formahoz tartozik az a 2021-ben tortént. A feltart hidnyossagok

nagyobb odafigyeléssel gyakoribb oktatasokkal és tobbszori ellendrzésekkel kikiiszobolhetok.
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3.4. Feltart problémak, javaslatok, helyesbito intézkedések

Az ellendrzés soran a kdvetkezd problémak kertiltek rogzitésre.

Az épiilet egyes elkiilonitett részein a korszeriibb munkahelyi koriilmények és biztonsagos

magasabb szintli kiszolgalds biztositasa tekintetében feljitdsi munkalatok folytak igy az

ellendrzés idejében tobb munkafolyamat is athelyezésre keriilt. A nem megfeleldség

szempontjabol kifogasolt eltérések a kovetkezdek voltak.

Uzemeléssel szervezéssel jaro eltérések:

Az athelyezés bejelenési kotelezettséget von maga utdn még ha csak ideiglenesen is
torténik.

A keletkez6 ételhulladék mennyisége pontositott dokumentaciot igényel.

A dolgozok személyes targyai a talalokonyha el6terében voltak tarolva.

A hiitdhoméro az ételminta tarolasara hasznalt hiitében nem pontosan mikddott.

Az ételek atvételekor mérlegelést nem végeztek az étel mennyiségével kapcsolatban.

A mosogatoszer nem eredeti csomagoldsédban volt, hanem egy fehér vodorben és mellé
volt helyezve az eredeti tarolotasak.

Az egységbe 1épd latogatok, ellendrzést végzok szdmara rovid ujju véddruha volt
biztositva.

Elelmiszer-higiéniai oktatasi naplét frissiteni sziikséges a dolgozok tudasanak
hianyossagaira valo tekintettel.

Az ételek allergén tartalmara vonatkoz6 tdjékoztatast nem talaltak.

Fejlesztéssel, beruhdzassal javithato intézkedések:

Egy légtérben talalhaté a talalotér és az étkezd.

A fent emlitett hidnyossdgokra a kovetkezd intézkedések torténtek az intézmény

talalokonyhajaban.

e A 210/2009.(IX.29.) kormanyrendelet 6. § alapjan bejelentési kotelezettség
kezdeményezése megtortént.

Az ételmaradék mennyisége a talalasi naplo utolsé oszlopaba keriilt felvezetésre.

Az intézményben, mint emlitésre keriilt atalakitasi munkalatok folytak. Ennek egy része

volt a személyzeti 61t6z6, mosdo, tusolo feljitasa is, ami az ellenérzés idépontjaban még

nem keriilt &taddsra. A munkalatok befejeztével ezek a helységek mind a dolgozok részére

allnak.
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e A pontatlan hdméré cseréje megtortént.

o Az ételek atvételére mérlegelési lap kertilt bevezetésre.

e A mosogatoszer cseréje megtortént az U taroldedény felcimkézése megtortént a termék
megnevezésével és lejarati datumaval.

e A latogatok szamara 0sszedllitasra keriilt olyan véddruhacsomag, amely tartalmaz hossza
ujju felsdrészt és a lehetd legnagyobb teriiletet elfedd védoruhazatot, labzsékot és
hajhalot.

e A higiéniai oktatas frissitése megtortént. A dolgozok a miiveletek elvégzésérdl higiéniai
oktatasban részesiiltek.

e Az allergénekrdl szolo tajékoztatasnak eleget tesznek az étlapon van feltlintetve az
adatok.

e Az intézményben a talalas, 4s a fogyasztok étkeztetése elkiiloniil. A jovébeni tervek
kozott szerepel az helyben étkeztetés elkiilonitése.

A fenti intézkedési terv jol mutatja, hogy az intézmény torekszik az eléirasok betartasaval a
hibdk kikiiszobolésével a megfeleld miikodésre. A higiéniai utasitdsok betartdsara iranyulo
figyelemmel és a folyamatos fejlesztésekkel a még megfeleldbb, biztonsagosabb munkahelyi

koriilmények megteremtésére torekszenek.

3.5. HACCEP rendszer feliilvizsgalata

Mi is a célja egy HACCP feliilvizsgalatnak? Egy ilyen feliilvizsgélat annak az eldontésére
szolgal, hogy a HACCP-vel kapcsolatos tevékenységek, a leirtaknak megfeleléen
megvaldsitasra keriiltek-e az intézmény alltal. Képesek-e szavatolni, hogy az ¢élelmiszerek
biztonsagosan vannak eldallitva és megfelelnek a forgalmazas feltételének. Célja, annak
biztositsa, hogy a leirt szabdlyozéas mindig kivitelezhetd legyen és figyelembe vegye a jogi és a
technologiai valtozasokat. Ezek mellett azért is van sziikség mert a jogszabalyok folyamatosan
valtoznak. A tudomdny fejlddésével a boviilé tudomanyos ismeretanyagok megjelenésével
szlikségessé valik 1dokozonként a feliilvizsgalat. A HACCP rendszer feliilvizsgalatat soron
kiviil el elvégezni, ha tevékenységben, jogszabalyvaltozasban eldirasban valtozast tortént, vagy
ha hatosagi ellendrzés folyamdn kifogasolas tortént. A feliilvizsgalatot minden esetben

dokumentalni kell.
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3.5.1. Alkalmazott modszerek

Azt, hogy milyen modszerrel végezziik a feliilvizsgéalatot az a tevékenység Osszetettségétol
fiigg. Jelen esetben a NEBIH altal a talalokonyhdakra kiadott (csekklista talalokonyha élelmiszer
biztonsagi és ¢élelmiszermindségi oOnellenérzéshez) alapjan torténik. (httpd) Az Osszes
folyamatot feliil kell vizsgélni. A feliilvizsgalat elsd 1épése egy helyszini szemle a z intézmény
talalokonyhajaban. Majd ezt kovetden atnézésre keriilnek az érvényes szakhatosagi engedélyek
a HACCP dokumentacio. Az esetlegesen tortén valtozasok feltarasa, a valtozasok hatasai.
Bizonyossagot kell szerezniink, a dolgozok felkésziiltségérdl, hogy tisztaban vannak-e a rajuk
vonatkozé feladatokkal a higiéniai és takaritasi feladatokkal. At kell tekinteni, hogy a kritikus
szabalyozasi pontok a (CCP-k) és a veszélyek azonosithatéak. A felmeriild fogyasztoi
reklamaciok attekintése. A HACCP rendszer feliilvizsgélat soran megallapitasokrol, feljegyzést

kell késziteni €s ezt meg is kell Orizni.

3.5.2. Eves feliilvizsgalat a NEBIH altal kiadott talalokonyhai csekklista

alapjan

A NEBIH 4altal a talalokonyhékra kiadott ellen6rzélista egy 9 modulbdl 416 és 94 kérdésbodl
Osszetevddo csekklista. Ez teljes mértékben atdleli az onellendrzés teljességéhez sziikséges
informéciokat. Melléklet 1.

Modulok:

Altalanos mitkodési adatok

=

Epiilet kialakitas, gépészeti-miiszaki és targyi feltételek, kozmiiellatottsag
Takaritas, tisztitas, fertotlenités

Személyi feltételek

Kartevok elleni védekezés és hulladékkezelés

Etkezési koriilmények

Mindségi szempontok

Nyomonkovetés

© © N o g B~ D

Talalokonyha mitkddése
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1. Az elsé modulban a kérdések tekintetében az intézmény talalokonvhdja megfeleld

engedéllyel rendelkezik, megfelelé ismeretanyaggal rendelkeznek a vendéglatas és étkeztetés

jo higiéniai gyakorlatdval és alkalmazzak azokat. Az ellatott korosztalybol felndtt, 50 6
fogyatékos ellatasban résztvevo helyben étkezo és 40 f6 népkonyhai ellatast igény bevevo. Az
étkeztetéstik elkiilonitett forméaban torténik. Az ételkiosztasban 2f6 vesz részt. Az
ételkiszallitassal 1€voé szocialis étkezdk szadma atlagosan 900-1000 f6. Szamukra az étel
adagolasaban 6 f6 mig az étel csomagolasaban és kiszéllitasdban 20 f6 dolgozik. A
talalokonyhan semmilyen ¢étel eldkészitési munkélatokat nem végeznek. A keletkezd
ételmaradék vezetve van, napi mennyisége 2.5kg.

2. A masodik modulban az infrastruktira kialakitasa és miikodése terén a vizsgalt helyszinen
megfeleld viz melegviz és szennyvizhaldzat all rendelkezésre. Az étel esetleges uUjra
melegitéséhez megfeleld edényzet all rendelkezésre. A helységekben 1év6 padozat és csempe
allapota megfeleld, jol takarithatd. A mérésekhez hasznalt eszk6zok, mint mérleg, maghdmérd
és homérok rendelkezésre allnak. A hasznalt eszkozok, butorzatok rozsdamentes acélbol
késziiltek, feliiletiik jol takarithatd mely az élelmiszerbiztonsagot tdmogatja. A gépek
megfelelden vannak elhelyezve a helyiségekben igy tisztantartasuk biztositott.

3. A harmadik modul az elengedhetetlen munkahelyi higiénidhoz tartozik. Rendelkeznek
megfeleld higiéniai utasitdssal és annak megfeleléen dolgoznak. A tisztitoeszkozok ¢és
takaritoeszkozok taroldsara a megfeleld helységek biztositva vannak. A takaritoeszkozok a
helységek takaritasa szerint fel vannak cimkézve. A takaritashoz papirtorlét hasznalnak. a
feltiletek torléséhez mikroszalas torlokendot megy fertdtlenitése a megfeleld modon torténik.
Konyharuhdkat ¢€s szivacsokat nem haszndlnak. A helyiségek tisztadk rendezettek. A
fertotlenito és tisztito szerek kozott kettd darab alkoholos felilletfertotlenité volt melynek
szavatosagi ideje harom hete lejart. Ez azonnal selejtezésre keriilt. A termékeket a gyartoi

utasitdsnak megfeleléen hasznaljak.

4. A negyedik modulban a személyi feltételek adottsagai attekintve az ételadagolast és

csomagolast végz0 személyeknek az 01t6z0 és tusold hasznalat biztositott, megfeleld

szekrényekkel ellatott. A dolgozok tiszta munkaruhat viseltek. Biztositott szamukra a megfeleld

védoéruhdzat, mint kotény, kesztyl, hajhald sziikség esetén labzsak. A munkavégzéshez
elengedhetetlen érvénye egészségiigyi kiskonyvvel ¢&s egészségiigyi nyilatkozattal
rendelkeznek. Rendelkezésre all elegendd és megfeleldé kézmoso, ami hideg és meleg vizzel
ellatott, kéztisztitd6 ¢és kézfertdtlenitd szer 4ll rendelkezésre. a kéztorléshez kihelyezett

papirtorld és hulladék tarolasara labtaposds és fedélzettel ellatott kuka all rendelkezésre.
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kézmosasi Utmutaté van kihelyezve. Elelmiszerbiztonsigi kérdésekre hatérozottan pontosan

valaszoltak lathatdéan ismerik azokat. Belépésemkor az egység teriiletére megfeleld ruhazatot

biztositottak, mint hossz ujja kopeny hajhald és labzsak. Higiéniai oktatasi naplobdl lathato,

hogy a dolgozdk oktatasa folyamatosan dokumentalt és 6sszhangban van a tudasukkal.

5. Az 6t6dik modulban a kartevok elleni védekezés tekintetében a vizsgalt épiilet és kdrnyezete
rendezett és tisztdn tartott. Az ételkezeléssel kapcsolatos helységek ragcsadlomentessége
biztositott. Ezt a tevékenységet az ETALON 2005 Bt. biztositja. A rovar €s ragcsaloirtas fél
évente végzik. Az attekintett ragcsaloirtokban 1évo szerek érintetlenek voltak, latszik a
ragcsalomentesség. A dokumentacio heti rendszerességgel vezetve van. A hulladékkezeléssel
kapcsolatban az ételhulladék elszallitasat a BIOTRANS Kft. végzi. A hulladékok gytijtése zart
fedelti edényben torténik, melyek jol zarhatdéak, résmentes kialakitasuiak és konnyen
takarithatok. A hulladék tarolo6 eszkoz tiszta volt.

6. Ez a modul az étkeztetés koriilményei teriiletre helyezi a figyelmet. Az étkezo helység tiszta
rendezett. Az asztalok elhelyezése megfeleld, elég tavolsagra vannak egymastdl teritével
vannak ellatva. Szelldztetési lehetdség biztositva van. A helyben fogyasztd étkezdk szamara
elérhetd kozelségben kézmosdsi ¢€s kéztorlési lehetdség biztositva van. Az ebéd
elfogyasztasahoz hasznalt eszkozok kihelyezése konnyen elérhetd és higiénikus. Az
étkez6knek elegendé id6 all rendelkezésre az ebéd elfogyasztdsdhoz, nincsennek
Osszezsufoltan. Az étkez6knek kabatfelakasztasi lehetdség nincs. Ennek potlasa sziikséges!
7. Mindségi szempontokat vizsgalva az intézmény talalokonyhdjara vonatkozd eldirdsok
tekintetében az étlap ki van helyezve és azon megtaldlhatdo az ételek Osszetétele. Az

allergénekrol sz6l6 tajékoztatds ki van helyezve. Az ételek atvételének, talalasanak és

hokezelésének idopontjai dokumentalva vannak. Az ételek az elkésziilésiikt6l szamitott 3 6ran
belill talalasra kerlilnek. A hdmérséklet csokkenése esetében a biztonsagos étel kiadasahoz az
étel Gjra melegitéshez edényzet biztositott. Az ételhulladék mennyisége csekély szintet mutat.
A csomagolt ételek szuroprobaszerii mennyiségellendrzése soran az étel mennyisége megfelelt
az eldirtaknak. Az adagoléasi Utmutatd ki van helyezve. Az adagolast a dolgozdk ismerik és
alkalmazni tudjak

8. Az étel nyomon kovethetdsége szempontjabol, a megfelelé dokumentumok rendelkezésre
allnak. A talalékonyhdn a f6zOkonyha altal kiéllitott szallitolevél az étel nyomon
kovethetdségére rendelkezésre all és a megfeleld idopontokkal vezetve van.

9. Modul a talalokonyha miitkodésével kapcsolatos. A szallitojarmiivek tisztasdga megfeleld.
Dokumentacio vezetése nem talalhatd. Gépjarmiitakaritasi és ellenérzési naplo bevezetése

sziikséges. A dolgozok 6ltozete rendezett €s tiszta. A kocsira torténd le és fellépéshez a szallitas
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¢s pakolas esetén labzsak biztositott. A gépkocsikban egy kis higiéniai csomag van elhelyezve,
amely papirtorlét, egy feliilet fertdtlenitét és egy kézfertétlenitét tartalmaz. (5. abra) A

csomagolt ételt a szallitogépjarmiivekben hétarolos dobozokban van elhelyezve. A dobozok

tisztak voltak.

5.dbra Etelek melegen tartisa 6. abra Gépkocsi higiéniai csomag

A szallitasi utasitas atnézése utan a tovabb szallitas igazolasa a csomagolt ételek szallitasa
atadasa, hideg meleg ételek szallitasa, az atrakodas részletezésre szorulnak. A szallitasi
utasitas inkabb a badellak szallitisara vonatkozéan vannak részletezve mely a
féz6konyhardl Keriil a talalokonyhakra. A f6zOkonyhardl a lef6zott ételt a talalokonyhara

tortént szallitast kovetden mennyiségileg és mindségileg is atveszik.
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Az étel hoétarolos badelldkban érkezik a talalokonyhédra. Az étel atvételekor az étel
maghémérsékletét dokumentéljadk. Szurdproba szerli maghdmérséklet mérést végezve a

csomagolas alatt az étel héfoka megfeleld volt.

7.dbra Hétarolos badella 8. dbra Maghomérds mérés csomagolds kozben

Az ételek adagolasa kdzvetlen maghdmérséklet mérése utan a hotarolos badellakbol torténik a
csomagoldodobozokba. A csomagolast ujra melegitésre hasznalhaté mikrohullamu siitében
melegithetd dobozokban torténik. A csomagolodobozok jeldléssel vannak ellatva mivel mar
ketté meniibdl is lehet valasztani. A csomagolt étel hét vagy tiz adagonként keriil egy hétarolos
dobozba dobozok méretének fiiggvényében. Ezt kovetden a kiszallitdé jarmiibe pakoljak és
indulnak is az autok

az autok az idosekhez és raszorultakhoz. Az elkészitett étel a készitéstdl szamitott harom 6ran

belil kiszallitasra keriil. Ezek dokumentalva vannak az ételkiszallitolevelek altal.
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9.dbra Etelek csomagoldsa 10. abra Szallito gépjarmii

Az ételek sziikség szerinti Gjra hokezelésére van biztositva edényzet és melegité eszkdz. Az
ételmintat hiitében kiilon felcimkézett dobozokban 72 6raig taroljak. az ételmintas tasakon
szerepelnek a kotelezd adatok ora perc pontossdggal. Az ételmintat az adagolas befejeztével
teszik el. Az edények mosogatdsa megfeleld €s arra az eldirtaknak megfeleld mosogatd és
fertdtlenito szert hasznalnak. A badellak mosogatéasat és fertdtlenitését a fézokonyha biztositja.
Az elszallitasuk adagolas végén torténik. A mosogato szerek higitasi aranya ki van helyezve a
dolgozdk ismerik A f6z6konyhaval a folyamatos kommunikacié megfeleld. A telefonszamok
¢és nevek elérhetdek. A talaldkonyha higiénikus és rendezett. Nem odailld targyaktol mentes.
dokumentaciokat egy erre 1étesitett mappaban vezetik. Ebben megtalalhaté HACCP kézikonyv,
a higiéniai utmutato, talalasi és takaritasi naplo. A hiitéhémérséklet ellendrzo lap. Dolgozok
oktatasi naploja. Egészségiigyi alkalmassagi azon dolgozoknak, akik helyben dolgoznak. Az
egészségiigyi kiskonyv minden dolgozonal ott volt. Kostoldsi naplod vezetve volt. A hasznalt
vegyszerek biztonsagi adatlapjai. Az ételkisérd szallitdlevelek. A ragesalod és az ételhulladék
ellendrzé lap. Ezek a dokumentéciok napra készen vannak vezetve.

A feliilvizsgalat alkalméval kiilénos figyelemmel voltam az eldzd 2021-ben tortént NEBIH
hivatal ellendrzésen feltiintetett hibak tekintetében. Attekintettem, hogy bizonyossagot nyerjek

a javitointézkedésekben leirtak az intézmény részérol kijavitasra keriilte. Ezek alahtizéssal

kiemelésre kerultek.
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3.5.3. Hibak kikiiszobolésére tett javaslatok

A feltart hibak helyesbitd intézkedéseket kovetelnek. Az élelmiszeriparban dolgozdk legyen az
az agazat barmely form4jaban tevékenykedore, egy olyan hivatast valasztottak maguknak, ami
felelOssé teszi Oket, hogy biztonsagos ¢lelmiszert allitsanak eld, hiszen, ha ezt nem teszik meg
akkor emberek szdzainak egészségét veszélyezhetik és karosithatjdk meg. Ezért is fontos a
vesz¢élyek minimdlisra csokkentése vagy teljesen megsziintetése. Az intézmény HACCP
rendszerének feliilvizsgalata jo6 mutatja, hogy a hibdk feltarasa legyen az kormanyhivatali
ellendrzés vagy NEBIH hivatal altat tett ellendrzés, vagy csak egy onellendrzés mindig a
biztonsag ¢és a fejlédés utjat mutatja. A fentiekben tett onellenérzésben kiemelt figyelmet
forditottam az eldzé évek javitd intézkedéseinek az alakuldsdra. A 2021-ben tortént
ellendrzésen a kilenc hibaként megjel6lt nem megfeleldsségli pontokban foglaltak javitasra
keriiltek. Az Onellenérzési folyamat soran feltart nem megfeleldsségek tekintetében a
kovetkezo javitasi javaslatokat teszem.

A 3. modulban A tisztitd és fert6tlenitd szerek fokozott veszélyességi zonaba tartoznak.
Megfeleld tarolasuk és szavatossagi idejiik figyelése fokozott figyelmet igényel mivel kémiai
reakciora képes anyagok ezaltal égési sériiléseket okozhatnak. Ez ellendrzése fokozott
figyelmet és dolgozoi ellendrzést igényel. Javaslom egy tisztitdszer ellendrzési lap bevezetését,
ahol a hasznal tisztitd és fertOtlenitd szerek megnevezés mellett a gyartd altal feltlintetett
szavatossagi 1d6 legyen felvezetve. Ez mellett a dolgozok ismételt oktatasa javasolt.

A 6. modulban az étkezOben, a helyben fogyasztd személyeknek szamara biztositani kell a
kabatjaik tarolasdhoz kabat taroldsara alkalmas fogast. Ezt a bejaratnal kozvetlen a falra
szerelve vagy pedig allo fogas formdjaban kell elhelyezni. Ennek fontossaga, hogy az utcarol
betérdk a kiils6 ruhdzatukrol ne tudjanak barmilyen ételbe eso targyat bevinni az étkezdbe az
ételekbe.

A 9. modulban Az ételszallitd gépjarmiivekbe a gépjarmiivek tisztasagat ellendrzé lapot kell
elhelyezni. Sziikségessége a gépjarmiivek tisztasdganak dokumentaldsa. A lapon legyen
feltiintetve a takaritas napja, a takaritast végzd személy neve és alairasa, az ellen6rz6 személy
alairasa és sziikség esetén a helyesbitd intézkedések leirasa. A szallitasi utasitasban fel kell
vezetni a kovetkezoket. A gépkocsira keriilo élelmiszert szallitolevéllel kell kisérni, amelyben
fel kell tiintetni az indulas datumat, az utolsé atadott étel idépontjat, a telephelyre visszaérkezés
id6pontjat, ezen kiviil az ételt szallitd jarmli rendszdmat, annak Utvonalat és az atadott

adagszamot. Elelmiszer és hasznalt gongyoleg egyidejii szallitdsa esetén gondoskodni kell azok
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elkiilonitésérdl gy, hogy a gongyodleg az élelmiszert ne szennyezze. Keriilni kell az
¢lelmiszerek és vegyi aruk egyideji és kozos 1égterti szallitdsat. Amennyiben ez nem oldhaté
meg gondoskodni kell arrél, hogy a vegyi aru az élelmiszert ne szennyezhesse annak szaghatasa
az ¢lelmiszert ne érhesse. a csomagolt €s csomagolatlan élelmiszert egymastol elkiilonitetten
kell szallitani. Csomagolatlan félkész terméket kenyér péksiitemény cukraszati termék védeni
kell a szallitas alatt is a szennyezddésektdl. Ennek érdekében a pékart egyedileg csomagolva
kiilon rekeszekben keriilhet szallitasra. a meleg étel szallitasa duplafala ételszallitd badellakban
vagy szigetelt fali thermoldddkban torténhet. A thermoladak hdtartdsardl igazolassal kell

rendelkezni.

3.5.4. A HACCP kézikonyv aktualizalasa a feltart problémak tiikrében

Az elézoekben feltart és helyesbitd intézkedéseket javaslatokat maga utdn vond intézkedések
az intézmény jelenlegi HACCP kézikonyvét nem befolyasoljak. A kézikdnyvben leirtak és az
ellendrzés sordn tapasztaltak egyenstlyban vannak egymadssal. A feltart problémak nem érintik
a CCP-k valtozasat. Elelmiszerbiztonsagi szempontbol ugyan ugy marad a harom kritikus pont
a hitést igényld termékek (CCP1) az étel ujra melegitése (CCP3) és az ételminta tarolasa
(CCP3). A NEBIH csekklista alapjan a harom modulban feltart hianyossigok a biztonsagos

miikodést és jogszabalyokban eldirtakat segitik eld.
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4. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

Mint minden kozétkeztetésben, étkeztetésben, vendéglatasban vagy barmely élelmiszerel6allitassal
foglalkoz6 vallalkozasban az élelmiszerbiztonsag a legfontosabb. Az ¢élelmiszer-biztonsag fogalma
lényegében minden az élelmiszerek biztonsdganak megdrzésére hasznalt alkalmazast magaban
foglalja Az ¢lelmezésbiztonsag az élelmiszerellatasi lancban részt vevo, dsszes szereplore €s
azok egyiittes erdfeszitésére tamaszkodik. A gyartoktdl a kis és nagykereskedokig és a
vendéglatoipari cégekig. Az egész lancban jogi szabalyozasokat, rendszereket és fokozott
ellendrzéseket végeznek a biztonsdgos élelmiszerek eldallitdsa és forgalmazasa érdekében.
Napjainkba napi szinten talalkozhatunk élelmiszeripari termékvisszahivassal. Ebbdl is latszik
a fokozott ellenérzések hatdsa és az emberi fogyasztdsira artalmas, megbetegedést okozo
¢lelmiszerek kiszlirése. Ellendrzések célja a szennyezddés kockazatanak kikiiszobolése vagy
csOkkentése. Az intézmény HACCP rendszere a felvazoltak tekintetében felkésziilt ¢és
folyamatosan fejlodik. Megalakulasa és az évek alatti folyamatos valtozasok ellenére jol
lathatd, hogy a feliilvizsgalatok alkalméval feltart hibak folyamatosan javitasra keriiltek s
napjainkra élelmiszer-biztonsag tekintetében egy biztonsigos miikodéssel rendelkezik. Ugy
vélem, hogy ennek megtartasdhoz és a tovabbi javulasokhoz elengedhetetlen a folyamatos
onellendrzeés és a dolgozok folyamatos oktatasa. Egy jol képzett és motivalt munkaeré minden

téren hozzdjarul az intézmény élelmiszer-biztonsagahoz.
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5. OSSZEFOGLALAS

Napjainkra felértékel6dott az élelmiszerbiztonsag. A vilag nagy részén végbemend globalizacid
a két éve tartd Orosz-Ukran-habort is jelentOsen érezteti a hatasat az élelmiszer-ellatés
teriiletén, ami oda vezetett, hogy kiilonésen nagy gondot kell forditani az
¢lelmiszerbiztonsagra. Az emberek jogosan varjak el, hogy az altaluk megvasarolt ¢és
elfogyasztani kivant ¢lelmiszer biztonsagos €s egészségre artalmatlan legyen. Az élelmiszerek
okozta megbetegedések ¢és artalmak nagyon kellemetlenek, rosszabb esetben
egészségkarosodashoz vezetnek még rosszabb esetben halalos kimeneteliiek is lehetnek. Eppen
ezért is nagyon fontos, hogy az élelmiszer eldallitas teljes folyamataban a ,,termdfoldtol az
asztalig” eldtérbe helyezziik az ¢lelmiszerbiztonsag kérdését. Erre hivatott az élelmiszer-
biztonsag rendszere. Ezen szemlélet szerint foglalja magaban az eldallitisban az ugynevezett
Helyes Mezdgazdasagi Gyakorlatot (GAP), ezt kovetden ez kiegésziil a Helyes Gyartasi,
Higiéniai Gyakorlattal (GMP, GHP) s ezek szakmai és technoldgiai eldirasainak betartasaval.
Majd erre épiil a kdtelez6 HACCP rendszer bevezetése és alkalmazasa. Szakdolgozatomban. A
Hegymenet Klub Térségi Szocidlis Intézmény HACCP rendszerét feliilvizsgalatat végeztem el
a NEBIH 4ltal a talalokonyhakra kiadott csekklista segitségével. A HACCP feliilvizsgalata
soran jol lathatd, hogy intézmény HACCP dokumentéicidja, a vizsgalatom iddpontjaban
folytatott valds tevékenységeket tartalmazza. Megfeleld a tevékenység végzésére hasznalt
technologia. A rendelkezésre allo eszk6zok az eldirtaknak megfelelnek és a biztonsagosak. A
dokumentacio vezetése valds és elbirasok szerint torténik. A jogszabalyi, és a személyi
valtozasokat a rendelkezésre allo dokumentécio tartalmazza.
Ezen tulmenden a kotelezd dokumenticid vezetési kovetelmények tételes vizsgalatat is
elvégeztem. Ezeknek koszonhetden teljeskori képet kaptam arrdl, hogy az egyes
kovetelmények vagy a kordbban feltart problémakra adott helyesbitd intézkedések ténylegesen
teljesiiltek. Az intézkedések tekintetében tulszabalyozast nem tapasztaltam. Egy esetlegesen
eléforduld tilszabalyozas épp oly veszélyes lehet, mint a szabalyozatlansag. Osszességében a
feltart hianyossadgokra adott javitdintézkedések elvégzését kovetéen a Hegymentet Klub
Térségi Intézmény HACCP dokumentécidja a szabalyozasoknak és eldirasoknak megfelel. E
megfelelosség megtartasdhoz azonban a folyamatos odafigyelésre, ellendrzésekre és az

oktatasok rendszerességére van sziikség.
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6. SUMMARY

Nowadays, food safety has become more valuable. Globalization taking place in most parts of
the world and the Russian-Ukrainian war lasting two years are having a significant impact on
the food supply, which has led to the need to pay particular attention to food safety. People
rightly expect that the food they buy and want to consume is safe and harmless to health.
Ilinesses and harm caused by food are very unpleasant, in the worst case they lead to health
damage, and in the worst case they can even be fatal. That is why it is very important to
prioritize the issue of food safety in the entire process of food production "from the field to the
table”. This is what the food safety system is designed for. According to this approach,
production includes the so-called Good Agricultural Practice (GAP), after which it is
supplemented by Good Manufacturing and Hygienic Practice (GMP, GHP) and compliance
with their professional and technological regulations. Then the introduction and application of
the mandatory HACCP system is based on this. In my thesis. | reviewed the HACCP system of
the Hegymenet Klub Terségi Socialis Intésmény with the help of the checklist issued by NEBIH
for the catering kitchens. During the review of HACCP, it is clearly visible that the HACCP
documentation of the institution contains the real activities carried out at the time of my
inspection. The technology used to perform the activity is appropriate. The available tools meet
the requirements and are safe. The documentation is kept true and according to regulations. The
legal and personnel changes are included in the available documentation.

In addition, I also performed an item-by-item examination of the mandatory documentation for
driving requirements. Thanks to these, | got a complete picture of whether the individual
requirements or the corrective measures given to the previously revealed problems were
actually fulfilled. 1 did not experience over-regulation regarding the measures. Any over-
regulation can be just as dangerous as lack of regulation. Overall, after the implementation of
corrective measures for the identified deficiencies, the HACCP documentation of the
Hegymentet Klub Terségi Intésmény complies with the regulations and specifications.
However, in order to maintain this compliance, continuous attention, inspections and regular

training are necessary.
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https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a1400037.emm
https://portal.nebih.gov.hu/kozetkeztetes/felkeszito-anyagok
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Csekklista talalokonyha
élelmiszer-biztonsagi és élelmiszer-minéségi
onellenorzéshez

Létesitmény neve, cime: Szoveg beirasahoz kattintson ide.

Onellendrzés idépontja: Szoveg beirasahoz kattintson ide.

Onellendrzést végzd neve, beosztasa: Szoveg beirdsahoz kattintson ide.

* Nem alkalmazhat6 vélasz esetén az igen valasz maximum pontszamat le kell vonni az
Osszesen adhatd maximalis pontszambol. Erre azért van sziikség, hogy akire valamilyen kérdés
nem vonatkozik, az ne veszitsen pontszamot, de jutalmazva se legyen.

** Bizonyos kérdések esetében az igen valasz mérlegelhetd!
(pl.: 51. A dolgozok munkaruhat, védéruhat viselnek, 61tdzékiik tiszta, rendes
- amennyiben minden dolgoz6 tiszta, rendes munkaruhat, védéruhat visel, akkor jar a maximalis

5 pont,

- ha csak néhany dolgozo visel tiszta munkaruhat, védéruhat, akkor 3 pont adhato)

1. modul — Altaldnos miikédési adatok

kérdés
sorszama

kérdés

valasz

adhaté
pontszam

adott
pontszam

megjegyzés

A tevékenységnek
megfeleld
bejelentéssel/kiilon
engedéllyel
rendelkeznek, ez
alapjan miikodnek.

Igen

Nem

10

0

Szoveg
beirasahoz
kattintson
ide.

Szoveg
beirasahoz
kattintson ide.

Ismerik a
Vendéglatas és
étkeztetés jO
higiéniai gyakorlata
(GHP) cimii
utmutatot €s
alkalmazzak.

Igen

Nem

Szoveg
beirasahoz
kattintson
ide.

Szoveg
beirasahoz
kattintson
ide.

Szoveg
beirasahoz
kattintson ide.

Ellatott
korosztalyok:

Felnott

Osszesen

A naponta ellatottak
szama reggelivel:

A naponta ellatottak
szadma tizoraival:

A naponta ellatottak
szama ebéddel:

de.

A naponta ellatottak
szdma uzsonnaval:

37

sveg beirdsahoz zoveg beirdsihoz
attintson ide. @

de.

A naponta ellatottak
szama vacsoraval:

SzOveg beirasahoz
attintson ide.
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Etelkiosztasban Szoveg beirasdhoz Szoveg Szoveg Szoveg
9 résztvevo dolgozok | kattintson ide. beirasahoz beirasahoz peirasahoz
szama: kattintson ide. [kattintson [kattintson
ide. ide.
Etteremben/étkezd Szoveg beirasahoz Szoveg Szoveg Szoveg
helyen egyidejlleg | kattintson ide. beirasahoz beirasahoz peirasahoz
étkezOk szama, az kattintson ide. [Kattintson [kattintson
10 | iil8helyek, bitorok ide. ide.
szamat is
figyelembe véve:
A talal6konyharol Igen Szoveg Szoveg Szoveg
11 ételkiszallitas beirasahoz beirasahoz peirasahoz
torténik, Nem kattintson ide. [Kattintson [kattintson
ide. ide.
ha igen, akkor: | egy adagos Szoveg Szoveg  [Szoveg
¢telszallitas beirasahoz beirasahoz peirasdhoz
kattintson ide. [kattintson [kattintson
12 masik talalokonyhara ide. ide.
egyeb (megnevezése)
A 1étesitmény Igen 10 Szoveg  [SzOveg
fenntartdja és a beirdsdhoz peirasahoz
mukddtetd kozotta | Nem 0 kattintson [kattintson
feleldsség ide. ide.
13 megosztas Nem alkalmazhat6™
szerzddésben vagy
egyeb
dokumentumban
rogzitett.
FELIR szdmmal Igen 7 Szoveg Szoveg
rendelkezé beirasahoz beirasahoz
¢lelmiszervallalkoz6 | Nem 0 kattintson [kattintson
14| tol vagy ide. ide.
kistermel6tol Nem alkalmazhat6*
vasarol.
Iskolék esetében a Igen Szoveg Szoveg Szoveg
foétkezési 1d6 benne beirasahoz beirasahoz peirdsahoz
15 van az orarendben. | Nem kattintson ide. [attintson [kattintson
ide. ide.
Nem alkalmazhat6*
A talalokonyhan Igen Szoveg Szoveg Szoveg
elékészitést nem beirasahoz beirasahoz peirasdhoz
16 igénylo ételkészitést | Nem kattintson ide. [kattintson [kattintson
is végeznek, ide. ide.
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ha igen, akkor a | Igen 10-8-5** Szoveg  [Szoveg
talalokonyhan beirasahoz peirasdhoz
gylimolcsmosashoz, [ Nem 0 kattintson [kattintson
ételkészitéshez, és ide. ide.
17 befejezé | Nem alkalmazhato™
konyhatechnologiai
miveletekhez
sziikséges feltételek
rendelkezésre
allnak.
Ovoda-, ¢és iskolatej | lgen Szoveg Szoveg  [Szoveg
programban részt beirasahoz beirasahoz peirasdhoz
18 vesz a létesitmény, Nem kattintson ide. [Kattintson [kattintson
ide. ide.
Nem alkalmazhato™
ha igen, akkor a | Igen Szoveg Szoveg  [Szoveg
talalokonyhan a beirasahoz beirasahoz peirasahoz
technologia és a | Nem kattintson ide. [Kattintson [kattintson
19 feltételek ide. ide.
megfeleldek. | Nem alkalmazhato*
Iskolagyiimdlcs Igen Szoveg Szoveg Szoveg
programban részt beirasahoz beirasahoz peirasdhoz
vesz az iskola, Nem kattintson ide. [kattintson [kattintson
20 ide. ide.
Nem alkalmazhat6™
ha igen, akkor a | Igen Szoveg Szoveg Szoveg
talalokonyhéan a beirasdhoz beirdsdhoz peirasahoz
technologia és a | Nem kattintson ide. [kattintson |kattintson
21 feltételek ide. ide.
megfeleldek. | Nem alkalmazhato*
A keletkezd Szoveg beirasahoz Szoveg Szoveg Szoveg
ételmaradék atlagos | kattintson ide. beirasahoz beirasahoz peirasahoz
mennyisége kattintson ide. [kattintson [kattintson
22 naponta, becsiilt ide. ide.
atlagadat kg-ban.
A keletkez6 Szoveg beirdsahoz Szoveg Szoveg Szoveg
ételmaradék atlagos | kattintson ide. beirasahoz beirasahoz peirasahoz
mennyisége kattintson ide. [attintson [kattintson
23 naponta, a bejovo ide. ide.
ételmennyiség %-
aban.
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2. modul — Epiilet kialakitds, gépészeti-, miiszaki-, és targyi feltételek, kizmii elldtottsdg
kérdés kérdés valasz adhato adott megjegyzés
sorszama pontszam pontszam

Az elektromos-, a viz- és lgen 15-10-5** Szoveg Szoveg

szennyviz hal6zat miiszaki beirasahoz | beirasdhoz

allapota, karbantartottsaga, | Nem 0 kattintson | kattintson
24 kapacitasa az ide. ide.

¢lelmiszerbiztonsagot

tamogatja.

A tevékenységgel aranyos | lgen 15-10-5** Szoveg Szoveg

hiités, melegentartas ¢és beirasahoz | beirasdhoz
25 hokezelés feltételei — a Nem 0 kattintson | kattintson

sziikséges edényekkel - ide. ide.

rendelkezésre allnak.

A helyiségek kapcsolataa | Igen 10-8-5-3** Szoveg Szoveg

tiszta- és szennyes beirasahoz | beirasahoz
26 utvonalak elkiilonitését Nem 0 kattintson | kattintson

biztositja. ide. ide.

A helyiségek padozata, Igen 10-8-5-3** Szoveg Szoveg

falburkolatai, beirasdhoz | beirdsahoz

mennyezetek, és a Nem 0 kattintson | kattintson
27 nyilaszarok allapota ide. ide.

megfeleld, anyaga és

kialakitasa biztositja a jo

tisztithatdsagot.

A tevékenységhez Igen 15 Szoveg Szoveg

sziikséges mennyiségli beirasahoz | beirasahoz
28 folyo, ivoviz mindségii viz | Nem 0 Kattintson | kattintson

rendelkezésre all. ide. ide.

A sziikséges mennyiségli Igen 5 Szdveg Szoveg
29 foly6, meleg viz beirasahoz | beirdsahoz

rendelkezésre 4ll. Nem 0 attintson | kattintson

e ide.

Miukddoképes Igen 5-3** Szoveg Széveg

mérdeszkozok (mérleg, beirasahoz | beirasahoz
30 hémérok, maghémérd) Nem 0 kattintson | kattintson

rendelkezésre allnak. ide. ide.

A berendezések, eszkozok | lgen 10-8-5** Szoveg Szoveg

kialakitasa, feliilete, és beirasahoz | beirasahoz

allapota a jo Nem 0 kattintson | kattintson
31 tisztithatdsagot biztositja, ide. ide.

és az

¢lelmiszerbiztonsagot

tdmogatja.
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A gépek, berendezések Igen 5-3** Szoveg Szoveg
elhelyezése a helyiségek beirasahoz | beirasdhoz
32 megfeleld tisztithatosagat | Nem 0 kattintson | kattintson
biztositja. ide. ide.
3.modul — Takaritas, tisztitds, fertétlenités
kérdés kérdés valasz adhato adott megjegyzés
sorszdma pontszam pontszam
A tevékenységre adaptalt | Igen 10-5** Szbveg Szbveg
g | isttisi-ferttenitési
utasitassal rendelkeznek, Nem 0
¢s az alapjan dolgoznak.
A takarito-, tisztito-, Igen 10-8-5** Szoveg Szoveg
fertdtlenitd szerek és beirasdhoz | beirdsahoz
eszk6zok tarolasa Nem 0 kattintson | kattintson
34 megfeleld, rendeltetés ide. ide.
szerint jeloltek, vagy a
keresztszennyezést kizard
modon elkiilonitettek.
A takaritashoz, Igen 5-3** Szoveg Szoveg
mosogatashoz hasznalt beirdsdhoz | beirasahoz
textiliak, szivacsok, Nem 0 kattintson | kattintson
torlokendok tisztitasa ide. ide.
35 szabalyozott, az élelmiszer
kezelésnél hasznalt
konyharuhaktol
elkiilonitett.
A helyiségek rendje és Igen 10-5** Szoveg Szboveg
36 tisztasaga, a berendezések, beirasahoz | beirasahoz
eszkozok tisztasaga Nem 0 kattintson | kattintson
megfeleld. ide. ide.
A hasznalt Igen 10-5** Szoveg Szboveg
fertdtlenitdszerek beirasahoz | beirasdhoz
felhasznalhatosagi Nem 0 kattintson | kattintson
37 hataridon beliilick, és a ide. ide.
gyartoi utasitasnak
megfelelden hasznaljak
azokat.
4. modul — Személyi feltételek
kérdés kérdés valasz adhato adott megjegyzés
sorszdma pontszam pontszam
Az étel kezelését végzo Igen 5-3** Szoveg Szdveg
személyek a szennyezett beirasahoz | beirasahoz
38 miiveletek utan Nem 0 kattintson | kattintson
tisztalkodnak, ruhat ide. ide.
valtanak.
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Az élelmiszer kezeléssel Igen 10-8-5-3** Szoveg Szoveg
foglalkozé dolgozok tiszta beirasahoz | beirasdhoz
39 munkaruhét (véddéruhat) Nem 0 kattintson | Kattintson
viselnek, személyi ide. ide.
higiénidjuk megfeleld.
Az egészségiigyi konyvek | Igen 5-3** Szoveg Szoveg
alapjan a jelen 1évo beirasahoz | beirasahoz
40 dolgozok egészségiigyi Nem 0 kattintson | kattintson
alkalmassaga megfeleld. ide. ide.
A dolgozok az Igen 5-3** Szoveg Szoveg
egészségiigyi beirasahoz | beirasahoz
nyilatkozatban foglalt Nem 0 kattintson | kattintson
AL | Ktelességiiket ismerik ide. ide.
(szuréprébaszeri
rakérdezés alapjan).
A dolgozok szamara Igen 3 Szoveg Szoveg
42 kijelolt étkezéhely beirasahoz | beirasahoz
biztositott. Nem 0 kattintson | kattintson
ide. ide.
A dolgozoi 1étszamnak Igen 8-5-3** Szoveg Szoveg
megfeleld méretli 61t6z0, beirasahoz | beirasahoz
kézmosasi lehetdség Nem 0 kattintson | kattintson
43 rendelkezésre all, az 61t6z0 ide. ide.
szekrényekben elkiilonitett
a védoruha/munkaruha és
az utcai ruha tarolasa.
A személyzet szamara Igen 10-5** Szoveg Szoveg
elkiilonitett, megfeleld beirasahoz | beirasahoz
44 kézmosoval felszerelt Nem 0 kattintson | kattintson
illemhely biztositott. ide. ide.
A kézmosok szdma, Igen 10-5-3** Szoveg Szoveg
elhelyezése megfeleld, beirasahoz | beirasahoz
valamennyi kézmoso Nem 0 kattintson | kattintson
hideg-meleg folyovizzel, ide. ide.
kéztisztito-, és
45 kézfert6tlenitod szerrel,
koromkefével, higiénikus
kézszaritasi lehetdséggel,
¢és hulladéktaroloval
ellatott.
A dolgozok magatartasa Igen 20-15-10-5** | Szoveg Szoveg
¢lelmiszerbiztonsagi beirasdhoz | beirasdhoz
szempontbol megfeleld, a | Nem 0 kattintson | kattintson
46 | feladatkoriikhdz tartozo ide. ide.
¢lelmiszerbiztonsagi
szabalyokat ismerik.
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Idegenek tartdzkodasa a Igen 5-3** Szoveg Szoveg
l1étesitményben beirasahoz | beirasdhoz
47 megfelel6en szabalyozott | Nem 0 Kattintson | kattintson
és betartott, szamukra ide. ide.
védoruhat biztositanak.
Az ¢lelmiszerbiztonsagi Igen 10-5** Szoveg Szoveg
48 oktatas rendszeres és beirasahoz | beirasahoz
dokumentalt. Nem 0 kattintson | kattintson
ide. ide.
5.modul — Kdrtevék elleni védekezés és hulladékkezelés
kérdés kérdés valasz adhato adott megjegyzés
sorszdma pontszam pontszam
A létesitmény kornyezete | Igen 5-3** Szoveg Szoveg
49 rendezett, tisztan tartott. beirasahoz | beirdsahoz
Nem 0 kattintson | kattintson
ide. ide.
Az ¢lelmiszer- és Igen 10 Szoveg Szoveg
50 ételkezelésre szolgald beirasdhoz | beirasdhoz
teriiletek kartevomentesek. | Nem 0 kattintson | kattintson
ide. ide.
A kartevdirtas program Igen 5-3** Szoveg Szoveg
51 szerint tervezett, beirasahoz | beirasahoz
rendszeres és dokumentalt. | Nem 0 kattintson | kattintson
ide. ide.
Az ételmaradék, egyéb Igen 7-5-3** Szoveg Szoveg
hulladék és szemét beirasahoz | beirasahoz
52 gyljtése, tarolasa és Nem 0 kattintson | kattintson
elszallitasi gyakorisaga ide. ide.
megfeleld.
A hulladék- és Igen 5-3** Szoveg Szoveg
szeméttarolok tisztan beirasahoz | beirasahoz
53 tartottak, tisztitasuk, Nem 0 kattintson | kattintson
ferttlenitésiik rendszeres. ide. ide.
6. modul — Etkezési koriilmények
kérdés kérdés valasz adhaté adott megjegyzés
sorszama pontszam pontszam
Az étterem/étkezd hely Igen 5-3** Szoveg Szoveg
tiszta, rendes, szellozése beirasahoz | beirasahoz
54 megfeleld. Nem 0 kattintson | kattintson
ide. ide.
Az étkezOk szamara Igen 10 Szoveg Szoveg
kézmosasi és kéztorlési beirasahoz | beirasdhoz
55 lehetdség van az Nem 0 kattintson | kattintson
étkez6helyen vagy ide. ide.
elérhetd kozelségben.
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Az étkez6 asztalok jol Igen 3 Szoveg Szoveg
tisztithato feliiletiek, beirasahoz | beirdsahoz
56 vagy tiszta teritével Nem 0 kattintson | kattintson
ellatottak. ide. ide.
Az evleszkodzok, Igen 10-5** Szoveg Szoveg
tanyérok, poharak, talcak beirasahoz | beirasahoz
57 épek, tarolasuk, Nem 0 kattintson | kattintson
kihelyezéstik, és ide. ide.
kezelésiik higiénikus.
Az étkez0 mérete aranyos | Igen 10-8-5** Szoveg Szoveg
az étkezok 1étszamaval, beirasahoz | beirasahoz
biztositja a kulturalt Nem 0 kattintson | kattintson
58 étkezési feltételeket, az ide. ide.
étkezésre megfeleld Nem
iddtartam all alkalmazhat6o*
rendelkezésre.
Az étkezOk szamdra Igen 2 Szoveg Szoveg
biztositott a kabat beirasahoz | beirasahoz
elhelyezési lehetdség. Nem 0 kattintson | kattintson
59 ide. ide,
Nem
alkalmazhat6o*
A raszorul6 fogyasztok Igen 3 Szoveg Szoveg
szédmara talalast-étkezést beirasahoz | beirasdhoz
segitd személy(zet) Nem 0 kattintson | kattintson
60 rendelkezésre all. ide. ide.
Nem
alkalmazhat6*
7.modul — Mindségi szempontok
kérdés kérdés valasz adhato6 adott megjegyzés
sorszdma pontszam pontszam
Az étlapon az ételek Igen 7 Szoveg Szoveg
61 Osszetételét s feltiintetik. beirasdhoz | beirdsahoz
Nem 0 kattintson | kattintson
ide. ide.
Az étlapot az étkezés Igen 7-5** Szoveg Szoveg
62 helyén kifliggesztik. beirdsdhoz | beirasahoz
Nem 0 kattintson | kattintson
ide. ide.
Az allergén informaciodkat | Igen 10-5-3** Szdoveg Szoveg
a vonatkozo jogszabaly beirasahoz | beirasahoz
szerint (dokumentum Nem 0 kattintson | kattintson
63 alapon) kozlik, a felelds ide. ide.
dolgozd erre
dokumentaltan kiképzett,
¢s jelen van.
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A megrendelt Igen 7 Szoveg Szoveg
¢lelmiszerek mindségi beirasahoz | beirasdhoz
kovetelményei Nem 0 kattintson | kattintson
64 rogzitettek, ismertek. ide. ide.
Nem
alkalmazhato™
Rendszeresen hasznalnak | Igen 7 Szoveg Szoveg
szezonalis helyi beirasahoz | beirasdhoz
termelésbdl szarmazo Nem 0 kattintson | kattintson
65 z0ldséget-gylimolcsot. ide. ide.
Nem
alkalmazhat6™*
Az élelmiszerek/ételek Igen 10-8-5-3** Szoveg Szoveg
atvételének, tarolasanak beirasahoz | beirasahoz
66 ¢s kezelésének Nem 0 kattintson | kattintson
kortilményei a jo ide. ide.
mindséget tamogatjak.
Az élelmiszerek/ételek Igen 7 Szoveg Szoveg
érzékszervi tulajdonsagai beirasdhoz | beirasdhoz
67 - sziroprobaszerii Nem 0 kattintson | kattintson
vizsgalat alapjan — ide. ide.
megfeleldek.
Zsirban, olajban siitésnél | Igen 7 Szoveg Széveg
a stitési homérséklet 180 beirasahoz | beirasdhoz
°C-nal alacsonyabb. Nem 0 kattintson | kattintson
ide. ide.
68 Nem
alkalmazhat6™*
Az étel f6z6konyhai Igen 7 Szoveg Szoveg
elkésziilte és az beirasdhoz | beirdsahoz
utolsokeént kiadott Nem 0 kattintson | kattintson
69 | ételadag talalasa kozott ide. ide.
eltelt 1d6 3 oran beliil van,
ha nem, akkor: | 3,5 oran beliill | Szoveg Szoveg Szoveg
beirasahoz beirasdhoz | beirdsahoz
4 6ran beliil kattintson kattintson | kattintson
70 . . .
ide. ide. ide.
4 6ranal tobb
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A mindségi Igen 7-5-3** Szoveg Szoveg
talalasrol/adagolasrol a beirasahoz | beirasdhoz
dolgozok oktatasban Nem 0 kattintson | kattintson
71 részesiiltek, talalasi ide. ide.
utmutatoval
rendelkeznek, az abban
foglaltakat betartjak.
Vizsgaljak és Igen 7 Szoveg Szoveg
dokumentaljék a beirasahoz | beirasahoz
fogyasztoi elégedettséget. | Nem 0 kattintson | kattintson
12 ide. ide.
Nem
alkalmazhat6™*
Az ételhulladék Igen 7-5%* Szoveg Szoveg
mennyiségének beirdsdhoz | beirasahoz
novekedését jelzik a Nem 0 kattintson | kattintson
73 fozokonyha felé és ide. ide.
javaslatot tesznek a
megoldasra.
8. modul — Nyomon kovetés
kérdés kérdés valasz adhaté adott megjegyzés
sorszdma pontszam pontszam
A kereskedelmi Igen 10-8-5** Szdveg Szoveg
dokumentumok (szamla, beirasahoz | beirasdhoz
szallitolevél, kiséréjegy) | Nem 0 kattintson | kattintson
valamennyi élelmiszerrol, ide. ide.
74 illetve a f6zOkonyha altal
eldallitott ételrdl —
megfeleld
adattartalommal -
rendelkezésre allnak.
A talalokonyhén az Igen 10 Szoveg Szoveg
¢lelmiszerek/ételek beirasdhoz | beirdsahoz
nyomon kovethetdk. Nem 0 kattintson | kattintson
75 ide. ide.
Nem
alkalmazhat6™*
9. modul — Tdlalokonyha miikodése
kérdés kérdés valasz adhato6 adott megjegyzés
sorszdma pontszam pontszam
A széllitéjarmii és a Igen 5 Szoveg Szoveg
szallito személyzet beirasdhoz | beirasdhoz
76 higiéniai megfeleléségét | Nem 0 kattintson | kattintson
vizsgaljak. ide. ide.
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Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatosag

Az élelmiszerek/ételek Igen 15-10-5** Szoveg Szoveg
atvételekor mennyiségi €s beirasahoz | beirasdhoz
mindségi atvétel zajlik, Nem kattintson | kattintson
azok homérsékletét, ide. ide.
7 csomagolasat, és
sértetlenségét atvételkor
ellendrzik és
dokumentaljak.
Talalas megkezdése elétt | Igen 5-3** Szoveg Szoveg
az ételeket megkostoljak, beirasahoz | beirasahoz
78 dokumentaltan mindsitik. | Nem kattintson | Kattintson
ide. ide.
Az étel adagolds, talalas Igen 10 Szoveg Széveg
nem szallitdedénybdl, beirdsdhoz | beirasahoz
79 hanem iizemi edényekbdl | Nem 0 kattintson | kattintson
torténik ide. ide.
A talalokonyhan sziikség | Igen 15-10-5** Szoveg Széveg
esetén az ételeket ujra beirdsdhoz | beirasahoz
80 hékezelik. Nem kattintson | kattintson
ide. ide.
A meleg ételt + 63 °C Igen 10 Szoveg Szoveg
felett tartjak. beirasdhoz | beirasdhoz
Nem 0 kattintson | Kkattintson
81 ide. ide.
Nem
alkalmazhato*
A hideg ételt talalas alatt | Igen 10 Szoveg Szoveg
is hiitve tartjak. beirasahoz | beirasdhoz
Nem 0 kattintson | kattintson
82 ide. ide.
Nem
alkalmazhato*
A diétas ételeket Igen 5 Szoveg Szoveg
elkiilonitetten kezelik. beirasahoz | beirasdhoz
Nem 0 kattintson | kattintson
83 ide. ide.
Nem
alkalmazhat6*
A kisétkezésekre helyben | Igen 5-3** Szoveg Szoveg
késziilt diétas ételek beirasdhoz | beirasdhoz
84 készitését dietetikus Nem kattintson | kattintson
feliigyeli, a dolgozok ide. ide.
oktatdsban részesiiltek. Nem
alkalmazhat6™
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Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatosag

Az Onkiszolgélasra Igen 3 Szoveg Szoveg
kihelyezett ¢lelmiszereket beirasahoz | beirasdhoz
cseppfertdzéstdl védetten | Nem 0 kattintson | kattintson
85 | kinaljak. ide. ide.
Nem
alkalmazhat6™*
Az ételekbdl - 29 adag Igen 3-2** Szoveg Széveg
folott - a szabalyoknak beirasahoz | beirasdhoz
megfelelden teszik el az Nem 0 kattintson | kattintson
86 | ¢telmintékat. ide. ide.
Nem
alkalmazhat6™*
Az lizemi edények Igen 5-3** Szoveg Szoveg
mosogatasa megfeleld. beirasahoz | beirasahoz
Nem 0 kattintson | Kkattintson
87 ide. ide.
Nem
alkalmazhat6o™
A fogyasztéi edények Igen 5-3** Szoveg Szoveg
mosogatasa megfeleld. beirdsdhoz | beirasahoz
Nem 0 kattintson | kattintson
88 ide. ide.
Nem
alkalmazhat6™*
A szallité edények Igen 5 Szoveg Szoveg
89 allapota megfeleld. beirasdhoz | beirasdhoz
Nem 0 kattintson | Kkattintson
ide. ide.
A szallité edények Igen 5-3** Szoveg Szoveg
mosogatasat elvégzik, beirasahoz | beirasahoz
90 visszaszallitasig Nem kattintson | kattintson
szennyezddéstol védve ide. ide.
taroljak.
A f6z6konyhéval a Igen 5 Szoveg Szoveg
kommunikécié megfeleld beirasahoz | beirasahoz
91 (kérdés esetén van név, Nem 0 kattintson | kattintson
telefonszam). ide. ide.
A talalokonyha miikddése | Igen 20-10-5** Szoveg Szoveg
higiénikus és rendezett: beirasahoz | beirasahoz
személyes targyak, Nem kattintson | kattintson
felesleges - ide. ide.
92 technologidhoz nem ill6 -
eszk6zok nem
veszélyeztetik az
¢lelmiszerbiztonsagot.
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Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatosag

A tevékenységre adaptalt | Igen Szoveg Szoveg

HACCEP elveken alapulo beirasahoz | beirasdhoz
93 onellenorzé élelmiszer Nem kattintson | kattintson

biztonsagi rendszert ide. ide.

mikodtetnek.

A rendszerben foglalt Igen Szoveg Szoveg

onellendrzési beirasahoz | beirasdhoz

kotelezettséget teljesitik, | Nem kattintson | kattintson
94 a dokumentumokat ide. ide.

naprakészen vezetik. Nem

alkalmazhat6o*

Elért pontszam:

Szoveg beirasdhoz
kattintson ide.

Adhato max. pontszam:*

Szoveg beirasdhoz
kattintson ide.

A minosités eredménvye:

Szoveg beirasahoz
kattintson ide.

A kovetkezd oldalon 1évé modul Osszefoglald tdblazatot kitoltve a

eredményeket lehet 0sszesiteni.
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Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatosag

Modul 6sszefoglalo tablazat talalokonyha
¢lelmiszer-biztonsagi és élelmiszer-mindségi
onellenorzéshez

Létesitmény neve, cime: Szoveg beirasahoz kattintson ide.

Onellendrzés iddpontja: Sziveg beirasdhoz kattintson ide.

Onellendrzést végzd neve, beosztasa: Szoveg beirasahoz kattintson ide.

1. modul — Altaldnos miikédési adatok

Adhat6é maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

30*

Szdveg beirasahoz kattintson ide.

Szdveg beirdsahoz kattintson ide.

2. modul — Epiilet kialakitds, gépészeti-, miiszaki-, és targyi feltételek, kozmii elldtottsdg

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

90*

Szoveg beirasahoz kattintson ide.

Szoveg beirasahoz kattintson ide.

3. modul — Takaritas, tisztitds, fertitlenités

Adhat6é maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

45%

Szdveg beirasahoz kattintson ide.

Szdveg beirdsahoz kattintson ide.

4. modul — Személyi feltételek

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

91*

Szdveg beirasahoz kattintson ide.

Szdveg beirdsahoz kattintson ide.

5. modul — Kartevdk elleni védekezés és hulladékkezelés

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

32*

Szdveg beirasahoz kattintson ide.

Szdveg beirdsahoz kattintson ide.

6. modul — Etkezési kiriilmények

Adhaté maximum pontszam

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

43*

Szoveg beirdsdhoz kattintson ide.

Szoveg beirasahoz kattintson ide.

7. modul — Mindségi szempontok

Adhaté maximum pontszadm

Elért pontszam

Teljesités % (elért/maximum)

90*

Szoveg beirasdhoz kattintson ide.

Szoveg beirasdhoz kattintson ide.
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Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatdsag

8. modul — Nyomon kévetés

Adhat6é maximum pontszam Elért pontszam Teljesités % (elért/maximum)

20* Szoveg beirasahoz kattintson ide. Szoveg beirasahoz kattintson ide.

9. modul — Tdlalékonyha miikidése

Adhat6é maximum pontszam Elért pontszam Teljesités % (elért/maximum)
141* Szoveg beirasahoz kattintson ide. Szoveg beirasahoz kattintson ide.
Osszesen
. Maximum pontszam | Elért pontszam Teljesités % (elért/maximum)
Osszesen:
Szoveg beirasahoz kattintson ide. | Szdveg beirasahoz kattintson ide. Szoveg beirdsdhoz kattintson ide.

* Nem alkalmazhat6 vélasz esetén az igen valasz maximum pontszamat le kell vonni az
Osszesen adhatd maximalis pontszdmbol. Erre azért van sziikség, hogy akire valamilyen
kérdés nem vonatkozik, az ne veszitsen pontszdmot, de jutalmazva se legyen.
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Szeretnék koszonetet mondani témavezetdmnek, Dr. Korzenszky Péter Eméd habitalt egyetemi
docensnek, aki segitOkészségével, tiirelmével és kitartdé munkdjaval a végsokig segitett és
tamogatott a szakdolgozatom elkészitésében. Koszondm, hogy amikor elakadtam és nem
tudtam merre tovabb batoritott s szamithattam ra. A konzultaciok alatt az idejét nem sajnalva
tamogatott ¢s mindig hasznos tanacsokat Otleteket adott, valamint a hibaim javitasaban is
poétolhatatlan segitségemre volt. Szeretném megkdszonni Macsik Evanak a Hegymenet Klub
Térségi Szocialis Intézet vezetdjének, hogy barmikor megkereshettem 6t kérdéseimmel €s azok
megvalaszolasaban mindig segitségemre volt. Nagyon sokat kdszonhetek neki abban is, hogy
0 volt az, aki amellett az elmult idészakban sokat tanulhattam az intézmény miikodésérdl.
Koszonettel tartozom Hegyi Brigitta dietetikusnak, hogy kiilsé segitoként részt vett a
dolgozatom elkészitésében. Koszonettel tartozom a csaladomnak, a két kisfiamnak, akik
tanulmanyaim alatt velem egyiitt izgultak, hogy a beadand6é munkaim, dolgozataim és vizsgaim

sikeres eredménnyel zaruljanak. Kdszondm szépen még egyszer mindenkinek!
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NYILATKOZAT

a szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérél és eredetiségérél

A hallgato neve: Szabd Kata Monika
A Hallgaté Neptun kddja: KT41FO
A dolgozat cime: '5 Hegymenet Klub Térségi Szocidlis Intézmény HACCP

rendszerének a fellilvizsgélata

A megjelenés éve: 2024

A konzulens intézetének neve: MATE Mdszaki Intézet

A konzulens tanszékének a neve: MezGgazdasagi és Elelmiszeripari Gépek Tanszék
Kijelentem, hogy az altalam benyujtott

zarodolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié ! egyéni, eredeti jellegi, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkajabdl vettem at, egyértelm(ien
megjeloltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valdtlant allito ttam, tudomasul veszem, hogy a zdrdvizsga-bizottsig a
zardvizsgabol kizar és a zardvizsgét csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

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

Tudomasul veszem, hogy az dltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhaszndldsara, hasznositdsara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabalyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltéltésre keriil a Magyar Agrar -
és Elettudomanyi Egyetem MATER Hallgatoi Dolgozatok repozitoriumaba . Tudomdsul veszem,
hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kdvetSen

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatdl szamitott 5 év eltelte utan
nyilvanosan elérhet6 és kereshet6 lesz az Egyetem MATER Hallgatéi Dolgozatok
repozitoriumaban.

Kelt: G6dollg, 2024. 04. 26. |

e

Ut

Hallgaté alairdsa
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Szab6 Kata Ménika (hallgaté Neptun azonositdja: KT41FO) konzulenseként nyilatkozom arrdl,
hogy a zdrédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliot! attekintettem, a
hallgatot az irodalmi forrdsok korrekt kezelésének kdvetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl
tdjékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat dllam- vagy szolgélati titkot tartalmaz: igen nem*3

Kelt: G6dolls, 2024. év aprilis hé 10. nap

g f /j ¢
{ 'J_
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belsé konzulens
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