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A kovetkez6kben a HACCP alapelvek és médszer oktatasanak, valamint
az  élelmiszerbiztonsdgi rendszerek bevezetésének magyarorszagi
tapasztalatait szeretném bemutatni. Ezek a tapasztalatok a sajat munkdam
sordn gyultek O0ssze és nem feltétleniil egyeznek meg minden részletiikben
més hazai szakemberek tapasztalataival. Ugy gondolom azonban, hogy az
alapvetd megéllapitdsok jol tiikrozik a magyarorszdgi helyzetet ezen a
teriileten.

A élelmiszerbiztonsdg magyarorszagi torvényi szabdlyozdasdnak el6zménye
a mindenki altal j6l ismert eurépai 93/43/EEC direktiva. Ez a direktiva 1995.
december 14. o6ta az EK tagdllamaira nézve kotelez6, még akkor is, ha
tudomdsom szerint ma is van olyan tagorszdg, amelyik nem é&pitette be
nemzeti szabdlyozdsi rendszerébe a kovetelményeket. Tapasztalom azt is,
hogy az EK tagorszdgaiban tevékenykedd vevOk még ritkan irjak el6
magyarorszagi beszallitoik szamdra a HACCP alapelvek alkalmazasat.

Magyarorszdgon az 1996. janudr 1-én életbe 1épett 4j Elelmiszertﬁrvény
szovege nem, de a végrehajtasi rendelet tartalmazza a HACCP alapelvek
alkalmazasdra vonatkozé kovetelményt. A torvény vonatkozik a
kozfogyasztasra szant élelmiszerek, adalékanyagok, dohdnytermékek és
dohédny-adalékanyagok elddllitdsdra és forgalmazdéséra.

Ez a megfogalmazds nagyon széles kort érint, hiszen ide tartoznak
példaul

¢ az élelmiszereket, dohdnytermékeket és az ezekhez sziikséges
adalékanyagokat gyart6 lizemek,
élelmiszereket szallitdo vallalkozésok,
élelmiszerek taroldsat végz6 vallalkozdsok,

élelmiszerek kis- és nagykereskedelmével foglalkozo6 véllalkozasok,

* & o o

kozétkeztetéssel alaptevékenységként, vagy mdas tevékenységek része-
ként foglalkozo vallalkozasok (pl. szallodak, éttermek, korhazak), valamint

¢ a termékkel érintkez6 csomagoléanyagok gyartoi.

4 Sipos Gédborné az "Eur6pai MinGségi Hét Magyarorszagon, 1997"
rendezvénysorozat keretén beliil elhangzott el6addsdnak kézirata alapjan.
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Ismereteim szerint ma még vannak a szakemberek kozott vitds kérdések a
torvény alkalmazasi teriiletét illet6en. Példaul abban, hogy az emberi
fogyasztasra szant szemes gabona taroldsa ide tartozik-e, érdekes moddon
megoszlanak a vélemények. Személyesen ugy gondolom, hogy igen,
mégpedig az ,.élelmiszer” és az ,élelmiszer-eldéllitds” definicidja szerint,
amelyeket a torvény tartalmaz (,,minden olyan novényi...eredetld anyag,
amely...feldolgozott 4llapotban...emberi fogyasztasra alkalmas...” és ,a
kozfogyasztasra  vagy ilyen célu tovabbfeldolgozdsra  torténd
élelmiszer....tarol4s...”).

A torvény végrehajtdsi rendeletének a HACCP alkalmazasdra vonatkozo
paragrafusa a kovetkez6ket mondja ki:

HAZ élelmiszereldallitas folyamatdban az eldallitonak olyan
mindségbiztositdsi rendszereket (MSZ EN ISO 9000 szabvanysorozat),
vagy ezek egyes elemeit illetve bioldgiai, mikrobioldgiai, kémiai, fizikai
veszély elemzd és elharitéo rendszereket (Veszélyelemzés, kritikus sza-
balyozasi pontok - HACCP) vagy ezek egyes elemeit kell alkalmaznia,

mindségi megfeleldségét”.

Ez a megfogalmazas tovabbi kérdéseket tartalmaz, hiszen a HACCP
alapelvek ,egyes elemeit” igen nehéz alkalmazni, mert ezek szigordan
egymaésra épiilnek.

Az ez év janudrjatél kotelez6 Elelmiszerkonyv fejezet (1-2-18/1993) a
WHO/ FAO Codex Alimentarius Bizottsdga 4ltal kidolgozott iranyelv
alapjan késziilt és a HACCP alapelvek alkalmazdsardl sz6l. Ha tehét valaki
alkalmazza a HACCP mddszert, akkor meg kell felelnie az ott leirtaknak.

Tekintettel arra, hogy a torvény hatalyba 1épésekor Magyarorszagon
kevés lehet6ség nyilt - képzés keretében - a HACCP alapelvek alapos
megismerésére, kidolgoztunk egy oktatdsi csomagot, amely tobb elembdl
all és egy rendszer-kidolgozasi moddszertant tartalmazott a véllalatok
segitésére.

A fejlesztés sordn a kovetkezd célokat fogalmaztuk meg:

¢ A legfontosabb a sikerhez az, hogy az érintett cégek legfelsd vezetése
megértse a kovetelményeket és elkdtelezett legyen a végrehajtas irant.

¢ A HACCP modszer bizonyos elemei az alkalmazds sordn olyan
gondolkodasmoédot kdvetelnek meg, amely esetleg szokatlan a vallalati
szakemberek szdmadra, tehdt segiteni akartunk ennek a célra orientdlt
gondolkodasmddnak az elsajatitasaban.
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¢ Az els6 két cél sikeres megvaldsitdsa mar hozzdsegiti a vdéllalati
szakembereket a helyi élelmiszerbiztonsdgi rendszerek kiépitéséhez, de
lényeges erdforrds megtakaritast jelenthet, ha az elsé ilyen kisérlet
sordn gyakorlati segitséget kapnak. Errdl persze meg is kell gy6zni
6ket, hiszen egy kiils6 tandcsadé koltsége jol mérhet§, mig a hdzon
beliili koltségek sokszor ki sem mutathatok.

A célok megvalositisa érdekében az oktatdsi csomag a kovetkezd
elemeket tartalmazza:

Egy 1 6réds képzést tartunk a felsd vezet6knek, melynek sordn bemutatjuk
szamukra a HACCP alapelveit, az alkalmazas el6nyeit és Oszintén
beszéliink a nehézségekr6l is, amelyekkel majd szembekeriilhetnek és
amelyeket meg kell oldaniuk. Tekintettel arra, hogy a mindségbiztositdsi
rendszereket a felsd vezetdk jelentds része mar ismeri, esetleg alkalmazza
is, ezért raviladgitunk a két rendszer lehetséges ¢és célszer(
osszekapcsolasara is. Ezen kiviil roviden beszéliink arrél, hogy a
gyakorlatban hogyan lehet megvaldsitani egy ilyen élelmiszerbiztonsagi
rendszert, s ennek sordn melyek a varhato fels6 vezetdi feladatok.

Egy 3 6rés képzést dolgoztunk ki azon a szakemberek részére, akik részt
fognak venni az  élelmiszerbiztonsdgi rendszer kidolgozasaban.
Megismertetjiik &ket az alapelvekkel és részletesen beszéliink a
megvaldsitasr6l. Azt is elmondjuk, hogy milyen 1épéseket kell
végrehajtani, és mi az & szereplik, feladatuk az egyes 1épések sordn.
Megtanitjuk a HACCP sajat terminoldogiajat is, hiszen enélkiil nehezen
értenék meg egymast és a lehetséges kiils6é szakért6(ke)t a munka sordn.

Egy 2,5 napos képzés azoknak a szakembereknek szdl, akik

¢ részt vesznek a termékbiztonsdgi rendszer kidolgozdsdban, azaz a
HACCP munkacsoport tagjai lesznek, illetve

¢ hat6sdgi szakemberek, hogy megértsék majd a véllalati szakemberek
gondolkoddsmaddjat.

Ez a tanfolyam tematikajit tekintve annyival tobb, mint a 3 d6ras képzés,
hogy egyrészt a tanultakat a hallgatok - munkacsoportokban - azonnal
megprobdljadk alkalmazni egy altaluk ismert termékre. A gyakorlatok sordn
kideriil, hogy hol vannak nehézségeik, amelyeket megbeszéliink. Masrészt a
tanfolyam végén nemzetkozi elismertségi vizsgat tesznek a hallgatok. A
tapasztalat az, hogy ma még nem sokan latjdk a vizsga-bizonyitvany
sziikségességét, hiszen senki sem kéri tSliik. Ennek ellenére mindenki
megprobalkozik vele. Remélem, hogy szakmai korokben elSbb-utobb
megnd a bizonyitvany tekintélye.
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A tanfolyam nemzetkozi elismertségét bizonyitja, hogy a tanfolyam
tananyagat, oktatdit, vizsgaértékel§jét és helyszinét a Royal Institute of
Public Health and Hygiene (RIPHH) hagyta jova. A vizsgadolgozatok
kiértékelGjének felhatalmazdsa minden Magyarorszigon magyarul megirt
RIPHH-dolgozat értékelésére vonatkozik.

Ezt a tanfolyamot el6szor 1995. novemberében tartottuk, s azdta 16
alkalommal keriilt megszervezésre Osszesen mintegy 200 hallgaté
részvételével. Tulnyomé tobbségiik vallalati szakember volt, de a
szakminisztérium szervez6 munkdjdnak koszonhetSen hatdsdgi dllatorvosok
€s élelmiszervegyészek is részt vettek azon.

Attérve a HACCP alapelvek alkalmazasara, az elsé kérdés rendszerint
arra vonatkozik, hogy lehet-e minGdségbiztositasi rendszer nélkiil kiépiteni a
termékbiztonsdgi rendszert, vagy éppen forditva: lehet-e a mar 1étezd
mindségiigyi rendszerhez illeszteni anélkiil, hogy azt teljesen 4t kellene
alakitani. Tapasztalataink szerint barmelyik megoldas Ichetséges, sét,
lehetséges a két rendszer parhuzamos kidolgozdsa is. Természetesen
mindegyik megolddsnak vannak elényei és hatranyai.

A szakemberek egy része azt vallja, hogy egy jé mindségbiztositasi
megfeleld, ezért javasoljak el6bb a HACCP alapelvek alkalmazasaval a
termékbiztonsagi rendszer kidolgozdsiat. Hatrdnya csak annyi, hogy a
kialakitott dokumentéacié (szakszerd segitség nélkiil) nem biztos, hogy meg
fog felelni az ISO 9001/2 szabvédny kovetelményeinek, ezért valdszintleg
jelentds modositasukra lesz sziikség.

A forditott megoldds sordn pedig az okozhat nehézséget, hogy a
mindségbiztositdsi rendszer tobb dokumentumédhoz hozzé kell nydlni, mert
uj szempontok meriiltek fel a HACCP alapelvek alkalmazdsa sordn.
Megkonnyiti ezt a feladatot, hogy a dokumentum-kezelés kovetelményeit
mar jol ismeri a cég. A gyakorlatban ezt a megoldédst tapasztaltuk

leggyakrabban, ami érthetS, hiszen a HACCP alapelvek késGbb valtak
altalanosan ismertté Magyarorszdgon, mint az ISO 9000-es szabvanycsalad.

A parhuzamos rendszerépités a dokumentumok oldaldrél a
legszerencsésebb, 4m ez nagyobb lekotottséget jelent a munkatdrsaknak.

A kidolgozds 1ddsziikséglete egy termékre 3-6 honap, azonban ez
jelentdsen fiigg az adott technol6giatdl, a gydrtdsi és higiéniai gyakorlattol,
a vezetdség elkotelezettségétdl és a rendelkezésre all6 eréforrasoktol.

Mint minden Uj rendszer kialakitdshoz ¢és milkodtetéshez, a
termékbiztonsdgi rendszer kidolgozdsahoz is jelentds er6forrasokra van
szilkség. Ahhoz, hogy a fels§ vezetés elGteremtse ezeket, komoly
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meggy6z6 munkdra van sziikség, de az elkotelezettség kialakitdsdra is.
Vannak azért olyan vallalatok is, ahol ez az elkotelezettség mar kezdetben
megvan. Kiilondsen azokra jellemzd, ahol a mar mikodd mindségbiztositasi
rendszert hasznosnak tartjdk tizleti céljaik elérésében.

A termékbiztonsdgi rendszer kidolgozasdhoz szakmailag és a HACCP
alapelvek teriiletén képzett munkatdrsak, sok 1d4, igazi csapatmunka
sziikséges. Mindehhez pénz kell, csakiigy, mint a veszélyelemzés soran
feltart mdszaki hidnyossdgok poétlasdhoz, a sziikséges dokumentumok
kidolgozasdhoz, sziikség esetén kiils6 szakértd igénybevételéhez és a
mindennapi alkalmazéasban résztvevd dolgozok képzéséhez.

Mindezekre a mindségbiztositdsi rendszer kidolgozdsakor is sziikség van,
két elem azonban nagyobb hangsulyt kap a HACCP alapelvek alkalmazdsa
sordn: az egyik a csapatmunka, amely itt nélkiilozhetetlen, a mdésik a
miiszaki moédositasok koltsége, amely lényegesen magasabb lehet, mint
amennyire a mindségbiztositasi rendszer bevezetése sordn sziikség van.

A termékbiztonsdgi rendszer teljes kiépitésekor a kovetkezs lépéseket
hajtottuk végre a villalat munkatarsaival kdzosen:
¢ képzést tartottunk a vezetSknek €s kiképeztiik a munkacsoport tagjait,

¢ a villalat vezetésével kozosen meghatdroztuk a célt és az alkalmazdsi
teriiletet, azaz eldontotték, hogy mely termékre dolgozzdk ki els6ként a
rendszert,

¢ a feladathoz kivédlasztottdk a megfeleld Osszetételd munkacsoportot és
irdsos megbizdssal lattdk el a munkacsoport minden tagjét és a vezetdjét is,

¢ ezutdn segitségiinkkel az alapelveknek megfeleléen kidolgoztak a
termékbiztonsdgi rendszer alapdokumentumét, a HACCP tervet, amely
minden kritikus pontra tartalmazza a feladatokat,

¢ clkészitettiik a sziikséges dokumentumokat (munkautasitasokat), és ahol
kérték, ott segitettlink beépiteni a termékbiztonsdgi rendszert a
mindségbiztositdsi rendszerbe,

¢ a vallalatvezetés szamdara lista késziilt a sziikséges miszaki
valtoztatdsokrol, amelyeket végre kell hajtani a rendszer beinditdsa
eldtt,

¢ kiképeztiik az alkalmazdsban érintett dolgozdkat, hogy értsék a
feladatot,

¢ czutan indulhatott a mikodés,

¢ majd egy id6 utdn elindultak a rendszeres feliilvizsgélatok.

Az egyes 1épések végrehajtdsdban mds és mds a tanacsadod szerepe, de a
legfontosabb a folyamatabra elkészitésben (az 1. alapelv egy Ilépése).
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Mindig akadt olyan részletkérdés, amely fellett elsiklottak a wvdllalati
szakemberek (pl. egy csdévezetékes anyagszdllitdis kimaradt). A jo
folyamatdbra pedig alapvetd.

Az eddig lezajlott képzések és rendszer-kidolgozdsi munkdk alapjén
elmondhatjuk, hogy az élelmiszerel6dllitok és a hatésdgi szakemberek
tobbsége nyitott az Gj szemlélet befogadasara.

A csapatmunka kialakitidsa minden esetben konnyen ment, dm kideriilt az
is, hogy a sok éve egymds mellett dolgoz6 munkatdrsak sokszor nem
ismerik pontosan egymas munkajat. A csapatmunka lehetdséget adott
ennek a hidnyossdgnak az automatikus pétlaséra.

Végeredményben - és ez a munka elsddleges célja - a rendszer
bevezetésével lehetGség nyilt a termékek biztonsagianak novelésére.
Legtobbszor olyan megolddsok sziilettek - gyakran hosszas vitdk és
otletgydjtések utdn -, amelyek az adott vdallalat szdmdra megvaldsithatok
voltak. El6fordult, hogy nem taldltak ilyen megoldast, ilyenkor a fokozott
ellenérzés kovetelményeit dolgoztik ki.

Tobb vallalatndl a HACCP alapelvek alkalmazasat el6iré vevok is
megnézték a HACCP munkacsoport &ltal végzett munka eredményét a
dokumentumokban és a termelésben. Minden esetben elfogadtak és
jovahagytdk a HACCP tervet. Egyes vev6knek voltak épitd javaslataik is,
melyeket természetesen szintén beépitettiik a rendszerbe.

Bar Magyarorszdgon még nem volt példa rd, de egy jol dokumentdlt és
alkalmazott termékbiztonsagi rendszer termékfelelésségi perekben sokat
szdmithat.

Sajnos nem csak pozitiv tapasztalataink voltak a munkdk sordn. Sok
félreértéssel taldlkoztunk. Sokan azt gondoltdk, hogy a tanfolyam
elvégzése elegendé gyakorlatot ad a termékbiztonsdgi rendszer
kidolgozasdhoz. A képzés nagyon fontos, de az adott feladat specialitdsai
rendszerint tovabbi informacidk beszerzését teszik sziikségessé.

Néhdanyan ugy gondoltdk - kiilondsen a képzéseinken vald részvétel utdn -,
hogy nincs sziikség kiils6 szakértére. Az el6bb emlitetteken til, ez azért
tévedés, mert a veszélyelemzésnél éppen az lehet a probléma, ha valaki
nagyon régen végzi az adott feladatot, esetleg mar nem vesz észre minden

apré részletet, vagy természetesnek tekint olyan jelenségeket, amelyek
esetleg nem azok.

Tapasztaltunk olyat is, hogy 1d6 és pénzkimélés miatt nem minden
szakteriiletet akartak bevonni a csapatmunkaba. Azzal érveltek, hogy
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mindenki pontosan ismeri a helyi problémdkat. Természetesen a sajat
problémadit mindenki ismeri, de nem mindig ismerik ezek okt és egymaés
gondjait. Ezek pedig csak a kozos munka sordn deriilhetnek ki. Mdasrészt a
megoldést is konnyebb kdzdsen megtaldlni.

Végiil szeretnék néhdny szo6t szolni azokrdl a teriiletekrSl, ahol gyors
tovabblépésre van sziikség.

Az Elelmiszertorvény 4ltal érintett osszes teriileten el kell inditani a
HACCP alapelvek alkalmazisidt. Ehhez tovdbbi ismeretterjesztésre,

képzésre van sziikség. Az élelmiszer-elddllitékon kiviil ugyanis nagyon
kevés teriileten alkalmazzdk a mdédszert.

Magyarorszdgon gondot jelent az is, hogy alapos munkdval kidolgoznak
egy termékbiztonsdgi rendszert, és esetleg ekkor deriil ki, hogy olyan
hidnyossdgok vannak a mikodésben, amelyeknek a kikiiszobolésére nincs
elegendé pénz vagy midszakilag nem lehetséges a megoldds. Ezeket a
hidnyossdgokat persze rendszerint a fels§ vezetés méar kordbban is ismerte,
de most szembesiil vele dokumentdlt formdban. Az is el6fordult mar, hogy
magdra a HACCP moddszer alkalmazédsdra sincs meg a fedezet. Ez a kis
vallalkozasokat érinti leginkdbb. A vallalkozasok csoportba szervezése itt
is segithet, bar a termékbiztonsdgi rendszer még sokkal egyedibb, mint a
mindségbiztositdsi rendszer, dltaldban a csoportos felkészités ez esetben
fokozott koriiltekintést igényel.

Kovetkez6 teriilet, ahol tovdbblépésre lenne sziikség, a kialakitott és
bevezetett rendszerek mikodésének ellendrzése. Magyarorszagon még
nincs jovdahagyott ellen6rzd szerv, illetve egy esetleges szerv feladatai
sincsenek pontosan meghatdrozva és nyilvdnossdgra hozva.

Nemzetk6zi szinten szintén hidnyzik a mindségbiztositdsi
rendszerekéhez hasonld jovahagyasi rendszer.

Mindez azt mutatja, hogy eredmények vannak, ezekre joggal lehetiink
biiszkék, de még tobb tovabbi feladat van, amelyet végre kell hajtani ezen
a teriileten.
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