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A vegyészmérnoki végzettséggel rendelkezé neves eléadd mar hosszl évtizedek Ota
foglalkozik az élelmiszerekkel, elsésorban azok minéségével és biztonsagaval (Gjabban
elokerilnek az egészségugyi szempontok is, 1asd: funkcionalis élelmiszerek). A tisztasag és az
egeészség, azaz a szennyezes- és a fert6zés mentesség végigkiséri az egesz gyartasi és
forgalmazasi folyamatot (példaul kilon munkaterv készil a szallitoeszkdzok takaritasara).

Magyarorszagon ma kb. 80 ezer élelmiszer termékkel kereskednek, de az Eurdpai Unidban ez
a szdm meghaladja a 110 ezret.

A HACCP (Veszelyelemzés és Kritikus Ellenérzési vagy Szabalyozasi Pontok) — amelyet
egyesek munkatervnek, masok inkabb rendszernek tekintenek — szervesen beépiul a Jo
Gyartasi és Higiéniai Gyakorlatba (GMP, GHP). Az un. ,higiénés csomagba” tartozo
852/2004. szamu EU rendelet 5. cikkelye kotelezévé teszi a HACCP alkalmazasat minden,
élelmiszerrel foglalkozo véallalkozas (nem altalanosan az élelmiszeripar!) és a mezégazdasagi
(primer) termelés szaméra is. Hazdnkban a 2008. évi 46. torvény eldirdsa szerint a HACCP-t
az elelmiszerlanc minden lépcséjénél mikddtetni kell, beleértve a szallitast és a raktarozast is
(elényben a kipufogogéaz-mentes elektromos meghajtasu gépjarmiivek).

Az élelmiszereken kivil a HACCP hatalya ald tartoznak még az an. Gyorsan Mozgd
Fogyasztasi Javak (FMCG) is, az emberekkel napi kozvetlen érintkezésbe kerilo
gyogyszerek, kozmetikumok és haztartasvegyipari készitmények.

Kritikus ellenérz6 pontok a lakdsokban is léteznek, ezért a takaritds 3P fészabalya a
kovetkezé: (1) a falfeluleteken POKHALOZUNK, (2) a buatorokon levé PORT letoroljiik,
illetve (3) a szényegeket PORSZIVOVAL tisztitjuk meg. Az elé- vagy vardszoba mar
elveszitette a korabbi sziré funkciojat, de a lakotelepeken napjainkra a hagyomanyos
értelemben vett kamra is megsziint, szerepét az Oridsi hiutészekrények vették at. A téma
fontossagara utal, hogy megalakult a Magyar Tisztitas-technologiai Szovetség (MATISZ) a
helyes takaritasi modszerek népszertsitésére.

A téma mindenkit érint6, kdzvetlen jellege szamos kerdés felvetésére es érdekes beszélgetésre
ihlette a jelenlevéket. Tobben felhivtak a figyelmet a kérnyezet fokozott megovésara, mert a
kornyezetbarat takaritoszerek teruletén még nem allunk jol. Kilénds veszélyt jelentenek a
lIégzészerveinkre a  mindenitt  jelenlevé penész- és élesztégombak; a feketepenész
szaporodasahoz peldaul a nedvesség mellett a feny kizarasara (,,s0tét sarok™) van szikseg,
amely feltételek a hiitészekrények belsejében adottak.

A haztartasokban a HACCP nem kotelezd, de erésen ajanlott, hiszen napjaink fiataljai mar
nem sajatitjak el automatikusan a takaritas fortelyait a szlleikt6l és a nagyszileiktél. Régen a
szakacskonyvek ajanlasokat tartalmaztak a takaritasra nézve is, ezért jo lenne feleleveniteni
ezt a szokast.
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