4. )Mutassa be, miért fontos az élelmiszereket forgalmazé kereskedelmi egységekben a HACCP
alkalmazas! Jelemezze az aruforgalmi munkafolyamatot a HACCP szempontjabdl! Foglalja 6ssze a
HACCP dokumentaélasaval, feliilvizsgalataval és az ellendrzéssel kapcsolatos teendéket! Ertelmezze
a rendelkezésre bocsatott , Rendszeres ellenérzések javasolt listaja” dokumentum kiemelt részét!

Informacidtartalom vazlata:

A HACCP rendszer lényege

A HACCP rendszer bevezetésének célja

A, veszély” fogalma

Az aruforgalmazasi tevékenység veszélyelemzése és az eb6l adddé gyakorlati teend6k
Hogyan, és milyen egészségre artalmas anyag kerilhet be ( a veszély jellege)

Hogyan védekeziink ellene

A HACCP dokumentdldsa

Felkésziilés a hatdsagi ellen6rzésre

A ,Rendszeres ellen6rzések javasolt listaja” dokumentum értelmezése

A HACCP rendszer egy nemzetkozlieg elfogadott modszer arra, hogy a lehetséges veszélyeket
azonositsa értékelje kezelje a biztonsagos élelmiszerek forgalmazasa érdekében. ( Maga a sz6
mozaikszg, jelentése: Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pont)

Az aruforgalmi tevékenység veszélyelemzése

A biztonsagos élelmiszer forgalmazasi rendszer kialakitasanak kiinduldépontja, a veszélyek elemzése.

A lehet6 legtdbb informaciét kell gydjteni, a vizsgalt teriiletrél, majd ezeket értékelni kell, és
meghatdrozhatjuk a kritikus szabdlyozasi pontokat.

1.) Veszélyelemzés végzése.
A HACCP mddszer elsé alapelve el8irja, hogy fel kell mérni a veszélyeket.
A veszély az élelmiszerben jelenlévé bioldgiai, kémiai, fizikai anyag, vagy az élelmiszer
olyan allapota, amely a fogyasztonal egészségi artalom kialakuldasahoz vezethet.
1.1.Bioldgiai veszélyek: ezeket mikrébak okozzak

a.) ezeket mar tartalmazhatjak a beszéllitott élelmiszerek pl.:

- nyers husok
- tojas héja
- nyers z6ldségek és gyiimodlcsok
b.) a_mikrobak a tarolds értékesités sordn is ra keriilhetnek az élelmiszerekre:

-a dolgozé szennyezett kezér6l

-a nem megfelelGen tisztitott eszk6zokrdl pl.: vagddeszkardl
- rovarok,ragcsalék, madarak kozvetitésével

A bioldgioai veszélyek megel6zésének méddjai:

- gondosan megkell vélasztani a szallitokat

- folyamatosan fent kell tartani a h(it6lancot

- még hlitve sem szabad a fogyaszthatdsagi idén tul tarolni a termékeket

- akozvetlen fogyasztasra kész termékeket a nyersanyagoktdl, féleg a nyers
husoktél, zoldségektdl elkiilonitve taroljuk.



- be kell tartani a személyi higiénia szabalyait.

1.2.Kémiai veszélyek: az élelmiszerbe bekeriild, vagy ott termel6d6, egészségre atrtalmas vegyi

anyagok.

a.) mar a beszallitott élelmiszer tartalmazhat pl.: névényvéddszert, kornyezeti szennyezédéseket.

b.) az élelmiszerek, a tarolds értékesités soran is szennyezédhetnek:

- az Uzletben hasznalt takarito és fertStlenitd szerek helytelen tarolasa, hasznalata miatt
- az lzletben arusitott mosdszerektél, kozmetikumoktdl

- rovar-és ragcsalé irtoktol

-csomagold anyagtdl stb.

A szennyezés megel6zési maodjai.:

- avegyianyagokat zartan, ellenGrzotten kell tarolni.
- atakaritoszereket alaposan lekell 6bliteni a fellletrdl
- egészséglgyileg megfelel6 edényeket, eszkbzoket, gépeket, csomagold
anyagokat kell haszndlni.
1.3.Fizikai veszélyek

Az élelmiszerben jelenlévd, vagy abba bekeriil6 idegen anyagok ,amelyek a fogyaszténal
sérilést avgy undort idézhetnek el6.
a.) mar a beszallitott élelmiszer tartalmazhat:- liveg-fém szilankot,

szalkat,kavicsot,gyommagvakat
b.) atarolds, értékesités soran bekerilhetnek : dolgozdktdl eredd szennyezédések :

gombok,ékszerek, ezen kiviil:csont szildnk, tojashéj, rovaroktdl, ragcsaloktdl eredd
szennyez6dések stb.

A Fizikai szennyez6dés megel6zésének médjai.:

- precizebb aruatvatel

- lvegtorés megelGzése

- megfelel6 eszk6zok, berendezések hasznalata

- adolgozdknal a személyi higiénia és a viselkedési szabalyok betartasa.

A veszélyelemzést mindig arra a teriiletre kell elvégezniink, amelynek a szabalyozasara kozvetlen
hataskorrel rendelkeziink.

A veszélyelemzés része a veszélyek el6forduldsi gyakorisaganak, és a szabalyozdsukra szolgald
megel6z6 intézkedéseknek megallapitasa.

2.)A kritikus szabalyozasi pontok (CCP-k) meghatarozasa.

Meg kell dllapitani azokat a pontokat, amelyek szabalyozasaval a veszélyek kiklisz6bolheték. Ezeket
nevezzik kritikus szabdlyozasi pontoknak.Ez a legnehezebb, de egyben a
legfontosabb része is a rendszernek.

Jellegzetes kritikus pontok a kereskedelemben.:




- tarolas
- el6recsomagolas

- htést igényld, csomagolatlan kdzvetlen fogyasztasra szant termékek
értékesitése

3.)Rendszeres ellenérzés megvalésitasa a kritikus pontokon.

4.)Hibajavité intézkedések megtervezése

El6szor elkell donteni, hogy mi torténjen a nem megfelel6 termékekkel, utdna intézkedni kell
arrél, hogy az ilyen eset ismételt el6forduldsat kizarjuk!

5.) A HACCP rendszer dokumentalasa

Nagyon fontos lépés ez is, olyannak kell lennie a dokumentaciénak, amely kell6en
attekintheté.

Az ellenGrzések ellendérzési lapok kitoltésével dokumentalhaték(Pl.: hiitészekrények
hémérsékletének ellendrzése). Az ellen6rzéssel megbizott személyek feladatait és hataskorét
a kis egységekben is irdsban kell rogziteni.

Hibanaplé vezetése is sziikséges.

A rendszer id6rél-idére feliil kell vizsgdlni. Ez kétévente kotelez6 és azt is dokumentdlni kell.



