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A HACCP a bolcsddékben

ol l Az érintett szakemberek immdr évek ota igyekeznek elsajati- | A HACCP rendszer Iényege tehat az, hogy az élelmisze

tani, és a gyakorlatba 4tiltetni, az ételkészités biztonsd- eléallito, forgalmazé és fogyasztasra elokészité tevéker
gossigara vonatkozd kovetelménycknek azt a rendszerét, ség lépéseit egyenként clemezve meg kell dllapitani az
melyet HACCP néven ismertink. Amikor most jabb ol- ahhoz kot6dd veszélyeket, és értékelni kell bekovetkez
vasni, s igy megfontolni valokat kozliink a targyban, akkor stk valdszindségét, és a bekovetkezd baj sulyossdgat. 1
nem az vezérel benntinket, hogy 1j fogalmakat vagy tud- kell hatdrozni, hogy a tevékenység mely Iépései kritiku
nivalékat tegytink kozkinesé, hanem az, hogy — szandé- az ¢lelmiszer-biztonsdg szempontjabdl, és ezeknél a l¢
kunk szerint - rendszerezve, viligosan és pontosan beszél- seknél hatékony szabdlyzé és feltigyelé madszereket ke
jink mindarrdl, ami e targyba tartozik, s ami a HACCP- kidolgozni és mikodtetni.

bl a magyarorszagi bolesédékben dolgozdkat érnti. igy A HACCP bevezetésének alapvetd [épéseit a kovetkezd
clészor meghatdrozzuk a HACCP fogalmat, lefrva 7 alap- pen szokds kijelslni:

elvét is, majd szélunk a HACCP-16], mint a minéségiigyi
rendszer részérdl, végil vazoljuk, hogy mi a HACCP terv,
illetve a HACCP elemzés.

. Veszélyelemzés végzése, folyamatdbra készitésc.

. A kritikus szabdlyozdsi pontok (CCP-k) meghatdroza

. A kritikus hatarértékek megéllapitdsa.

. A Kritikus Szabdlyozdsi Pontok (CCP) szabdlyozdsdt
feltigyel§ rendszer feldllitdsa.
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| A HACCP meghatarozasa

A HACCP egy olyan rendszer, melynek alkalmazdsa révén 5. Azon helyesbité tevékenység meghatdrozdsa, melyet
megel6zhetd az ételkészités sordn esetleg felmerild biolo- akkor kell elvégezni, ha a feliigyelet azt jelzi, hogy eg
i giai, kémial vagy fizikai veszélyhelyzetek kialakuldsa, illet- adott CCP nem 4ll szabdlyozds alatt.
| l ve elérhetéek az ételkészitsk dltal kitézott mindségpoli- 6. Az igazoldsra szolgdlé eljdrdsok megallapitdsa annak
i f tikai célok, A HACCP alkalmazdsa sordn mindez dgy megerdsitésére, hogy a HACCP rendszer hatékonyan
1l valésul meg, hogy a HACCP terv készitéi szdmba veszik mukaodik.
' ’ az esteleges veszélyforrdsokat, és megnevezik azokat a 7. Olyan dokumenticid létrehozdsa, amely tartalmaz m
' ! szabdlyozdsi pontokat, amelyeknél e veszélyek megeldzés- den olyan eljdrdst és nyilvantartdst, amely az alkalma
f (Hf sel kikiiszobolhetsk. Ezt irja le a HACCP révidités, me- megalapozza.
[l lyet dgy is szoktak (kibontva) forditani, hogy Veszélyelem- | Mint a fentiekbél kittinik a rendszer miikédésének kulc
| zés, Kritikus Szabdlyozdsi Pontok. helyes elemzésen alapul6 HACCP terv. Nem gydzziik
I I Azt, hogy erre miért van szitkség elemiszer-készitéssel fog- azonban hangsalyozni, hogy veszélymegelézés és a mi
i lakozé szakemberek szdmra szinte felesleges magyardzni. ségi termékek eldallitdsa csak akkor val6sulhat meg a1
i Ok valamennyien tudjak, hogy az élelmezés eredett meg- ga teljességében, ha a tervet meg 1s valdsitjak az élelm
A M betegedések jelentés részét a nem megfeleld anyagok fel- er készités helyén, estinkben a bélcséde konyhajaban,
L | hasznélasa, és a felhasznalds hibas gyakorlata okozza. A illetve a rovid sz4llitdsi utvonalon valamint a ,kisaszta
i fogyaszté biztonsdganak védelmében: loknal*.
| * biztositani kell, hogy az ételek elédllitasa és fogyasz-
1Y tasa higiénikusan és biztonsdgosan torténjen; A HACCP, mint a mindségiigyi rendszer r
. | ¢ it kell tekinteni, hogy a tevékenységek sordn '

' keletkezhetnek-e olyan kémiai, fizikai, bioldgiai, A HACCP azonban nem csodaszer, de f6leg nem egy
mikrobioldgiat hatdsu anyagok, vagy bekovet- onmagéban 4ll6, énmagdban is eredményes rendszer. .
kezhet-e az élelmezés sordn olyan allapot, amely HACCP egy nagyobb rendszer része, melynek felépité
kérosithatja a fogyaszté egészségét; egy piramishoz szokds hasonlitani. A piramis két, legal

* a kdrosit6 folyamat melyik lépésnél kovetkezik be; szinten levé tartéeleme, a J6 Gyartdsi Gyakorlat (mely
. * meg kell gy6z6dni arrél, hogy megfelel$ szabdlyozé angolul GMP-nek roviditenek) és a J6 Higiéniai Gyakc
{id 1] 1 intézkedések torténnek-e annak érdekében, hogy a (szintén angol roviditéssel GHP).
I veszélyek bekovetkezésének kockdzata elfogadhaté Ezen két tartéelemen helyezkedik el a HACCP, majd e
szintre, a lehetd legkisebb mértékiire csokkenjen. folott egy mindséget garantéld szabvany az ISO 9000,
Mint az az eddigiekbdl is litszott, e kovetelmények telje- pirainis csticsdn egy irdnyitdsi-vezetési rendszer, a teljc
' sitésére szolgdlé hatékony eszkoz a HACCP. mindségre térekvést jelentd TOM all.
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A GMP (Jé Gyart4si Gyakorlat) elemei, azon alapelvek,

Talan felesleges aldhtznunk, hogy a HACCP, mivel az egy

Mindezt lassuk most eredeti problémink, a HACCP-nek
egy rendszer részeként valé értelmezésére. Ha figyelmiin-
ket els6sorban az adott élelmiszer el84llitssahoz kotéds
egyedi veszélyek megel6zésére kivénjuk ésszpontositani,
gondoskodnunk kell arrél, hogy az élelmezésben betartsak
azokat a gyakorlati tapasztalatokra épiil, széles korben
elfogadott technoldgiai, mtiszaki és szervezési médsze-
reket, eszkozoket és intézkedéseket, amelyeket az élelmi-
szer feldolgozénak alkalmaznia kell a biztonsagos és
egyenletes mindségt élelmiszerek el6éllitdsa érdekében,
Ezeket egyittesen J6 Gyartasi Gyakorlatnak (GMP) ne-
vezziik. A GMP higiénidval foglalkozé része a J6 Higiéniai
Gyakorlat (GHP).

Miel6tt a HACCP -t az élelmiszerldnc barmely eleménél
alkalmaznank, az adott teriileten meg kell valésitani a
vonatkozé élelmiszer-biztonsagi torvényeknek, és eléira-
soknak, azaz a J6 Higiéniai Gyakorlat (GHP) és a J6 Gyir-
tasi Gyakorlat (GMP) kévetelményeinek megfelelé mii-
kodtetést. Ennek hidnyaban olyan nagy szamu kritikus
szabdlyozisi pontot fogunk taldlni, amelyeket mar igen
nehéz hatékonyan kézben tartani.

Az élelmiszer eredetd megbetegedéseket mindig a GMP
¢s/vagy a GHP kovetelményektél val eltérés vagy az
ismeretek hidnya okozza.

A GHP (J6 Higiéniai Gyakorlat) elemei azok az alapvetd
higiéniai intézkedések, melyeket a konyhékban dolgozdk-
nak meg kell tenniiik:

* az lizemek, konyhék, berendezések higiénikus terve-
zése, kiépitése és karbantartdsa;

* a felhasznalt anyagok kifogéstalan volta;

* a takaritdsi-fertétlenitési rendszer;

* a nyersanyagok higiénikus elékészitése, a termékek
higiénikus feldolgozasa, a kezelési és a taroldsi sza-
balyok betartasa;

* az idegenanyag szennyezések megel6zése és elt4-
volitdsa;

* az dllati kartevék elleni védelem;

* vizelldtdsi, hulladékkezelési, szennyviz elvezetési
kérilmények betartdsa;

* a személyzet oktatdsa és higiénidja.

eljdrdsok, eszkozok, amelyek az elfogadhaté minéségi
élelmiszer el6dllitasahoz alkalmas kérnyezet
megteremtéséhez sziikségesek:

* clfogadott technoldgiai eljarasok;
muszaki kévetelmények, a konyha berendezések
kialakitdsa, elhelyezése, tervezése, kivitelezése, kar-

bantartdsa, kezelése;

szervezési médszerek, személyzet rendszeres és ala-
pos oktatdsa a j6 gyartdsi kovetelményekre, a tech-
noldgiai utasitdsok betart4sdra;

eléallitasi eszkozok, nyersanyagok elkészitése,
készitési és taroldsi miiveletek betartdsa, vizell4tasi,
helyes hulladékkezelési médok;

szallitdsi, taroldsi kovetelmények, szennyezédések
megakadélyozisa, eltdvolitasa, 4llati kirtevsk elleni
hatékony védelem.

veszélyeket megel6z6 rendszer, csak ott, azokon az élel-

miszer-el6allité helyeken, esetiinkben azoknak a bélesé-
déknek a konyh4iban mukédik megfelelden, ahol létezik
J6 Higiéniai Gyakorlat és J6 Gyirtasi Gyakorlat. Hiszen
mit ér egy olyan konyhdban annak a szabélynak az
érvényesitése, hogy senki sem dohdnyozhat, ahol kirtevsk
szaladgdlnak a tiizhelyeken. Vagy nem folosleges-e egy
olyan konyha szdmdra HACCP dokumentumot késziteni,
ahol kétséges, hogy minden edényt tisztira mosnak-e.

Ahol azonban betartjik a f6zés-siités alapvetd szakmai és
higiéniai szabdlyait, ott a HACCP rendszer bevezetése
fokozhatja az clkésziil§ ételek minGségét, és a lehetd leg-
minimdlisabbra csokkentheti az ételmérgezések vagy mas
megbetegedések eléforduldsit. :

A HACCP rendszert, mint a korabbiakban utaltunk r4, egy
nemzetkdzi szabviny — az élelmiszerekkel kapcsolatos
tevékenységekre kiépitett ISO 9000 szabvany — szerinti
rendszereknek is tartalmazniuk kell.

A kordbbiakban szintén emlitett, Teljeskérti Minéségira-
nyitas (TOM) szemlélete és moédszerei a mindség irdnti
elkotelezettség elérésére, az eréforrasok és anyagok leg-
hatékonyabb felhaszndldsara, a dolgoz6k bevondsira és
Osztonzésére, €s a folyamatos fejlesztésre iranyulnak. A
TOM -et alkalmaz6 intézményi kulttiraval tovabb javit-
hat6 az élelmiszer-bizton-
sdgl szemlélet és




a rendszer eredményessége. igy nem csoda, hogy a TOM is
ott igazan hatékony, ahol létezik Jo Gyartdsi Gyakorlat, J6
Higiéniai Gyakorlat és az ezekre épilé HACCP.

A HACCP terv és a HACCP elemzés

A HACCP terv olyan dokumentum, mely a HACCP
alaplépéseivel késziilt, azzal a céllal, hogy biztositsa az
¢lelmezési lancon beliill minden, az élelmezés-biztonsig
szempontjabdl jelentés olyan pont szabdlyozdsit, ahol
veszélyhelyzet alakulhat ki.

A HACCEP terv az aldbbiakat vagy az ezekre val6 hivatkoza-
sokat tartalmazza
* 2 HACCP rendszer célkittizései, melyeket az
intézmény minéségpolitikdjaban és mindségbiz-
tositdsi célkittizéseiben fogalmaztuk meg;
* az elemzést végzd szakemberek jegyzéke;
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e az élelmezési folyamat leirdsa, folyamatdbra;
* u lépésekhez tartozo veszélyek leirdsa;

« szabdlyozé médszerek kidolgozasa, leirdsa;

* kritikus szabalyozdsi pontok régzitése;

o kritikus hatarértékek megfogalmazasa;

s feliigyelé eljdrasok kidolgozdsa;

* felelosségek és hataskorok meghatdrozisa;

* helyesbitd tevékenységek kidolgozdsa;

« nyilvantartdsok kidalgozasa, meghatdrozdsa;
» validitési-, igazolo eljardsok lefrasa. -

A HACCP terv elkészitése sordn — amint az a fentiekbd]
kitinik — szdmos helyzetet, munkafolyamatot meg kell
ismerni, és értékelni kell. Bzt a munkafdzist nevezzik
HACCP elemzésnek. A HACCP elemzés elvégzése €s az
élelmezés-biztonsdg rendszer megvaldsitisa 1d6-, pénz- és
munkaigényes feladat, melyet meg kell tervezni, és kiala-
kitasdhoz a sziikséges eréforrdsokat is biztositani kell.

Az érintett intézmények — igy a bolesddék — vezetdinek fel
kell ismerniiik, hogy az ellitottak, a fogyaszték — magya-
ran a boles6dés gyerekek — egészségének védelme nem-
csak torvényes kotelezettség, de etikai kérdés is.

A hatékony és eredményes HACCP rendszer csak Gszinte
és tudatos vezetdi tamogatassal érhetd el, beleértve a
személyes részvételt és irdnyitdst.

Az elemzés soran meg kell hatdrozni:

s az elvégzendd feladatokat, feleléseiket és a
hatdridéket;

o biztositani kell a sziikséges eréforrdsokat;

o feliigyelni, ellendrizni, segiteni kell az elérehaladdst
és az eredményeket.

Biztositani kell, hogy a dolgozdk feladataikat megfeleld
mértékben ismerjék:

o az alkalmazott élelem-elé4llitdsi technolégia
lényegét;

o a termékkel és az élelem-el8dllitasi folyamatokkal
jaré veszélyeket, €s azok forrasait, okait;

¢ az eléirt kovetelményektél valo eltérések
kovetkezményeit.

Az élelmezés-biztonsigi rendszernek az élelmezés-
tudomany és -technolégia eredményeinek ismeretén kell
alapulnia, és azokat a vezetSknek figyelembe kell vennitk
déntéseik meghozatalakor. Erezze mindenki, hogy a
vezetd komolyan térekszik az élelmezés-biztonsdgra.

A HACCP bevezetésének teljes atjat célszert a kovetkezd
12 1épésben ,bejarni®.

A HACCP atvon;
(A vezetés megnyerése)
(Egyértelmt célok meghatdrozasa)
(Team felallitasa)
1. Termék leirdsa
2. Termék varhat¢ felhasznaldsa
3. Folyamatabra / folyamatok meghatarozisa
4. Folyamatabra helyszini megerdsitése / auditdldsa
5. Lehetséges veszélyek azonositdsa
Veszélyelemzés
Szabalyozé mddszerek meghatarozisa
6. Kritikus szabalyozdsi pontok meghatdrozdsa
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7. Kritikus hatdrértékek meghatarozasa

8. Feliigyels (monitoring) rendszer felllitdsa
9. Helyesbité cselekvési terv felallitisa

10. Igazolas / hitelesités

11. Nyilvéntartdsok és dokumentacié létrehozdsa
12. Feliilvizsgalat

Az eddigiekbél l4that6, hogy a mindségi mindség-biztosi-
tdsi rendszert gyakorlott, a témdban jdrtas szakemberek
tudjak kifejleszteni. Ok tudnak olyan médon elemezni,
hogy abbdl a valosagban mikéds, az eléirdsoknak megfe-
lel6 HACCEP terv sziilessen.

Nagy a verseny a tertileten a tandcsadé cégek kozott.
Mindenki a szdmdra legmegfelelébbet vélaszthatja.

Intézetiink munkacsoportja véllalta, hogy kiilén a bélesédei
konyhdk részére elkészitse a HACCP kézikonyvet, melyet
a megrendelések utdn adaptalunk az egyes intézmények
helyi adottsiganak és lehetéségeinek megfeleléen. A
helyzetfelmérés alapjdn intézkedési tervet készitiink a be-
vezetéshez sziikséges valtoztatdsokra. Elvégezziik a helyi
HACCP-munkacsoport tagjainak képzését, segitjiik a
rendszer bevezetését. Konzultdciés Ichetéséget biztosi-
tunk; kévetjiik a jogszabdlyok véltoz4sat, melyrél folya-
matosan tajékoztatjuk az intézményeket.

Kézikényviink tartalmazza:

I. Az élelmezés mindségligyi rendszerét

* a bolcséde mindségpolitikajat, kiildetését

* az intézmény bemutatdsat

* helyzetfelmérést, intézkedési tervet

I1. Elelmezési Szabdlyzatot

¢ altalanos szabdlyzatot

* a munkakéri lefrdsokat

* az utasitdsokat (higiéniai, takaritdsi, mosogatdsi,
tojds-, stitézsiradék-, ételminta-, nem megfelels ter-
mék kezelési, ételmérgezést megel6z6, kezelt)

I1I. A HACCP rendszert

* alapfogalmait
* alapelveit
¢ termékleirdsokat
* a tervezett felhasznéldsokat, folyamat4brakat
* a veszélyelemzést
* a feliigyeld, a helyesbitd tevékenységet
* az igazol§ eljarasokat
* a dokumenticidt
IV. Az érvényes jogszabélyok gytijteményét
* torvények, rendeletek, médszertani levelek.

A kézikonyv dra, az adott bolcsédére adaptalva: 140.000,-Ft
+ Afal A kézikonyvet az atvétellel egy idében kell
kifizetni csekken, vagy 4tutaldssal.

Kedvezmények: Ha egyszerre tébb intézménynek rendel
meg kényvet, a masodikat 75%-os, a harmadikat 50%-os
kedvezménnyel adjuk.

Kiadja: Nemzeti Csaldd- és Szocidlpolitikai Intézet és a
Harménia Gyermekhdz Egyesiilet

1134 Budapest, Ttizér u. 33-35.

Tovabbi felvildgositast Szab6 Zsuzsannatél kaphatnak,
drétposta: zsuzsnnaszabo@ncsszi.hu, munkahelyi telefon-
szam: 06-1-465-5000/143 melléken.

Hirek

Szakvizsgazni szeretne?

Aprilistol a Nemzeti csalad- és Szociélpolitikai Intézet mindkét
kdzpontjaban (Budapest, XIIL. ker. Tiizér u.33-35. & Salgo-
tarjan, Kossuth Gt 8.), az 8sszes valaszthaté témacsoportban
megkezdddott a szakvizsgak szervezése. A szakvizsgara és a szo-
cialis alapismereteket nyijté tanfolyam szervezésére vonatkozé
kérdéseivel, észrevételeivel, kérjiik, forduljon bizalommal
munkatarsunkhoz:

Goldmann Robert elérhetdsége: Nemzeti Csalad- és Szocialpolitikai
Intézet Képzési Kozpontja 3100 Salgbtarjan, Kossuth at 8., tel.:
06-32-416-833

A szocidlis szakvizsga 2002-ben érvényes kivetelményeirdl, illetve
a szakvizsgaztatasi joggal rendelkezd intézményekrdl olvashat
honlapunkon. (www.ncsszi.hu) A honlaprél letdlthetGek a jelent-
kezési lapok is.
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Mi a gyermek-feliigyeleti csoport?

Intézetiink bdlcsédéjében hosszhi idd dta mitkddik Baba-Mama
Klub. A klubban sokszor elhangzott az édesanyéktél, hogy milyen
jo lenne par érara elmenni egyediil valahova. Mar hénapok éta
nem voltak fodrdsznal vagy hivatalos iigyeket kellene intézni,
elkezdenének a gyes alatt egy tanfolyamot. Ezek a vagyak hoztak
létre a gyermek-feliigyeleti csoportot. Ide bejchet a gyermek
alkalmanként par 6rara vagy jarhat a hét bizonyos napjain, rend-
szeresen is.

A gyermekekrdl itt gondozondk vagy 6vondk gondoskodnak.
Mindenki, a legkisebbek és a legnagyobbak is, fe]lettseguknek
megfeleld foglalkozasban részesiilnek.

Jamak a gyerekek Giszni, piacra vasarolni, ismerkednek a néptanc-
cal, szerveziink szdmukra allatkerti, babszinhazi kirandulast. Itt
egylitt nevelkedhet kistestvér és nagyobb testvér, mint egy nagy
csaladban. A nagyobbak dvjak, védik, segitik a kicsiket, megfi-

" gyelhetd, hogy szinte minden dvodés korinak van egy kivélasz-
tott, kisebb tarsa.
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