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Ajánlás

Korunkban az általános élelmiszer-biztonsági problémák mellett egyre hangsúlyosabban jelentkezik mind

az élelmiszer-fogyasztók, mind az élelmiszer-vállalkozások érdekében az élelmiszerek szándékos szennyezé-

se kivédésének, a káros tevékenység megelôzésének vagy a szennyezés bekövetkezésével járó kár minimali-

zálásának a szükségessége. A globalizált élelmiszerforgalom világában ugyanis megnövekedett nemcsak a

„véletlen" szennyezôdés, hanem a szándékos élelmiszerszennyezés lehetôsége is.

A Magyar Élelmiszer-biztonsági Hivatal a jelen Útmutatójával össztársadalmi érdeket szolgál és az

élelmiszer-vállalkozásoknak méretüktôl függetlenül nagy segítséget nyújt az utóbb említett veszély felis-

meréséhez és kockázatának elhárításához. E cselekvésre ösztönzô Útmutatót, jól szerkesztett, gondolat-

ébresztô kérdôíveit, a mellékletek szerinti nemzetközi információ tömeget és hazai jogszabályozási tudniva-

lókat a vállalkozások jellegének és méretének megfelelô módon, de egyaránt haszonnal tanulmányozhatják

az élelmiszer-vállalkozások vezetôi és a különféle részterületeik felelôs munkatársai. A kiadvány kitûnô

alapot nyújt az élelmiszerláncban dolgozók oktatásához vagy továbbképzéséhez is és jól kiegészíti az általá-

nos élelmiszer-biztonsági kockázatkezelési rendszerek racionális alkalmazásával, a kritikus szabályozási,

irányítási pontok kiválasztásával kapcsolatos ismeretanyagot.

Mindezek miatt az Útmutatót a legmelegebben ajánlom minden érdekelt szervezet és szakember

figyelmébe.

Farkas József
akadémikus

a MÉBiH Tudományos Tanácsadó
Testületének elnöke
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A hatékony védelem tíz +1 aranyszabálya

1. Élelmiszer-védelmi terv készítése, melyben elemzik a sebezhetô pontokat, mûveleti
lépéseket, és összegzik a megelôzés érdekében teendô intézkedéseket.

2. A beszállítók megbízhatóságának, és beszállított nyersanyagok biztonságosságá-
nak ellenôrzése, beleértve a raktározást és a szállítási körülményeket.

3. A szándékos károkozás elkövetése szempontjából kritikusnak tekinthetô helyekre
való bejutás korlátozása és dokumentálása, beleértve a gyártást, a tárolást és a
szállítást.

4. A termelési területekre belépô egyéb (belsô és külsô) személyek ellenôrzése, üzem-
ben történô mozgásuk felügyelete.

5. Az elôállítási folyamatok lehetôség szerinti zárttá tétele.

6. Az ellátandó feladatnak megfelelô képzettséggel rendelkezô, megfelelô oktatás-
ban részesített, a szükséges mértékben ellenôrzött dolgozók alkalmazása a ter-
melésben.

7. Olyan csomagolás választása és alkalmazása, mely jelzi az illetéktelen felnyitást,
sérülést, és amely nehezen hamisítható.

8. Hatékony termék-visszahívási és nyomon-követhetôségi rendszer alkalmazása,
mely lehetôvé teszi a gyanús tétel vagy alapanyag eredetének felderítését, és meg-
könnyíti a termékvisszahívást.

9. Bármilyen szokatlan, gyanús esemény alapos kivizsgálása, jegyzôkönyvezése.

10. Válsághelyzeti intézkedési terv készítése és az abban foglaltak begyakoroltatása.

+1 A fenti intézkedéseken túlmenôen minden egyéb ésszerû intézkedés bevezetése,
mellyel a lehetôségek szerinti legkisebb mértékûre lehet csökkenteni a késztermék
utólagos fertôzésének/mérgezésének veszélyét.

Ha üzemében mindez rendben van, Önnek nincs további teendôje.
Ha mégis többet akar tudni a felkészülésrôl és védekezésrôl,

érdeklik a részletek is, vagy úgy érzi, van még teendôje ezen a területen,
lapozzon tovább.



Az élelmiszerlánc valamely pontjának ártó
szándékú szennyezése valamilyen biológiai,
vegyi, fizikai vagy radiológiai ágenssel hosszú
történelmi múltra tekint vissza. A hadban álló
feleknél régen gyakran bevetett módszernek
számított, hogy megmérgezzék egymás állat-
állományát, megpróbálják elpusztítani a másik
termését, elszennyezzék az ellenség forrásait,
kútjait vagy élelmiszereit. Az élelmiszerlánc
valamely pontjának politikai/terrorista célza-
tú szennyezésére napjainkban ritkán derül
fény. Annak valószínûségével azonban, hogy
valamely üzletlánc vagy vállalkozás termé-
keit mérgezik meg, illetve ezzel fenyegetôz-
nek, a mindennapokban is számolni kell.
Az ilyen esetek jelentôs gazdasági, erkölcsi
kárral járhatnak, pánikot keltve, esetleg töme-
ges megbetegedést okozva a fogyasztók köré-
ben. A szándékos szennyezés lehet nyereség-
vágyból elkövetett, egyéni bosszú vagy sze-
mélyes rosszindulat, gazdasági zsarolás vagy
terrorista fenyegetés eszköze.

A szándékos szennyezésekhez hasonlóan
az élelmiszerek nyereségvágyból elkövetett ha-
misítása is hosszú múltra tekint vissza. Mára
Magyarországon és a világ sok más országá-
ban egyaránt megszaporodni látszanak a csa-
lással, hamisítással, emberi fogyasztásra alkal-
matlan termékek illegális forgalmazásával
kapcsolatos ügyek (átcímkézések, számlával tör-
ténô manipulációk, lejárt, romlásnak indult alap-
anyagok, élelmiszerek szagtalanítása, nem bioter-
mék biotermékként, nem méz mézként való értékesí-
tése stb.). Ez a jelenség nem csak az élelmisze-
rekre, hanem az élelmiszerláncba bekerülô
egyéb anyagokra (takarmányok, növényvédô
szerek, állatgyógyászati szerek, illegális hor-
monok stb.) is kiterjed.

Az élelmiszerláncban a szándékos kár-
okozások ellen minden eszközzel fel kell
lépni.A kormányszervek megfelelô szabályo-
zó, felügyeletet végzô tevékenysége e téren ki-

emelten fontos, sôt a fogyasztók felkészítése is
elengedhetetlen, mégis az élelmiszer-vállal-
kozásoknak jut a legnagyobb felelôsség ab-
ban, hogy garantálják termékeik biztonságát.
Az élelmiszerlánc minden szereplôje felelôs-
séggel tartozik létesítményeinek, emberi erô-
forrásainak, berendezéseinek és termékeinek
biztonságáért. A szándékos szennyezés, hami-
sítás okozta következmények ugyanis belátha-
tatlan hatással lehetnek nemcsak egy adott vál-
lalkozás, hanem az azzal kapcsolatban lévô cé-
gek jövôjére is. A vállalkozások rendkívüli ese-
ményekre történô felkészülését ma már szá-
mos nemzetközi útmutató, program segíti, rá-
irányítva figyelmüket azokra a sarkalatos kér-
désekre, melyek megválaszolásán minden, az
élelmiszerlánc valamely szakaszában tevé-
kenykedô vállalkozónak érdemes elgondol-
kodnia.

Jelen tájékoztató kiadványunk célja, hogy
ráirányítsa az élelmiszerellátással foglalkozó
hazai vállalkozások figyelmét a szándékos
károkozás (szennyezések, mérgezések, hamisí-
tások, csalások) témakörének fontosságára.
A szándékos szennyezések elleni küzdelem
egyes elemei a hamisításokkal szembeni fellé-
pésnek is hatékony eszközei. Olyan megelôzô
intézkedési lehetôségeket ismertetünk, melyek
segítségével jelentôsen csökkenthetô annak
kockázata, hogy élelmiszereink az élelmiszer-
lánc valamely szakaszában szándékos szeny-
nyezésnek, manipulációnak essenek áldozatul.
Természetesen egy vállalkozás mérete nagy-
ban befolyásolja, hogy milyen intézkedések
meghozatala indokolt e kockázat megelôzése
érdekében. Meggyôzôdésünk, hogy felelôsség-
teljes odafigyeléssel a szándékos károkozás
kockázata, illetve mértéke csökkenthetô,
legyen szó kis-, közepes- vagy nagyvállalko-
zásról, noha a kis vállalkozások az alábbi ja-
vaslatoknak csak bizonyos elemeit tudják al-
kalmazni.

1. Az élelmiszer-vállalkozások
fenyegetettsége



Amikor Lawrence Wein és Yifan Liu kidolgo-
zott egy matematikai modellt1, melynek segít-
ségével megbecsülték, milyen következmé-
nyekkel járna egy olyan terrorista cselekmény
az USA tejágazatára nézve, amelynek során
botulotoxinnal szándékos szennyezést idézné-
nek elô, majd tudományos folyóiratban publi-
kálták eredményeiket, a szakmai világban fel-
merült a kérdés, vajon szabad-e bemutatni,
mennyire sebezhetôk az élelmiszerellátásban
dolgozó vállalkozások. A kérdésre azóta válasz
született. A vállalkozások felkészülésének se-
gítése hiteles, jó, elérhetô szakmai anyagokkal
fontosabb szempont fenti aggályoknál. Az in-
terneten keresztül számos nemzetközi és nem-
zeti program, terv, útmutató érhetô el, melyek
célja, hogy hasznos tanácsokkal szolgáljanak
az élelmiszerlánc résztvevôi számára javaik és
termékeik védelme érdekében. Jelen fejezetben
ezek közül mutatunk be néhányat.

2.1.Nemzetközi útmutatás

Az Egészségügyi Világszervezet (World
Health Organization – WHO) által 2002-ben
kiadott, 2008-ban átdolgozott „Terrorist
Threats to Food” címû dokumentum2 az élel-
miszer-terrorista események esetére ad jól ösz-
szefoglalt megelôzési és intézkedési útmuta-
tást az élelmiszerlánc szereplôi számára. A ki-
advány hangsúlyozza, hogy a nem szándéko-
san okozott élelmiszer eredetû megbetegedé-
sek megelôzését, felismerését, kezelését szol-
gáló, jól mûködô, stabil rendszerek alkalmasak

a terrorista fenyegetettség kezelésére is, de a
szándékos veszélyeztetettség lehetôsége külön
átgondolást és elemzést tesz szükségessé. A
publikáció felhívja a figyelmet arra, hogy az
élelmiszerlánc elleni támadásra való felkészülés,
lehetséges bekövetkezésekor a felismerés, vala-
mint az esemény kezelése széles körû összefo-
gást igényel, elsôsorban az egészségügy és az
élelmiszerbiztonság intézményei közt. Hasonló
témájú anyagot az ENSZ Élelmezési és Mezô-
gazdasági Szervezetével (FAO) közösen is
készített a WHO 2004-ben, Prevention and
Response to Intentional Contamination címmel3.

2.2. Jogszabályok, programok és
útmutatók az Egyesült Államokban

2.2.1. Bioterrorizmus elleni törvény

Az élelmiszerlánc szándékos megtámadása
ellen minden kormányzatnak valamennyi esz-
közzel fel kell lépnie. Talán nem túlzás azt állí-
tani, hogy e téren ma az Egyesült Államokban
történik a legtöbb kezdeményezés, különösen
a 2001. szeptember 11-i terrortámadás óta.
Az általános élelmiszer- és takarmánybizton-
sági válságkezelési programokon kívül az USA
speciális szabályozást vezetett be 2002 nyarán,
amikor hatályba léptette a bioterrorizmus elle-
ni védelem érdekében kidolgozott törvénycso-
magot („Bioterrorism Act”)4. Ennek értelmé-
ben azoknak a belföldi és külföldi gazdasági
szervezeteknek, amelyek amerikai fogyasztás-
ra szánt élelmiszert termelnek, feldolgoznak,
csomagolnak, illetve tárolnak, kérniük kell
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1 http://www.futurepundit.com/archives/002893.html
http://www.futurepundit.com/archives/cat_dangers_terrorism_food.html

2 WHO, 2002, Terrorist Threats to Foods, Guidance for Establishing and Strenghtening Prevention and Response
Systems, Food Safety Issues ISBN 92 4 154584 4, Geneva, Switzerland

3 ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/meeting/008/j3110e.pdf
4 http://www.fda.gov/RegulatoryInformation/Legislation/ucm148797.htm



nyilvántartásba vételüket az Élelmiszer- és
Gyógyszer-engedélyezési Hivatalnál (FDA).
Az import élelmiszer-szállítmányok elôzetes
bejelentése ugyancsak a védelmet kívánja szol-
gálni. A törvény felhatalmazta továbbá az
FDA-t, hogy államigazgatási eljárás keretében
lefoglalja azt az élelmiszert, amellyel kapcso-
latban hitelt érdemlô bizonyítéka vagy infor-
mációja van arról, hogy az emberre vagy állat-
va nézve súlyos egészségügyi kockázatot je-
lent. Az élelmiszerellátás védelmét hivatott
szolgálni azon elôírás is, miszerint azok a vál-
lalkozások, amelyek élelmiszert gyártanak, fel-
dolgoznak, csomagolnak, szállítanak, forgal-
maznak, vételeznek, tárolnak, illetve importál-
nak, olyan nyilvántartást kötelesek készíteni és
vezetni, amely az FDA szerint alkalmas a köz-
vetlen beszerzési források és a közvetlen cím-
zettek meghatározására.

2.2.2. CARVER+Shock

Az FDA fejlesztette ki az élelmiszeripari
vállalkozások sebezhetôségének felmérésére
alkalmas CARVER+Shock nevû programot5

(7.7. számú melléklet). A program neve a
Criticality (kritikusság), Accessibility (hozzá-
férhetôség), Recuperability (visszaállítható-
ság), Vulnerability (sebezhetôség), Effect (ha-
tás) és Recognizability (felismerhetôség) sza-
vak kezdôbetûibôl tevôdik össze. Ennek ere-
dete egy katonai program volt, mely a lehetsé-
ges célpontokat rangsorolta. Az FDA által to-
vábbfejlesztett változat a vállalkozások sebez-
hetôségének kockázat alapú felmérésére alkal-
mas. Az ingyenesen letölthetô szoftverprog-
ram segítségével a vállalkozó modellezheti sa-
ját vállalkozását. A technológiai sor egyes lé-
péseivel kapcsolatosan a program kérdéseket
tesz fel. A kérdésekre adott válaszokat a szoft-
ver kiértékeli és meghatározza a vállalkozásnál
alkalmazott technológia egyes folyamatainak
sebezhetôségi fokát (1-tôl 10-ig értékelve azt).
A program segít a vállalkozás gyengeségeinek
feltérképezésében, továbbá felhívja a figyelmet

a rejtett kockázatokra, illetve azok lehetséges
csökkentési lehetôségeire. A mezôgazdasági
ágazatban6 is alkalmazható CARVER progra-
mot 2009-ban publikálta az FDA. Mindkét
program ingyenesen letölthetô az FDA hon-
lapjáról.

2.2.3. ALERT

Az ALERT7 az Assure (biztosít), Look (fi-
gyel), Employees (munkavállalók), Reports (je-
lentések) és Threat (veszély) angol kifejezések
kezdôbetûibôl tevôdik össze. A vállalkozáso-
kat segítô programot az Egyesült Államok
Élelmiszer- és Gyógyszerellenôrzô Hivatala
(FDA) 2006-ban hozta létre. Az ALERT prog-
ram keretében kifejlesztettek egy díjmentes
web alapú oktatási modult, valamint a prog-
ram lényegét tömören bemutató brossúrát és
posztert (7.8. számú melléklet). Az online modul
felhívja a figyelmet arra, hogy a szándékos
élelmiszer-szennyezés kockázata miként csök-
kenthetô egy adott vállalkozásnál. Példákkal
szemlélteti, miként választhatók ki megbízha-
tó beszállítók, hogyan szavatolható az alap-
anyag- és termékbiztonság, miként érdemes el-
lenôrizni a személyzetet és látogatókat, felhív-
ja a szúrópróbaszerû ellenôrzések fontosságá-
ra a figyelmet, valamint bemutatja, gyanú/ve-
szély esetén melyek a helyes döntések. A prog-
ram az élelmiszeripari vállalkozókat felkészíti
arra, miként tehetik biztonságosabbá tevé-
kenységüket, az ellenôrzô hatóságok munka-
társainak figyelmét pedig ráirányítja a kiemel-
ten ellenôrizendô témákra.

2.2.4. FIRST

A vállatoknak és vállalkozóknak szánt
FIRST programot8 szintén az FDA hozta létre,
2006-ban. A program neve mozaikszó, mely a
Follow (követ), Inspect (felügyel), Recognize
(észrevesz), Secure (biztosít) és Tell (elmond)
angol kifejezések kezdôbetûibôl tevôdik össze.
A FIRST program (7.9. számú melléklet) azt
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5 http://www.fda.gov/Food/FoodDefense/CARVER/default.htm
6 http://www.accessdata.fda.gov/scripts/email/CFSAN/reg_feedback/carverag.cfm
7 http://www.fda.gov/Food/FoodDefense/Training/ALERT/default.htm
8 http://www.fda.gov/Food/FoodDefense/Training/ucm135038.htm



hangsúlyozza, hogy a dolgozók állnak a figye-
lem középpontjában. A mozaikszó arra utal,
hogy minden munkavállalónak követnie kell
az élelmiszer-védelmi tervben és eljárásren-
dekben rögzítetteket, figyelnie kell a saját
munkaterületén, valamint a környezetében
zajló történésekre, minden rendkívülire fel kell
figyelni, valamennyi alapanyag, köztes és
késztermék biztonságáról gondoskodni kell,
továbbá jelezni kell a vezetôség felé minden
szokatlan és gyanús eseményt. Segítségével az
élelmiszer-vállalatok dolgozóinak megtanítha-
tó, mit is jelent a szándékos élelmiszer-szeny-
nyezések kockázata, valamint milyen lehetôsé-
gek állnak rendelkezésre ezen kockázatok azo-
nosítására és csökkentésére.

2.3. Európai uniós szabályozás

Az Európai Unióban 2007-ben tették közzé
a „Zöld könyv9 a biológiai veszélyekre való
felkészülésrôl” címû dokumentumot, amely a
bioterrorizmussal szembeni fellépést szabá-
lyozza. A kritikus infrastruktúrák, köztük az
élelmiszeripari létesítmények sebezhetôségét
felismerve a NATO és az Európai Unió kiala-
kította továbbá ezek védelmével kapcsolatos
koncepcióját, illetve szabályozási elgondolását.
Az Európai Unió a kritikus infrastruktúrák vé-
delmére vonatkozó európai programjának ki-
dolgozását 2004-ben kezdte meg, melynek
eredményeként 2008 decemberében fogadták
el az európai kritikus infrastruktúrák azonosí-
tásáról és kijelölésérôl, valamint védelmük ja-
vításának szükségességérôl szóló 2008/114/ EK
irányelvet. Ez a jogszabály meghatározza a
tagállamok és üzemeltetôk kötelezettségeit, az
európai kritikus infrastruktúra ágazatok listá-
ját, valamint a kritikus infrastruktúrák tagál-
lamok általi kijelölésére vonatkozó eljárást.
A szándékos károkozás megelôzése tekinteté-
ben azonban az Európai Unióban még speciá-
lis, vállalati szinten alkalmazható szabályozás-
ról, útmutatókról nincs tudomásunk.

2.4. Hazai szabályozás

A hazai jogszabályi hátteret vizsgálva el-
mondható, hogy az amerikaihoz hasonló, spe-
ciális rendelkezések Magyarországon ma nin-
csenek. Az egyes hatóságok jogkörét rögzítô
jogszabályok mellett a rendkívüli helyzetek-
ben életbe lépô elôírásokra (1996. évi XXXVII.
törvény a polgári védelemrôl), a katasztrófa-
helyzetek kezelésére (1999. évi LXXIV. törvény
a katasztrófák elleni védekezés irányításáról,
szervezetérôl, 42/2001 (VI.15) FVM rendelet a
földmûvelési és vidékfejlesztési miniszter alá
tartozó szervezetek katasztrófák elleni védeke-
zésének irányításáról és feladatairól), a terro-
rizmus elleni küzdelemre (2046/2007 (III. 19.)
Kormány határozat a terrorizmus elleni küz-
delem aktuális feladatairól) azonban egyaránt
található szabályozás, melyek potenciálisan al-
kalmasak lehetnek a szándékosan elkövetett
élelmiszerlánc-biztonsági események kezelésé-
re. Az 1978. évi IV. törvény a Büntetô törvény-
könyvrôl pedig, mint közrend elleni bûn-
cselekményt nevezi meg a terrorcselekménye-
ket. 2002-ben az Élelmiszerbiztonsági Tanács-
adó Testület a szándékosan elôidézett élelmi-
szerbiztonsági eseményekre vonatkozóan ál-
lásfoglalást10 adott ki.

Az Európai Unió tevékenységével össz-
hangban Magyarországon is megkezdôdött a
nemzeti kritikus infrastruktúra védelmi hazai
koncepciójának kialakítása, a Kormányzati
Koordinációs Bizottság koordinációjában.
Megalakult a kritikus infrastruktúra védelem-
mel (KIV) foglalkozó szakértôi munkacsoport,
amely megkezdte a hazai program kidolgozá-
sát. Elkészült a KIV nemzeti programját meg-
alapozó hazai Zöld Könyv, mely összegezve
tartalmazza a KIV-vel kapcsolatos célokat,
szempontokat, alapelveket, fogalmakat, a
szektorok és ágazatok (köztük az élelmiszerel-
látást és infrastruktúráit) felosztását, a legfon-
tosabb állami és üzemeltetôi feladatokat, azok
felelôseit, valamint a végrehajtás lépéseit.
A Zöld Könyv alapján elkészült a kritikus inf-
rastruktúra védelem nemzeti programjáról
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9 Európai Unió Közösségek Bizottsága, 2007, Zöld Könyv a biológiai veszélyekre való felkészülésrôl, Brüsszel, 11. 7.
2007, COM(2007) 399.

10 http://www.eum.hu/archivum/minosegfejlesztes-kepzes/ebtt-allasfoglalas



szóló 2080/2008. (VI. 30.) Kormány határozat,
melynek értelmében az ágazati konzultációkat
le kellett folytatni és a szabályozási koncepciót
össze kellett állítani. A Zöld Könyv a határo-
zatba, mint 1. számú melléklet11 került be.

E
gy, a hazai szakemberek körében végzett
2009. évi felmérés szerint a megkérdezet-
tek fele nem találkozott még a kritikus

infrastruktúra fogalmával élelmiszerbiztonsá-
gi összefüggésben.

2.5. Minôség-biztosítási és -irányítási
rendszerek hasznosíthatósága

A HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Points) tipikusan megelôzést szolgáló
belsô élelmiszer-biztonsági rendszer, amelynek
lényege a rendszerszerû megközelítés a veszé-
lyek azonosítására, értékelésére és kezelésére.
A rendszer kidolgozása során minden techno-
lógiai lépésnél át kell gondolni, milyen veszé-
lyek (szennyezôdések) kerülhetnek be ott az
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11 2080/2008. (VI. 30.) Kormány határozat
12 Kérdôíves felmérés, MÉBiH, 2009: Célunk volt, hogy az élelmiszeripari vállalkozók és a közigazgatás területén dol-

gozó szakemberek körében felmérjük, milyen jelentôséggel bír számukra az élelmiszerbiztonság aktuális kérdései
közt az élelmiszer-terrorizmusra történô hazai felkészülés fontossága.

Ugyanezen felmérésben arra a kérdésre, hogy a felsorolt kritikus infrastruktúrák
sérülése milyen súlyos társadalmi következményekkel járna, a válaszadók válaszai alapján
az alábbi rangsor állítható fel. Az élelmiszer-ellátás, termelés infrastruktúráit második

helyen nevezték meg, közvetlenül az ivóvíz- és csatornarendszerek után.
(1: legsúlyosabb következménnyel járna, 11: kevésbé érzôdne hatása)12

1 Ivóvíz- és csatornarendszerek

2 Élelmiszer-ellátás, termelés infrastruktúrái

3 Elektromos hálózat, erômûvek, gáz és olajfeldolgozók, tárolók

4 Egészségügyi rendszer (kórházi ellátás, mentésirányítás, magas biztonsági
szintû biológiai laboratóriumok, egészségbiztosítás stb.)

5 Vegyi és veszélyes anyagok/hulladékok, nukleáris anyagok tárolása, kezelése,
szállítása, feldolgozása, hadiipari termelés, oltóanyag és gyógyszergyártás

6 Szállítás, közlekedés infrastruktúrái

7 Infokommunikációs technológiák (internet, mobilszolgáltatás, postai
szolgáltatások, kormányzati információs hálózatok stb.)

8 Kommunális hulladékszállítás

9 Banki és pénzügyi szektor infrastruktúrái

10 Folyamatos kormányzás feltételrendszerei (kormányzati létesítmények,
közigazgatási szolgáltatások és igazságszolgáltatás)

11 Honvédelmi létesítmények, rendvédelmi szervek infrastruktúrái



élelmiszerbe, és ezek milyen szabályozó intéz-
kedésekkel elôzhetôk meg, csökkenthetôk il-
letve küszöbölhetôk ki. A mûkötetés során bel-
sô ellenôrzés keretében pedig folyamatosan fi-
gyelemmel kell kísérni, hogy ezek a szabályo-
zó intézkedések megfelelôen és folyamatosan
mûködnek-e.

Az ISO 22000 szabvány komplex irányítási
rendszert ír le, amely szélesebb körben fogja át
az élelmiszerbiztonság kérdését, mint a
HACCP. Ugyanakkor magába foglalja a
HACCP-t is. A rendszer megköveteli beszállí-
tóitól az élelmiszer–biztonsági szempontok ke-
zelését, és hasonlóan adja át ezt vevôinek,
vagy az élelmiszerláncban utána következô
szervezetnek. Szintén feltétel a mûködés meg-
felelôségének igazolása, illetve a rendszer fo-
lyamatos továbbfejlesztése. Az ISO 22000 rend-
szer hasznos eszköz a létrejött élelmiszer-
szennyezés gyors felismerésében, annak azo-
nosításában, és a további károkozásának meg-

akadályozásában is. A rendszerek hatásfoka
természetesen nem lehet 100%-os, azonban mi-
nél jobban, átgondoltabban készítik fel a rend-
szereket, annál nagyobb szolgálatot tehetnek
lakosság egészségének megóvásában.13

Ezeket a rendszereket nem a szándékos
szennyezés megelôzésére, feltárására fejlesz-
tették ki, azonban a készenlét és veszélyhely-
zetekre való reagálás, a teljes nyomonkövet-
hetôség, a visszahívási rendszer kialakítása és
a helyesbítô tevékenység kötelezôvé tétele
mind a véletlen élelmiszer–biztonsági veszély,
mind pedig a szándékos élelmiszerszennye-
zés megelôzésében hasznos eszköznek bizo-
nyulnak.

A nemzetközi ajánlások egyértelmûen java-
solják, hogy az élelmiszerbiztonsági rendszerek
kialakítása során, a veszélyelemzésnél vegyék
figyelembe a szándékos károkozás lehetôségét
is, és ésszerû mértékben alakítsanak ki szabá-
lyozást az ilyen szennyezések megelôzésére.
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13 Koppány Gy. (2009): HACCP és ISO 22000 szerepe a szándékos élelmiszer-szennyezés megelôzésében, Élelmiszer-biz-
tonság, VII (2): 30-32.



A megelôzés a védelem elsô és legfontosabb
eleme. Kulcsa az élelmiszervédelmi intézkedé-
sekkel kiegészített élelmiszer-biztonsági rend-
szerek ésszerû és céltudatos alkalmazásában
rejlik. A feldolgozás, a csomagolás, szállítás,
raktározás, forgalmazás és vendéglátás terüle-
tén alkalmazott jelenlegi technológiák és belsô
élelmiszer-biztonsági rendszerek nem nyújta-
nak ugyan teljes biztonságot a szándékos kár-
okozásokkal szemben, de jó alapot adnak az
élelmiszer-védelmi intézkedésekhez. Minden
egységnek, de különösen a nagyobb élelmi-
szer-vállalkozásoknak fel kell készülniük arra,
hogy egy esetleges rosszindulatú élelmiszer-
szennyezést megelôzzenek, illetve idôben ész-
leljenek, és annak hatásait kivédjék.

Ebben a fejezetben az alkalmazottak kivá-
lasztásától kezdve a termék-visszahívási el-
járásrendig áttekintésre kerülnek olyan
szempontok, melyeket az élelmiszer-vállal-
kozás vezetôjeként, munkatársaként érde-
mes átgondolnia. Ehhez az egyes alfejezetek
végén található ellenôrzô kérdések is segítsé-
gül szolgálnak. A felsorolás nem tekinthetô
sem teljesnek, sem minimum követelmény-
nek. Alkalmazásuk nem kötelezô, azonban
az élelmiszer-vállalkozók érdekeit szolgál-
ják, és egyben a vagyonvédelmet is elôsegí-
tik.Az alábbiakban ismertetettek nem minden
vállalkozásra alkalmazhatóak azonos mérték-
ben, ezért mérlegelésük elengedhetetlen az
adott vállalkozás tevékenységének pontos is-
meretében.

A
MÉBiH által 2009. elsô félévében vég-
zett kérdôíves felmérés eredményei sze-
rint, ma még egy-két nagyüzemtôl elte-

kintve a hazai vállalkozónál gyakorlatilag
nem áll rendelkezésre olyan válságkezelési
vagy élelmiszer-védelmi terv, mely rögzíti a
szándékos események megelôzésére szolgáló és
azok bekövetkezte esetén szükséges teendôket,

a feladatok elvégzéséért felelôs személyeket.
A vállalkozások többsége jóhiszemû, nem is
feltételezi ilyen események elôfordulását.

3.1. Általános biztonság

Jelen fejezet az élelmiszer-vállalkozás léte-
sítményének biztonságát és védettségét tár-
gyalja. Az általános biztonság önmagában tág
fogalom, e részben kitérünk az alkalmazottak
ellenôrzésére (melyet a késôbbiekben részlete-
sebben is tárgyalunk), illetve az informatikai
rendszer és az adatforgalom biztonságára is.

3.1.1. Élelmiszer-védelem

A gyanús, szokatlan helyzeteket, esemé-
nyeket azonnal ki kell vizsgálni, a létesítmény
környékén történt eseteket is beleértve. Az ösz-
szes vizsgálatot dokumentálni kell, szükség
esetén e dokumentációt át kell adni a helyileg
illetékes hatóság(ok)nak. Ezen felül érdemes
kidolgozni egy válságkezelési tervet is az
esetlegesen bekövetkezô rendkívüli helyzetek
kezelésére.

Javasolt kijelölni egy megfelelôen képzett
személyt, aki foglalkozik az élelmiszerekkel
kapcsolatos szándékos veszélyokozás kivé-
dését szolgáló intézkedések felügyeletével (a
továbbiakban: élelmiszer-védelem), továbbá
javasolt kialakítani egy élelmiszer-védelmi cso-
portot is, és kijelölni a döntésre jogosult felelôs
személyeket kritikus helyzetek esetére. Az élel-
miszer-védelmi eljárásokat bizalmasan kell ke-
zelni. Valamennyi alkalmazottat javasolt az ál-
lományba állást követôen biztonsági oktatás-
ban részesíteni, ahol elsajátíthatják az élelmi-
szer-védelemmel kapcsolatos, rájuk vonatkozó
szükséges tudnivalókat is.

Szabotázs, fenyegetés, terrorcselekmény,
vagy annak gyanúja esetén fel kell venni a

3. A megelôzés lehetôségei
lépésrôl lépésre



kapcsolatot a helyi rendôrséggel, és jelezni
kell az aggodalmakat. A vizsgálat lezárásáig a
helyszínt, termékeket, berendezéseket stb. le-
hetôség szerint biztosítani kell. Érdemes oda-
figyelni a dolgozók szokatlan viselkedésére
is. Így például a szokatlan módon, munka-
idôn túl bent maradó, korán érkezô, nem a
munkaköréhez tartozó iratokat elvivô, vagy
szokatlan kérdéseket feltevô dolgozói visel-
kedésre.

A napi rutin ellenôrzések során érdemes
figyelmet szentelni a lehetséges rejtekhe-
lyek felderítésére és felszámolására, ahol
szennyezôanyagokat lehet elrejteni. Idôköz-
önként érdemes ellenôrizni a karbantartói
szobákat, a dolgozók szekrényeit, öltözôit és
a mellékhelyiségeket, hogy van-e bennük rej-
tett csomag vagy egyéb szokatlan tárgy.
A munkavállalók beleegyezô nyilatkozatát
elôzetesen írásban meg kell ehhez kérni.
A szándékos beavatkozásra utaló jeleket fel
kell tárni, és minden szokatlan körülményt
jelezni kell az erre kijelölt személynek, vagy
csoportnak, akinek feladata ezek egyedi ki-
vizsgálása.

3.1.2. Az épület védelme

A létesítményt a közvetlen környezetétôl
javasolt fallal, vagy magas kerítéssel elvá-
lasztani, lehetôség szerint egy be- és kijárattal
ellátva, mely fokozott ôrizetét az ezzel a fel-
adattal megbízott biztonsági felügyelet látja el.
Természetesen ez elsôsorban nagyobb vállal-
kozásoknál, létesítményeknél jöhet számításba.
Kisebb vállalkozásoknak is ügyelniük kell
azonban arra, hogy kit engednek be területük-
re, és mennyire tudják a bejáratot megfigyelés
alatt tartani.

Az épületek nyílászáróinak és szellôzô nyí-
lásainak biztonságára, azok behatolhatatlansá-
gára különös figyelmet kell fordítani. A szigo-
rított ellenôrzés alatt álló területeken, vagy
épületeken érdemes a lehetô legkevesebbre
csökkenteni a be- és kijáratok számát. Az
épületegyüttes bejáratainak és üzemegységei-
nek kulcsairól leltárt kell vezetni, rendszeres
ellenôrzés mellett. Megfelelô világítást kell biz-
tosítani az üzemen kívül és belül egyaránt, to-
vábbá gondoskodni kell vészvilágításról is.
A vészjelzô-riasztó rendszereknek mûködôké-
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Nincs? Ellenôrzô kérdések – élelmiszer-védelem Igen Nem információm
róla

Gondolt-e rá, hogy vállalkozása szándékos károkozás
célpontja lehet?

Rendelkezik-e vállalkozása szándékos eseményekre
vonatkozó válságkezelési tervvel?

Rendelkezik-e vészhelyzetek esetén a létesítmény(ek)
gyors kiürítését lehetôvé tevô evakuációs tervvel?

Van-e a vállalkozásnál élelmiszer-védelmi felelôs?

Megtörténik-e a dolgozók oktatása arról, hogy miként
viselkedjenek rendkívüli események esetén?

Kivizsgálnak-e alaposan minden szokatlan eseményt?

Tájékoztatják-e az alkalmazottakat arról, hogy rendkívüli
helyzetekben kinek, mikor, kit kell értesíteni vállalkozáson
belül?

Készült-e errôl írott eljárásrend?

Tisztában van-e azzal, hogy rendkívüli helyzetben melyik
helyi hatóságtól kérhet segítséget a nap 24 órájában?



pesnek, és leteszteltnek kell lenniük. Az ellen-
ôrzô helyiségeket, menekülési útvonalakat és
vészkijáratokat jól láthatóan kell jelölni.

3.1.3. Adatvédelem

Mivel napjainkban szinte valamennyi élel-
miszeripari létesítmény rendelkezik saját in-
formatikai hálózattal, ezért elkerülhetetlen an-
nak védelme, az adatok biztonsága érdekében.
Érdemes ún. domain környezetben használni a
számítógépeket, ahol a munkavállalók kizáró-
lag saját felhasználónévvel és jelszó-használat
mellett vehetik igénybe azokat. A feldolgozá-
si folyamatok számítógépes vezérléséhez és a
fontos adatokhoz (például termékspecifikáci-

ók) a hozzáférést korlátozni kell. A jelszavakat
védeni kell, valamint megfelelô tûzfalat és ví-
rusvédelmet kell alkalmazni a hálózat védel-
mére. Biztosítani kell, hogy az összes recept,
termékinformáció és analitikai eredmény bár-
ki számára ne legyen hozzáférhetô, valamint
megfelelôen hitelesített legyen (elektronikus és
nyomtatott formátumban egyaránt, rendszere-
sen frissítve). Rendszeresen ellenôrizni és vizs-
gálni kell a számítógépes biztonsági rendszert.
Az adatvédelem része, hogy az alkalmazottak
megszûnt munkahelyi jogviszonyát követôen
azonnal gondoskodni kell a számítógépes hoz-
záférési jogok megszüntetésérôl, annak érde-
kében, hogy az a továbbiakban ne legyen fel-
használható.
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Nincs? Ellenôrzô kérdések – épület védelme Igen Nem információm
róla

A létesítmények bejárataként jól zárható és biztonságos
ajtókat használnak?

Gondot fordítanak-e a szellôzônyílások védelmére?

Felderítik-e és felszámolják-e a félreesô, rejtekhelyeket,
melyek a szándékos szennyezôk elrejtésére alkalmasak
lehetnek?

Gondoskodtak-e a létesítmény megfelelô éjszakai
megvilágításáról?

Nincs? Ellenôrzô kérdések – adatvédelem Igen Nem információm
róla

A dolgozók kizárólag felhasználónévvel és jelszóval
használhatják a számítógépeket?

Csak az arra jogosult személyek férhetnek hozzá
a vállalkozás számítógépes adatbázisához?

Nyomonkövetik-e a számítógépes tranzakciókat?

Használnak-e (hatékony) vírusvédelmet?

Tesztelik-e és ellenôrzik-e az alkalmazott számítógépes
rendszer biztonságát?

Azonnal módosítják, illetve letiltják a hozzáférési jogot,
ha valakinek megváltozik a munkaköre, valamint megszûnik
a jogviszonya?



3.1.4. Különös kockázatú területek
azonosítása és kiemelt védelme

Az egység határain belül azonosítani kell
a szándékos élelmiszerszennyezés szem-
pontjából nagyobb kockázatú helyeket, így
pl. a víztárolókat, tisztítószer-, hûtôanyag- és
élelmiszer alapanyag tartályokat, valamint az
alkalmazott technológia alapján végiggondol-
ni, melyek a legsebezhetôbb folyamatok. Eh-
hez segítséget nyújthat az FDA által kifejlesz-
tett, elôzô fejezetben röviden bemutatott

CARVER program is. Meg kell gyôzôdni arról
is, hogy az ellenôrzés gyakorisága elegendô-e
a szabálytalanságok feltárásához. Ki kell jelöl-
ni azt a személyt, aki e területek ellenôrzéséért
és felügyeletéért felelôs. A felügyeletet ellátó
személyt fel kell hatalmazni intézkedési jog-
körrel arra az esetre, amennyiben valami szo-
katlant tapasztal. Felügyelni kell az olyan la-
boratóriumokba való belépést, ahol veszé-
lyes vegyszereket vagy mikrobákat tárolnak.
Ide csak az arra megbízott illetékes személy
léphet be.
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Nincs? Ellenôrzô kérdések – különös kockázatú területek Igen Nem információm
róla

Végeztek-e felmérést arról, hogy a vállalkozás
tevékenységének mely(ek) a legsebezhetôbb pontja(i)?

Fokozottabban ellenôrzik-e ezeket a tevékenységeket?

3.2. Belépés

A fizikai védelem elsô bástyája a létesít-
mény védelmét szolgáló falak, vagy kerítések
és azok átjárhatóságát szolgáló be- és kijáratok
fokozott ellenôrzése. A belépést az üzem terü-
letére biztonsági ôrök és belépôkártyák segít-
ségével lehet leghatékonyabban ellenôrizni, le-
gyen szó alkalmazottakról vagy látogatókról.
Amennyiben megvalósítható, csökkenteni
kell a be- és kilépési pontok számát. A hiva-
talosan szükséges mennyiségû vészkijáratot
viszont mindenképpen ki kell alakítani, és
gondoskodni kell arról, hogy azokat senki se
használhassa bejáratként (pl. önzáródó, csak
belülrôl nyitható ajtókat lehet alkalmazni erre
a célra). Továbbá érdemes megkeresni és zárni
azokat az egyéb bejutási pontokat (mint pl.
szellôzôk, ablakok, tetô, ventillátorok nyílásai),
melyeken keresztül lehetséges bejutni a létesít-
ménybe. A létesítmény területére történô belé-
pés szabályozásával a szándékos károkozás
kockázatát nagymértékben csökkenteni lehet.

3.2.1. Látogatók beléptetése

A létesítmény látogatóit megfelelôen azo-
nosítani kell, beleértve a szerzôdéses alkalma-

zottakat, a beszállítók képviselôit, a gépkocsi-
vezetôket, az ügyfeleket, a felügyelôket stb. Jel-
vényeket/kártyákat kell biztosítani számukra,
amit távozás elôtt vissza kell kérni. Hatóságok
munkatársainak azonosításukra alkalmas iga-
zolvánnyal kell rendelkezniük, amit belépéskor
fel kell tudni mutatniuk. Korlátozni kell a léte-
sítmény látogatóinak és vendégeinek belépését,
beleértve az alkalmazottak barátait, rokonait és
az új (munkára) jelentkezôket is. A látogatókat
csak a termelést nem végzô területekre szabad
beengedni, hacsak nincs hivatalos kísérôjük a
vállalkozás részérôl. Különös figyelmet kell for-
dítani az elôre nem bejelentett látogatókra, akik
belépését az illetékes vezetôvel történt egyezte-
tés után csak felügyelettel szabad engedélyezni.
A várakozó látogatóknak és sofôröknek külön
váró- és mellékhelyiségeket javasolt kialakítani.
Meg kell határozni azokat a kritikus, vagy kü-
lönösen veszélyeztetett területeket, ahová a
belépést csak nagyon korlátozottan szabad en-
gedélyezni, pl. a nyersanyag és késztermék tá-
rolók, vegyszertárolók, szellôztetô rendszerek
központi kezelô helyiségek, elektromos áramot
és gázt szolgáltató egységek. Jól láthatóan jelez-
ni kell, és zárva kell tartani a helyiségeket és
csak az arra felhatalmazott személyt/személye-
ket szabad beengedni.



3.2.2. Alkalmazottak beléptetése

Belépéskor ellenôrizni kell a munkát fel-
vevô és a létesítményt munkaidôben elhagyó
dolgozókat. A belépést az egység területére
biztonsági ôrök és belépôkártyák segítségével
lehet leghatékonyabban ellenôrizni, ennek ki-
alakítását a vállalkozás nagysága nagymérték-
ben befolyásolja. Az összes, alkalmazottak ál-
tal használt bejáratot ellenôrzés alatt kell tarta-
ni. Amennyire lehetséges az állandó dolgozó-
kat is csak a saját munkaterületükre szabad
beengedni. Fontolóra kell venni, hogy a kü-
lönbözô területen dolgozókat eltérô színû ru-
házattal, sapkával, vagy jelvényekkel megkü-
lönböztessék, ugyanis ezáltal szemmel látható-
an nyilvánvalóvá válik, hogy mindenki a meg-
felelô helyen tartózkodik-e. Rendszeresen felül
kell vizsgálni az alkalmazottak belépési jogo-
sultságait. Speciális ellenôrzést kell bevezetni
abban az esetben, ha a dolgozók munkaidôn
kívül lépnek be az üzem területére, vagy el-
hagyják azt. Amint azt az adatvédelem alfeje-
zetben hangsúlyoztuk, az elbocsátott dolgozók

belépési jogosultságát minél hamarabb (lehe-
tôleg azonnal) meg kell szüntetni. A szerzôdé-
ses munkavállalók, és azok alkalmazottai nem
állandó munkatársai az állománynak, köztük
magas a fluktuáció és gyakran elôéletük sem
ismert, így ajánlott ôket csak a munkavégzés-
hez szorosan kapcsolódó munkaterületre, fel-
ügyelet mellett beengedni.

3.2.3. Jármûforgalom ellenôrzése

A létesítmény területére ki- és behajtó
jármûveket, valamint az abban ülô személye-
ket is minden esetben ellenôrizni javasolt, le-
gyen szó magán, illetve szolgálati jármûrôl,
személygépkocsiról vagy tehergépjármûrôl.
A rakodótér ellenôrzésével gyanús szállítmá-
nyok is kiszûrhetôk.

3.3. Alkalmazottak ellenôrzése

A szándékos élelmiszer-szennyezések, ha-
misítások kockázata a dolgozók megfelelô fel-
készítésével csökkenthetô. A kellô tudással,
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Nincs? Ellenôrzô kérdések – belépés Igen Nem információm
róla

A létesítmény területére csak szabályozott körülmények
között tudnak bejutni az alkalmazottak és látogatók
(pl. belépôkártyával, portaszolgálaton keresztül)?

Vannak-e alkalmazottak, akik a létesítmény valamennyi
épületébe rendelkeznek belépési jogosultsággal?

Felülvizsgálják-e rendszeres idôközönként az alkalmazottak
belépési jogát?

Tudják-e követni, hogy az egyes mûszakokban dolgozó
alkalmazottaknak melyik épületbe van belépési jogosultságuk?

Fogadnak-e látogatócsoportokat?

Bebocsátás elôtt ellenôrzik-e a látogatók személyazonosságát
és rákérdeznek-e látogatási szándékukra?

A látogatók a feldolgozó egységekbe és raktárhelyiségekbe
csak engedéllyel, illetve kísérôvel léphetnek-e be?

Megvalósul-e a gyakorlatban is a ki- és behajtó jármûvek,
alkalmazottak táskáinak, csomagjainak ellenôrzése?

Munkaidôn túl tartózkodik-e biztonsági szolgálatot ellátó
személyzet a létesítmény területén?



kockázattudatossággal nem rendelkezô alkal-
mazott egyben a leggyengébb láncszemet is je-
lentheti. Éppen ezért az alkalmazottak kivá-
lasztása, betanítása és rendszeres továbbkép-
zése kellô gondosságot igényel.

3.3.1. Új alkalmazott felvétele

Megüresedett állás betöltésére jelentkezô
pályázók kiválasztásánál érdemes idôt szen-
telnie a leendô munkáltatónak arra, hogy ko-
rábbi munkareferenciákról tájékozódjon. Bizo-
nyos esetekben szükséges lehet drogtesztek el-
végzésére, és az erkölcsi bizonyítvány beszer-
zésére is a munkavállaló elôéletének megisme-
réséhez. E téren a már alkalmazott dolgozók és
a szezonálisan vagy ideiglenesen foglalkozta-
tott, akár közvetlenül felvett, akár munkaügy-
nökségen keresztül jelentkezô dolgozók eseté-
ben egységes eljárást érdemes alkalmazni. Az
új alkalmazottat nem szabad munkába állítani,
mielôtt nem igazolja a személyazonosságát.
Nagyobb létesítményekben, ahol nem min-
denki ismer mindenkit név, illetve munkaköri
beosztás szerint, a dolgozók azonosítására
fényképes és azonosítószámmal ellátott jelvé-
nyeket/kártyákat javasolt készíteni.

3.3.2. Felvett alkalmazottak ellenôrzése

A létesítmény területére belépési engedély-
lyel rendelkezô dolgozókról nyilvántartást
kell vezetni. A rendszeresen frissített nyilván-
tartást a portaszolgálaton le kell adni, és ez
alapján csak a jogosultsággal rendelkezôk lép-
hetnek be a vállalkozás területére. Naprakész
dolgozói nyilvántartással kell rendelkezni, és
rendszeresen, minden mûszakban munkabe-
osztási nyilvántartást is vezetni kell.

A nyilvántartást a munkát felügyelôk részé-
re át kell adni. Ezáltal lehet ellenôrizni, hogy
mindenki ott tartózkodik-e, ahol lennie kell. Je-
lentést kell készíteni a dolgozók minden gya-
nús tevékenységérôl, a termékekhez, berende-
zésekhez való illetéktelen hozzáférésekrôl, to-
vábbá minden szokatlan körülményrôl. Ezeket
a szokatlan eseményeket a lehetô leggyorsab-
ban tisztázni kell. Jóhiszemûségbôl nem sza-
bad ezek felett elsiklani. Próbaidô alatt az új al-
kalmazottakat javasolt elôször csak nappali

mûszakban foglalkoztatni. Így nem csak szak-
mai tudásukról lehet meggyôzôdni, hanem te-
vékenységük folyamatos ellenôrzése is egysze-
rûbben megvalósítható.

A meghatározott munkaidôn túl a létesít-
mény területén való tartózkodás szabályait le
kell fektetni, ezek érvényesíthetôségének en-
gedélyezésére felelôst kell kinevezni, illetve az
engedélyezés menetére eljárásrendet kell ki-
dolgozni. Információt kell biztosítani a vészin-
tézkedésekkel és a menekülési útvonalakkal
kapcsolatban a látogatóknak és a szerzôdéses
alkalmazottaknak is, továbbá útmutatást kell
adni a dolgozóknak arra az esetre, ha fenyege-
tést kapnak, vagy más dolgozókat gyanúsnak
ítélnek.

Minden dolgozót fel kell készíteni ve-
szélyhelyzetekre, kitérve a rendkívüli helyze-
tekre, köztük a szándékos károkozásra is. Eze-
ket a felkészítéseket az új alkalmazottak beil-
leszkedési programjának a részévé kell tenni
és szükség szerint idôszakosan meg kell ismé-
telni. Minden fenyegetést, vagy rendkívüli
viselkedést az illetékes hatóságoknál is jelez-
ni kell.

3.3.3. Személyes tárgyak bevitele

Korlátozni kell a személyes tárgyak bevi-
telét az egység egész területén. Az élelmiszer
elôállító üzemrészek, illetve raktárak területén
meg kell tiltani bizonyos személyes tárgyak
(pl. ételtároló dobozok, zacskók, termoszok,
üdítôs palackok) bevitelét. A dolgozók számá-
ra éppen ezért zárható szekrényeket kell bizto-
sítani a személyes tárgyaik tárolására. A dol-
gozók szekrényeit meghatározatlan idôközön-
ként javasolt ellenôrizni. A dolgozókat errôl a
lehetséges ellenôrzésrôl a személyi jogok vé-
delme érdekében tájékoztatni kell.

Az intézmény területére csupán a dolgozó
egészségi állapotának fenntartásához szüksé-
ges, eredeti csomagolásban levô gyógyszereket
szabad beengedni, melyek elkülönített tárolá-
sára alkalmas tároló szekrényt szükséges rend-
szeresíteni. A munkáltató által biztosított mun-
ka- és védôruházatok tisztításáról a vállalatnak
érdemes gondoskodnia, hazavitelüket lehetô-
leg nem szabad engedni. Fényképezôgép bevi-
telét, felvételek készítését javasolt megtiltani.
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3.3.4. Elbocsátott dolgozók

A már alkalmazásban nem levô dolgozók
beléptetésének korlátozásáról gondoskodni kell.
Azonnal meg kell szüntetni számítógépes hoz-
záférési jogaikat, valamint – amennyiben volt –
vissza kell venni belépôkártyájukat.Aportaszol-
gálaton is jelezni kell a jogviszony megszûnését.

3.3.5. Szerzôdéses munkavállalók

A vállalkozások szempontjából különös
kockázatot jelenthetnek a szerzôdéses, ideig-

lenes, alkalmi munkavállalók. Közülük is ki-
emelten azok, akik munkaidôn túl, felügye-
let nélkül végeznek munkát, pl. takarítást
végzô személyzet. A szerzôdéses munkavál-
lalók, és azok alkalmazottai nem állandó
munkatársai az állománynak, köztük magas
a fluktuáció és gyakran elôéletük sem is-
mert. Az alkalmi munkavállalókat összeszer-
vezô partnerrel írásban javasolt megállapod-
ni arról, hogy az általa foglalkoztatott sze-
mélyek kiválasztásakor a lehetô legnagyobb
gondossággal járjon el.
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Nincs? Ellenôrzô kérdések – alkalmazottak ellenôrzése Igen Nem információm
róla

Lehetséges-e a napi munkaidô-beosztás módosítása,
aktualizálása, ellenôrzése?

Minden esetben elvégzik a jelentkezôk elôéletének
ellenôrzését?

Részesültek-e az alkalmazottak élelmiszer-védelmi
alapismeretek oktatásában

Rendszeresen emlékeztetik-e az alkalmazottakat
az élelmiszer-védelem fontosságára?

Megengedett-e a személyes tárgyak bevitele az üzem
termelôi részére?

Alkalmaznak-e szerzôdéses munkaviszonyban álló,
tisztítással, takarítással foglalkozó személyzetet?

Foglalkoztatnak-e részmunkaidôs vagy alkalmi
munkavállalókat?

Van-e külön biztonsági szabályozás a részmunkaidôs,
illetve alkalmi munkavállalókra, továbbá az ôket
foglalkoztatókra nézve?

Megtiltják-e elbocsátás után a korábbi dolgozó belépését?

3.4. Beszállítók kiválasztása,
kapcsolattartás, szállítás

A szállítók gondos megválasztása sok kelle-
metlenségtôl óvhatja meg a vállalkozásokat.
Érdemes elôbb megismerni, kiismerni leendô
partnereiket és azok múltját választás elôtt (pl.
meggyôzôdni arról, hogy a potenciális partner
cégjegyzékben szereplô valós vállalkozás). Le-

hetôség szerint csak állandó szerzôdéses szál-
lítókat érdemes foglalkoztatni. Ha az igények-
nek megfelelô szállító partner kiválasztása
megtörtént, a megkötött szerzôdésben érde-
mes rögzíteni a jogszabályoknak, és egyéb
szükséges specifikációknak és elôzetes megál-
lapodásnak való megfelelést, mint követel-
ményt. Továbbá ki kell térni arra is, hogy a be-



szállítónak biztosítani kell a termékkódokat,
valamint a fogyaszthatósági és minôség-meg-
ôrzési idôket is arra az esetre, ha termékvisz-
szahívásra, vagy egyéb élelmiszer-biztonsági
intézkedésre kerülne sor.

A hatékonyabb együttmûködés érdekében
javasolt a folytonos kapcsolattartás és rövid
tájékoztatók keretein belül a szükséges szak-
mai ismeretek átadása is. A szállítókkal is-
mertetni kell azon élelmiszer-biztonsági fel-
tételeket, melyeket a vállalat támaszt irányuk-
ba, és ösztönözni kell ôket, hogy erre megfe-
lelô ellenôrzést alkalmazzanak. Tájékozódni
kell a beszerzett termékek kockázatosságát il-
letôen. A mezôgazdasági termékeknél is csak
olyat szabad beszerezni, melynek eredete bi-
zonyítható. El kell kérni a tartálykocsiban, ha-
jón, konténerben elôzôleg szállított termékek
szállítási naplóját. Ezt a kérést szintén javasolt
belefoglalni a beszállítókkal kötött szerzôdés-
be. A szerzôdésben leírt követelményeknek

mindenkor meg kell felelnie a partnernek,
így azokat rendszeresen ellenôrizni kell.

A beérkezô szállítmányokat jól lezárt, le-
plombázott jármûvekben, konténerekben vagy
vasúti kocsikban kell szállítani, a plombák szá-
mát pedig a szállítási naplóban kell vezetni.
Beérkezéskor a plombák számait ellenôrizni
kell a szállítási napló alapján és csak azután
szabad kinyitni, miután meggyôzôdtek hite-
lességükrôl. A szállítmányt vissza kell utasíta-
ni abban az esetben, ha a plomba sérült kivéve,
ha a gépjármûvezetônek vagy a cégének van
hivatalos indítéka a sérülésre (pl. hatósági
vizsgálatot igazoló jegyzôkönyv). Ha gyanú
merülne fel a szállítási napló hitelességét il-
letôen, azt jelezni kell az illetékeseknek a
tisztázatlan árukimaradásokkal és késésekkel
együtt, annak érdekében, hogy azok kivizsgá-
lásra kerüljenek. Alapanyagok, élelmiszerek
átvételénél a termékek fogyaszthatósági/mi-
nôség-megôrzési idejét célszerû random
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Nincs? Ellenôrzô kérdések – beszállítás, szállítás Igen Nem információm
róla

Megbízhatónak tartják-e jelenlegi szállító partnereiket?

Minôsítik és ellenôrzik-e beszállító partnereiket?

Mindig a megrendelt termékeket kapják, sértetlen
csomagolásban, hiánytalan jelöléssel és dokumentációval?

Elvárják-e ellátóiktól, beszállítóiktól és elosztóiktól
a megfelelô élelmiszer-védelmi intézkedéseket?

Elvárják-e, hogy a szállító konténerek, jármûvek, vagonok
megfelelôen le legyenek zárva, plombázva?

Van-e eljárási rend arra az esetre, ha a plomba megsérülne?

Elvárják-e a szállítmányozóktól, hogy a rakomány útját
dokumentáltan végigkövessék?

Vezetnek-e jegyzôkönyvet a kifogásolt szállítmányokról?

Ellenôrzik-e a ki- és berakodást?

Ellenôrzik-e a termék megfelelôségét (termékbiztonság,
minôség, címkézés) a hatályos EU jogszabályok szerint?

Visszaküldik-e a gyanús élelmiszert?

Riasztják-e a rendészeti és élelmiszer védelemi szerveket
bármilyen szándékos, a terméket érintô rosszindulatú
cselekményrôl (gyanúról)?



módon ellenôrizni. A szokásostól eltérô megje-
lenésû, csomagolású, jelölésû termékek átvéte-
le aggályos.

A szállítójármûvek belépésének is megfe-
lelôen szabályozottnak kell lenni, így csak
azokat a szállítókat szabad fogadni, akik érke-
zése az adott napon esedékes. Mivel elôfordul-
hat, hogy félreértés történt, az elôre nem beje-
lentett szállítmányokat a létesítményen kívül
érdemes várakoztatni, mindaddig, míg nem
tisztázódik a helyzet. A beszállítótól az összes
beérkezô áruról részletes nyilvántartást kell
megkövetelni. A feljegyzéseknek tartalmaznia
kell a szállítmány adatait és a sofôr nevét is, to-
vábbá nyilvántartást kell vezetni az elôre jegy-
zett szállítmányok érkezési idejérôl. A beérke-
zett áruk lerakodásának és betárolásának
szintén szabályozott körülmények között
kell történnie, felelôs személy jelenléte mellett.
Terméket átvenni, illetve kiszállításra átadni
minden esetben szállítólevél kiállítása mel-
lett szabad. A szállítást végzô személyzet azo-
nosítását minden esetben el kell végezni. A ki-
menô szállítmányokat számozott plombával
kell lezárni, és a számot fel kell jegyezni a szál-
lítási naplóban. Minden tisztázatlan késést,
árukimaradást ki kell vizsgálni.

3.5. Alapanyagoktól a késztermékekig

Miután megbizonyosodtak alapanyagaik
biztonságáról, gyôzôdjenek meg arról is, hogy
a feldolgozó részlegek és berendezéseik folya-
matos felügyelet alatt, megfelelôen üzemelnek.
Mivel az egyes létesítmények tevékenysége
igen szerteágazó, jelen kiadvány keretein belül

nem vállalkozhatunk arra, hogy az egyes tech-
nológiákat sorra vegyük. Ezért itt ismételten
utalnánk arra, hogy belsô minôség-biztosítási,
élelmiszer-biztonsági rendszerük kialakítása,
mûködtetése során érdemes számításba venni
– az ésszerûség határain belül – a szándékos
szennyezésbôl adódó kockázat és az ellene va-
ló védekezés lehetôségeit is.

Bármilyen tevékenységet is végez vállalko-
zása, az egyesmûszakok alatt végig biztosíta-
ni kell a teljes nyomonkövetést a nyers-
anyagoktól kezdve, a végtermékekig és a cso-
magoló anyagokig. Naponta ellenôrizni kell
az alapanyagok használatát, elsôsorban azo-
két, melyek szándékos beszennyezése vagy el-
cserélése esetén, kis mennyiségû felhasználás-
sal, nagy mennyiségû tételeket lehet szennyez-
ni (pl. fûszerek, adalékanyagok, vitaminok, ás-
ványi sók stb.). Össze kell hasonlítani a hiány-
zó és a felhasznált mennyiséget. Az a legjobb,
ha nem az alapanyagot felhasználó dolgozó
végzi el ezeket a méréseket.

A biztonságos élelmiszerek elôállítására
nemcsak a nyersanyagok, de az alkalmazot-
tak is kockázatot jelenthetnek. Ezért azonosí-
tani kell azokat a területeket, ahol a dolgozók
felügyelet nélkül összekeverhetik, vagy össze-
önthetik az alapanyagokat. Ezeket a területe-
ket javasolt állandó megfigyelés (akár video-
kontroll) alatt tartani, így is csökkentve a szán-
dékos beavatkozások kockázatát.

Korlátozni kell továbbá az olyan helyisé-
gekbe való belépést, ahol a készülô termékek
nagy mennyiségben vannak jelen, így példá-
ul erjesztô kádak, tartályok, fagyasztók, hûtôk
helyiségeibe. Ellenôrizni kell a szerzôdéses
dolgozókat, a karbantartó-, a fertôtlenítô- és a
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Nincs? Ellenôrzô kérdések – alapanyagoktól a késztermékekig Igen Nem információm
róla

Az alapanyag és csomagolóanyag tároló helyiségekbe
csak az arra illetékes személy léphet be?

Nyomonkövethetôek és ellenôrizhetôek-e az egyes
mûszakok eseményei?

Dokumentálják-e a szokatlan eseményeket?

A szokatlannak vélt eseményeket minden esetben kivizsgálják?



takarító személyzetet, valamint a kártevô irtó-
kat is, akik szándékosan be tudnák szennyezni
a termékeket, vagy az alapanyagokat.

A késztermékek biztonságos betárolása és a
csomagolás sértetlenségének megôrzése elsôd-
leges szempont megóvásuk érdekében. A cso-
magolás után a terméket könnyû és praktikus
nyomon követni vonalkódok alkalmazásával,
ami lehet ugyanaz a vonalkód, melyet a vevô is
megkövetel. A feldolgozó üzemhelyiség és a
raktárhelység közötti továbbító szakaszt java-
solt állandó megfigyelés alatt tartani. Megha-
tározott idôszakonként értékelni kell, az ellen-
ôrzés hatékonyságát a fent említett pontokon.

3.5.1. Áruátvétel

Mindaddig nem szabad beengedni az érke-
zô árut, ameddig nem végezték el azok megfe-
lelô vizsgálatát, ellenôrzését. Minden beérke-

zô árutételnek és szállítmánynak egyenként
is azonosíthatónak és nyomonkövethetônek
kell lennie az átadónál és átvevônél egyaránt.
Minden beérkezô termék (alapanyag, csoma-
goló anyag, címke, egyéb szállítmány) és táro-
ló konténer sértetlenségét, eredetiségét ellen-
ôrizni kell. A sérült (lyukas, sérült plombájú),
esetlegesen gyaníthatóan hamisított (láthatóan
újracsomagolt, újracímkézett) árut vissza kell
utasítani és azonnal visszafordítani. Ragasz-
kodni kell továbbá az élelmiszer-összetevôk és
az élelmiszergyártásban használt egyéb alap-
anyagok, illetve a tisztításnál fertôtlenítésnél és
a vízkezelésnél alkalmazott vegyszerek lezáró
címkével ellátott eredeti csomagolásához.
Igazolni kell minden beérkezô élelmiszer-
alapanyag és vegyszer eredetiségét, összeha-
sonlítva a címkét a szállítási napló adataival.
Amennyiben eltérés tapasztalható, úgy a szál-
lítmányt nem szabad átvenni.
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Nincs? Ellenôrzô kérdések – áruátvétel Igen Nem információm
róla

Mindig ellenôrzik-e a beérkezô árukat?

Az áruátvételt, termékek ellenôrzését külön erre a feladatra
felkészített személy(ek) végzi(k)?

Összehasonlítják-e a beérkezô termékek mennyiségét
a megrendelt és a szállítási, valamint árujegyzékben
szereplô mennyiségekkel?

Ellenôrzik-e a hibás szállítmányozási dokumentum okát?

Elkülönítik-e a hibás, sérült csomagolású termékeket?

? Hogyan történik az Ön munkahelyén a beszállításra kerülô termékek mennyiségi
és minôségi átvétele? Beszéljék meg a tapasztalatokat!

Erôsségek

Lehetôségek (a megelôzésre)

Gyengeségek

Veszélyek



3.5.2. Tárolás biztonsága

A raktárakba érkezô termékeket minél ha-
marabb a végleges tárolási helyükre kell szál-
lítani. Ezt megelôzôen azonban, az alapanya-
got, vagy készterméket raktári leltárba kell
venni, hogy nyomonkövethetôvé, és a késôb-
biek során könnyen elérhetôvé váljon. Az
alapanyag- és késztermék raktárakba való be-
lépést korlátozni és ellenôrizni kell, csak a ki-
jelölt személyek léphetnek be. Különös figyel-
met kell fordítani a tároló helyiségekre (pl. sza-
bályozott hômérsékletû tárolók), ahol a feldol-
gozás elôtti termékeket, vagy alapanyagokat

tárolják. Meg kell bizonyosodni a késztermé-
kek biztonságos tárolásáról is.

Precíz leltárt kell vezetni az alapanyagok-
ról, a csomagolóanyagokról, a címkékrôl, a
késztermékekrôl (beleértve a tárolás helyét is).
A rendszert úgy kell kialakítani, hogy azonnal
észrevehetô legyen, ha raktáron valamibôl in-
dokolatlanul több, vagy kevesebb van. Ha va-
lami eltûnik a raktárból, vagy egyéb szabályta-
lanság tapasztalható, azt jelezni kell a helyi il-
letékes hatóságoknál is. Javasolt véletlenszerû
ellenôrzéseket végezni a tároló helyiségekben,
hogy megbizonyosodjanak a felügyelet haté-
konyságáról és megfelelôségérôl.

A megelôzés lehetôségei lépésrôl lépésre 25

Nincs? Ellenôrzô kérdések – tárolás biztonsága Igen Nem információm
róla

Tudnak-e tároláshoz megfelelô raktár(ak)at
és tároló eszköz(öke)t biztosítani?

Rendszeresen elvégzik-e a tároló helyiségek,
szállító jármûvek, anyag és árumozgató eszközök
véletlenszerû ellenôrzését?

A létesítmény különbözô raktárhelyiségeibe csak az arra
kijelölt illetékesek léphetnek be?

Egyszerûen nyomonkövethetôek-e az egyes raktárak
árumozgásai?

Elvégzik-e rendszeres idôközönként a raktárak
leltározását?

Kivizsgálják-e a hiányzó vagy többlettermék, illetve egyéb
eltérés okozta helyzeteket, és jelentik-e ezt az illetékes
rendészeti és egészségvédelmi szerveknél?

3.5.3. Csomagolás

A létesítményben elôállított termékek cím-
kéit biztonságos helyen kell tárolni és lopás-
tól, jogtalan felhasználástól meg kell óvni.
Minden idejétmúlt címkét meg kell semmisí-
teni, hogy azokat véletlenül se lehessen más-
kor – pl. hamisítás céljából – felhasználni.
A termékek csomagolását az esetek többségé-
ben ma már csomagológépek/berendezések
végzik. Ezek mûködése automatizált. Embe-
ri erôforrást a gép beállítása, valamint a ki-
menô oldali termék-ellenôrzés igényel. A ter-

mékek lehetséges sérüléseit így ki lehet
szûrni. Értékesebb termékek esetén arra is le-
hetôség van, hogy a csomagolásba, vagy jelö-
lésbe láthatatlan azonosítót „építsen” be a
gyártó, ezáltal is elôsegítve a nyomonkövet-
hetôséget, megnehezítve a hamisítás lehetô-
ségét. Ugyancsak a hamisítások megelôzése
érdekében ajánlott a címke sablonokat bizal-
masan kezelni, nehogy azok kikerülhessenek
illetéktelenek kezébe. A létesítményen belül
ott, ahol az élelmiszer még csomagolatlan
formában hozzáférhetô, fokozott elôvigyáza-
tosság szükséges.



3.5.4. Árukiszállítás

Jó hírnevû, megbízható szállítmányozási cé-
geket kell alkalmazni, amelyek bizonyíthatóan
megfelelô ellenôrzési rendszerrel rendelkez-
nek. A szállítmányozási cégektôl meg kell kö-
vetelni, hogy a termékekkel/alapanyagokkal
kapcsolatba kerülô gépkocsivezetôi, dolgozói

hátterét ellenôrizze. A szállítóktól meg kell kö-
vetelni továbbá, hogy az alapanyagot és a
készterméket szállító jármû sosem maradjon
ôrizetlenül és idegenek számára annak rako-
mánya ne legyen hozzáférhetô.Minden kime-
nô szállítmányt számozott plombával kell le-
zárni, és a számot fel kell jegyezni a szállítási
naplóban, illetve a belsô nyilvántartásban is.
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Nincs? Ellenôrzô kérdések – csomagolás Igen Nem információm
róla

Szabályozott-e a csomagolóanyag raktárba történô belépés?

A jelölési sablonok csak külön hozzáférési jogosultsággal
érhetôk el?

Van-e tudomásuk arról, hogy termékek címkéjét
hamisították már?

A csomagolatlan és a már csomagolt termékek útját is
nyomonkövetik a létesítményen belül?

Nincs? Ellenôrzô kérdések – árukiszállítás Igen Nem információm
róla

Az árukiadást csak a kijelölt dolgozó végezheti?

Szúrópróbaszerûen ellenôrzik-e, miként valósul meg a saját
vállalkozásból származó termékek szállítása?

Rendelkeznek-e szállítópartnereik aktuális elérhetôségeivel?

Elôfordult-e már, hogy a vállalkozás kiszállított termékére
reklamáció érkezett volna (pl. sérült csomagolás vagy címke
miatt)?

3.5.5. Visszáru, selejtek kezelése
és termékvisszahívási rendszer

Az érkeztetés során tartott ellenôrzés alkal-
mával talált selejt, vagy hiányos címkével ellá-
tott terméket nem szabad átvenni, továbbá a
szállítólevélen és a rendelési bizonylaton sem
szereplô termékek átvételétôl szintén tartóz-
kodni kell.A selejtes termékekrôl visszáru bi-
zonylatot kell készíteni, melyen szerepelni
kell a szállító gépjármû rendszámának és a so-
fôr aláírásának is. Amennyiben a termékek
rejtett hibáira csak a termékátvételt követôen
derül fény, úgy azokat a többi árutól jól elkü-

lönített tároló helyiségben kell elraktározni a
szállító következô érkezéséig.

A létesítménybôl kikerülô termékre jól
dokumentált, letesztelt termékvisszahívási
tervet kell készíteni, melyben meg kell hatá-
rozni a termékek értékelésének és visszahívá-
sának hatáskörét. A tervnek tartalmaznia kell
továbbá a köztes termék visszahívási folyama-
tát a kereskedelmi és fogyasztói szinttôl is,
amikor szennyezés gyanúja merül fel. A ter-
mékvisszahívási rendszer mûködôképességét
idônként tesztelni kell. Gondoskodni kell arról,
hogy az összes eladott termék nyomonkövet-
hetô legyen az érintett üzleti partner számára.



Amennyiben a partnerek visszáruzott termé-
ket juttatnak vissza az egységbe, úgy ezt az át-
vételkor dokumentálni kell és a termékeket el-
különítetten kell tárolni.

A nyomonkövethetôség és a kifogásolt ter-
mék piacról való kivonása vagy visszahívása
alapvetô fontosságú elemei az élelmiszerek út-
ján történô szándékos, vagy véletlen veszé-
lyeztetettségre való válaszadásnak. Ez ma már
az Európai Unió területén jogszabályba foglalt
kötelezettség. Ugyanakkor a problémák felfe-
dése és a szennyezett termékek nyomonköve-
tése nem mindig egyszerû, amint azt több élel-

miszerválság is bebizonyította. Sok élelmiszert
központi létesítményekben állítanak elô és
nagy földrajzi területen, számos esetben világ-
méretekben terítenek. Az ilyen létesítmények-
ben történô fertôzés, szennyezôdés igen nagy-
számú embert érinthet, és a veszélyeztetettség
igen széleskörû lehet, mielôtt a megbetegedé-
sek járványszerû elôfordulását észlelik. A fer-
tôzési/mérgezési forrás gyors meghatározása
és a fertôzött/mérgezett termék lokalizálása
nagymértékben csökkentheti az áldozatok szá-
mát azáltal, hogy elôsegíti a kifogásolt termé-
kek kivonását, visszahívását a piacról.
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Nincs? Ellenôrzô kérdések – visszáruzás, termék-visszahívás Igen Nem információm
róla

Megvalósul-e a sérült termékek elkülönített tárolása?

Ki van-e jelölve a visszáru fogadására felelôs személy?

Ellenôrzik-e a visszáruzott beérkezô szállítmányokat,
a munkaidôn kívüli idôszakot is beleértve?

Rendelkezik-e a vállalkozás írott termék-visszahívási
eljárásrenddel?

Tesztelik-e idônként a termékvisszahívási rendszert?

! Elôfordulhat, hogy vállalkozásánál nyilvános termékvisszahívás
válik szükségessé.
A médiában megjelenô visszahívás szövegében az alábbiaknak érdemes
tükrözôdniük:

� termék márkaneve;

� probléma természete;

� feltételezetten kifogásolt termék azonosítói, tételazonosító stb.;

� probléma forrása;

� empátia kifejezése;

� tervezett vállalati intézkedések a vásárlók kártalanítása érdekében;

� tájékoztatás fogyasztói ügyfélszolgálati „hotline”-ról;

� egyéb kérdésekben kapcsolattartó személy(ek) neve, (éjjel-nappal hívható)
telefonszáma(i).



3.6. Kereskedelmi és vendéglátó
egységek biztonsága

A kereskedelmi és vendéglátó egységekben
is elôfordulhat, hogy a kínált termékeket vala-
ki szándékosan beszennyezi. Javasolt ezért az
eladó/vendéglátó helyiségeket jól átlátható
elrendezésben kialakítani, nagyobb létesít-
mények esetén megfigyelô berendezésekkel
(kamerákkal), vagy biztonsági szolgálattal
védeni. A csomagolatlan termékeket úgy kell
elhelyezni, hogy a véletlenszerû, vagy szándé-

kos szennyezôdés ne valósulhasson meg ész-
revétlenül, még az önkiszolgáló rendszerben
mûködô vendéglátó egységekben sem.

?
Gondolt már arra, hogy valaki becsem-
pészhet egy szándékosan szennyezett ter-
méket az üzlettérbe, a többi áru közé?

Ha egy vásárló reklamációra hivatkozva visz-
szahoz egy, a vállalkozásánál vett terméket,
milyen módon bizonyosodik meg arról, hogy
azt nem bontották fel, szennyezték meg?
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Nincs? Ellenôrzô kérdések – kereskedelem, vendéglátás Igen Nem információm
róla

Gondolt-e már arra, hogy az üzlettérbe kihelyezett
csomagolatlan termékeket valaki szándékosan szennyezheti?

Elôfordult-e már, hogy csomagolt terméket valamely vásárló
felbontotta, majd otthagyta? Kivizsgálják ezeket az eseteket?

! Egy elbocsátott dolgozó 200 font darált marhahúst szennyezett be nikotin-alapú
növényvédô szerrel („black leaf 40") egy szupermarketben 2003-ban. Csaknem
100-an betegedtek meg.

* * *

! Az amerikai Dallasban a Bagwan Shree Rajnesh szekta mikrobiológusai Salmonella
Typhimurium tenyészetet hoztak létre. Aktivistáik 1984-ben lepermetezték tíz környék-
beli gyorsétkezde salátabárjainak kínálatát (salátaönteteket, gyümölcsöket, zöldsége-
ket, kávéízesítôket), 751 embert megfertôzve. Negyvenöten kórházba kerültek. Az el-
követôk célja a helyi választások eredményeinek befolyásolása volt.



3.7. Ivóvíz-biztonság

Minden vízforrást (ivóvizet és nem ivóvi-
zet egyaránt) és vízkutat, víztartályt, vízke-
zelô berendezést védeni kell az illetéktelen
hozzáféréstôl. Amennyiben a városi ivóvíz-
hálózatra van rákötve a létesítmény, megfele-
lô kapcsolattartás szükséges a felelôs szer-
vekkel az esetleges rendellenességek tapasz-
talása esetén. Rendszeresen vizsgálni kell az
ivóvizet. Ellenôrizni kell, hogy a víz pH-ja,
vezetôképessége, aktív klórtartalma, színe,

jellege (zavarosság), íze és összcsíraszáma
megfelel-e a követelményeknek. Olyan, a víz-
bázis védelmét és sérthetetlenségét biztosító
belsô intézkedéseket kell hozni, hogy csak a
felhatalmazott dolgozók mehessenek az
adott területre. A területet megfelelô zárakkal
és a szándékos emberi beavatkozásokat jelzô
berendezésekkel kell védeni. Idônként aján-
lott ellenôrizni az ivóvíz és nem ivóvíz ve-
zetékeket is, a feldolgozó üzemrészekben is
a szándékos beavatkozások észlelése érdeké-
ben.
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Nincs? Ellenôrzô kérdések – ivóvíz-biztonság Igen Nem információm
róla

Sebezhetô pontnak ítéli-e vállalkozása vízellátó rendszerét?

Gondoskodnak-e a vízhálózat kiemelt védelmérôl?

Rendszeresen ellenôrzik-e a vezetékek állapotát?

Rendszeresen ellenôrzik-e az ivóvíz minôségét (kémiai,
mikrobiológiai, fizikai paraméterek szempontjából)?

Kivizsgálják-e a gyanús jelenségeket?

! Számos kórokozó mikroba, pl. kolerabaktérium, Salmonella typhi víz útján is képes
terjedni. Az ivóvíz-hálózat szándékos szennyezése esetén nagyszámú megbetegedés-
sel kellene számolni. Éppen ezért egy vállalat vízhálózata kritikus infrastruktúrának
számít, melynek fokozott védelmérôl gondoskodni kell.

3.8. Veszélyes anyagok kezelése

Az élelmiszer-vállalkozásoknak fokozni-
uk kell a fertôzô, mérgezô anyagok, a növény-
védô szerek és más vegyi anyagok, pl. tisztító-
és fertôtlenítô szerek, a radioaktív anyagok tá-
rolásának biztonságát, és jelenteniük kell min-
den lopást, vagy más illetéktelen használatra
utaló eseményt a megfelelô hatóságoknak. Szi-
gorú ellenôrzés alatt kell tartani a mikrobioló-
giai és kémiai szennyezô anyagokhoz való
hozzáférést (pl.: K+F tevékenységet folytató la-

boratóriumokat mûködtetô létesítményeknél,
önellenôrzô vizsgálatokhoz saját laboratóriumi
háttérrel rendelkezô egységeknél). Alapvetô
fontosságú, hogy a vállalkozások tudatában le-
gyenek ennek a potenciális veszélynek, és
megfelelô biztonsági intézkedéseket tegyenek
annak érdekében, hogy a náluk lévô anyagok-
kal ilyen célú visszaélések kockázatát minimá-
lisra csökkentsék.

Ennek érdekében felügyelni kell a vegy-
szerek átvételét, és ellenôrizni kell az erede-
tiségüket. Meg kell bizonyosodni arról, hogy a



veszélyes anyagok megfelelôen zárt helyen és
az élelmiszer elôállító és kezelô üzemrészektôl
elkülönítve vannak tárolva. Továbbá meg kell
gyôzôdni arról is, hogy a veszélyes anyagok
megfelelôen, tisztán láthatóan vannak-e fel-
címkézve.

A vízkezelô vegyszerek használatával kap-
csolatban olyan könnyen kezelhetô rendszert
kell kialakítani, ahol a vegyszert használó dol-
gozó személyazonossága és a felhasznált dózis

is rögzítésre kerül. A felhasznált mennyisége-
ket legalább hetente ellenôrizni kell. Precíz
nyilvántartást kell vezetni a veszélyes anya-
gokról, és azonnal ki kell vizsgálni, ha valami
hiányzik vagy egyéb szabálytalanság tapasz-
talható. Felügyelni kell az olyan laboratóriu-
mokba a belépést, ahol veszélyes vegyszerek
és élô patogén baktériumkultúrák vannak tá-
rolva. Az ilyen laboratóriumokba csak az arra
megbízott illetékes személy léphet be.
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Nincs? Ellenôrzô kérdések – veszélyes anyagok kezelése Igen Nem információm
róla

Szabályozzák és korlátozzák-e a létesítményben alkalmazott
veszélyes anyagok felhasználását?

A vegyszerek raktározása a feldolgozás területeitôl
jól elkülönített helyen történik?

A vegyszerraktárba csak az illetékesek léphetnek be?

A vegyszerek mindegyike el van látva a megfelelô jelöléssel?

Rendszeresen elvégzik-e a vegyszerraktár leltározását?

Amennyiben hiányt tapasztalnak, felderítik a hiány okát
és jelentik azt valakinek?



A felkészülés fontos része az intézkedések sor-
rendjét meghatározó felkészülési és riasztási
tervek létrehozása. Ma már az egyes országok
többnyire rendelkeznek kormányzati és ható-
sági szintû válságkezelési tervekkel. Az élel-
miszer- és takarmánybiztonsági válságkeze-
lési intézkedési és kommunikációs terv létre-
hozását az Európai Unió jogszabályban14 írja
elô a tagállamok számára. Míg azonban e ter-
vek ma még elsôsorban a véletlenszerûen be-
következô rendkívüli élelmiszer-válságok ese-
tén szükséges intézkedések meghatározására
fektetik a döntô hangsúlyt, addig a szándékos
károkozás elôfordulásának kockázatáról, ezek
kivédési lehetôségeirôl kevés szó esik bennük.

Egy, a MÉBiH által 2009. elsô félévében vég-
zett kérdôíves felmérés eredményei szerint, ma
még csak kevés hazai vállalkozónál áll rendel-
kezésre olyan válságkezelési vagy élelmiszer
védelmi terv, mely rögzíti a szándékos ese-
mény bekövetkezte esetén szükséges teendô-
ket, a feladatok elvégzéséért felelôs személye-
ket15. Amennyiben vállalkozása nem rendelke-
zik ilyen tervvel, érdemes elgondolkozni olyan
eljárásrend megfogalmazásán, melynek köve-
tése rendkívüli helyzetekben célszerû vállalko-
zása jó hírnevének megôrzése érdekében.

A vállalkozásoknak részletes, minden lé-
nyeges kérdésre kiterjedô intézkedési tervet
célszerû készíteniük arra az esetre, ha termé-
keikkel kapcsolatban felmerülne a szándékos
fertôzés/szennyezés bekövetkezése. A tervnek
ki kell térnie a jelzett tétellel kapcsolatos azon-
nali intézkedések megtételére (zárolás, elkülö-
nítés), a beérkezett információ valódiságának

ellenôrzésére, az esetleg szükségessé váló ter-
mék visszahívási folyamat szervezésére, a hiba-
javító tevékenységre, a hatóságok értesítésére, a
média tájékoztatására. Valamennyi tevékeny-
séggel kapcsolatban lényeges a feladatok elvég-
zéséért felelôs személyek meghatározása, és
elérhetôségük megadása (kríziskezelô kártyák).

A tervek készítése során lényeges a ható-
ságokkal történô aktív együttmûködés sza-
bályozása. A fenyegetést és a gyanús tevé-
kenységet jelenteni kell az illetékes hatóságok-
nak és indokolt esetben a nemzetbiztonsági
szervezeteknek. Célszerû megtervezni a ható-
ságokkal való hatékony és gyors információ-
csere módját annak érdekében, hogy a veszé-
lyeztetett élelmiszert a bizonyítékok és a koc-
kázatok kellô mérlegelése alapján minél gyor-
sabban és maradéktalanul zárolni tudják.

Természetesen nem elegendô elôírásokat és
különbözô útmutatókat, terveket létrehozni.
Az érintetteknek képesnek kell lenniük éles
helyzetekben a rájuk rótt feladatokat végrehaj-
tani. Ennek érdekében a tervek mûködôképes-
ségét és hatékonyságát saját vállalkozáson be-
lül rendszeresen fel kell mérni, szimulációs
gyakorlatok keretében ellenôrizni kell.

4.1. Felismerés, intézkedések,
hatóságokkal együttmûködés

A veszélyhelyzeti intézkedéseket megelôzi
a veszélyhelyzet észlelése, és bejelentése.
Amennyiben vállalkozása tevékenységében
olyan rendkívüli eseményt észlel, ami felveti a

4. Felkészülés a válságkezelésre

14 Az Európai Parlament és a Tanács 882/2004/EK rendelete (2004. április 29.) a takarmány- és élelmiszerjog, valamint
az állat-egészségügyi és az állatok kíméletére vonatkozó szabályok követelményeinek történô megfelelés ellenôrzé-
sének biztosítása céljából végrehajtott hatósági ellenôrzésekrôl

15 Cseh J. és Szeitzné Szabó M. (2009): Élelmiszerlánc-terrorizmus: kockázat és felkészülés, Élelmiszervizsgálati Közle-
mények (3): 149
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! Péntek este van. A vállalat munkatársai már rég hazamentek, kivéve azt a néhány veze-
tôt és ügyfélkapcsolati munkatársat, akik épp egy aznap felmerülô problémát beszélnek
meg, melynek híre a médiához is eljutott már, így válsághelyzetté nôtte ki magát. Az ese-
mények ettôl kezdve kétféleképpen alakulhatnak.
A vezetôk ijedten néznek egymásra, nem tudják, mit tegyenek, a gyorsan változó helyzet
– ami úgy tûnik, teljes hétvégi programjukat tönkreteheti – túlterheli ôket. Az ügyfélkap-
csolati munkatárs sorra veszi fel az égô telefonokat, miközben a „nem nyilatkozunk”, „az
ügyvezetô nem elérhetô/nem kapcsolható” kijelentések közepette arra gondol, legszíve-
sebb elmenekülne ebbôl a helyzetbôl. Egész nap ezt tette, miután hat fogyasztó üvegda-
rabkákat talált a vállalkozás által forgalmazott egyik termékben. Egyesek közvetlenül a
vállalkozást, két személy viszont egybôl a helyi TV-társaságot kereste meg. A TV munka-
társai bejelentés nélkül megjelentek a vállalkozásnál és azonnali nyilatkozatot követelnek.
A cég vezetôi nem értik a felhajtást, hiszen még azt sem tudják, miként történhetett a
szennyezôdés, sem azt, mikor csomagolták az érintett termékeket. A helyzetet tovább sú-
lyosbítja, hogy a helyi ellenôrzô hatóság a termék azonnali visszahívását rendelte el és
követeli a felvásárló partnerek listáját, valamint a termékvisszahívást szabályozó eljárás-
rendet. Milyen listát? Milyen eljárásrendet?

A másik szcenárió ettôl teljesen eltérô. Onnantól fogva, hogy a probléma felmerült és egy-
re súlyosbodott, felállt egy, a vállalat vezetôibôl és kulcsfontosságú munkatársaiból álló
csoport, mely elkezdte végrehajtani a válságkezelési, illetve termékvisszahívási tervben
foglaltakat. Valamennyien tisztában voltak, mi a dolguk, hiszen évente legalább egyszer
gyakorolták, mi a teendôjük válsághelyzetekben. Most, hogy bekövetkezett a rémálom,
valamennyien összegyûltek a válságkezelési helyiségben, beizzították válsághelyzeti te-
lefonjaikat. A válságkezelési csoport a nap folyamán korábban egyszer már összeült, mi-
után négy fogyasztó kifogást jelzett a cég felé. A termékkódból világossá vált számukra
az is, hogy a kifogásolt termékek milyen idôintervallumban kerültek ki egyazon gyártó-
sorról. A második megbeszélésen már nem volt kérdés, mi a teendô. A kifogásolt termé-
keket visszahívását elrendelték és idôközben a nyilvános termékhívás közleménye is el-
készült.

Gondolkozott már azon, miként érintené vállalkozását egy hasonló helyzet?
Ön és munkatársai mit tennének?



szándékos károkozás gyanúját, azonnal érte-
sítse a helyileg illetékes rendôrséget, valamint
a hatáskörrel és illetékességgel rendelkezô élel-
miszer-ellenôrzô hatóságot.

Szándékos károkozás gyanúja, illetve
tényleges bekövetkezte esetén kiemelt jelen-
tôsége lesz a termékek nyomonkövethetôsé-
gének.A gyanús és a kifogásolt termék piacról
való kivonása vagy visszahívása alapvetô fon-
tosságú elemei az élelmiszerek útján történô
szándékos, vagy véletlen veszélyeztetettségre
való válaszadásnak. Ez ma már az Európai
Unió területén jogszabályba16 foglalt kötele-
zettség. E téren elengedhetetlen, hogy a ható-
ságok és az érintett vállalkozások együttmû-
ködjenek egymással.

E ponton említést kell tenni az ún. élelmi-
szer-biztonsági gyorsriasztási rendszerekrôl is,
hiszen ezek irányába a vállalkozásoknak köz-
vetetten, a hatóságokon keresztül tájékoztatási
kötelezettségük van. E rendszerek (pl. RASFF,
WHO Infosan Emergency, RAS-BICHAT stb.)
fontos szerepet játszanak abban, hogy a hozzá-
juk kapcsolódó tagállamok elsôként értesülje-
nek az élelmiszer-biztonságot a világ bármely
pontján veszélyeztetô, több tagállam piacára
kerülô termékeket érintô eseményekrôl, vélet-
lenszerûen, illetve szándékosan bekövetkezô
események esetén egyaránt. A gyorsriasztási
rendszerekrôl részletesebben a 7.1. számú mel-
lékletben olvasható tájékoztatás.

4.2. Kommunikáció

Az élelmiszerlánc valamely pontján bekö-
vetkezô szándékos károkozás esetén rendkí-
vüli helyzet áll elô. Ilyenkor összehangolt vál-
ságkezelésnek, tervezett, összehangolt kom-
munikációnak kell megvalósulnia a válság ren-
dezése, a félelmek és a megalapozatlan rémhí-

rek akut helyzetben történô kezelése érdeké-
ben, a vállalkozással szembeni bizalom fenn-
tartása érdekében. Az elhibázott, késôi, bi-
zonytalan kommunikáció megfelelô intézke-
dések esetén is pánikhelyzet kialakulásához,
fokozódásához, a lakosság további elbizonyta-
lanodásához, bizalomvesztéshez vezethet.

A vállalkozásoknál javasolt kijelölni egy
olyan személyt, aki rendkívüli helyzetekben
alkalmas a nyilvánosság és a hatóságok tájé-
koztatására. Természetesen nem elégséges ki-
jelölni valakit, a kommunikációra elôzetesen
fel is kell készíteni. A vállalatnál kialakított vál-
ságkezelési dokumentációban is rögzíteni ja-
vasolt egy, a válságkommunikációval foglal-
kozó részt, mely a váratlanul jelentkezô ese-
ményeknél a zökkenômentes, hiteles és gyors
tájékoztatást kívánja elôsegíteni.

Érdemes arra felkészülni, hogy egy vállal-
kozáshoz fenyegetô hívások is befuthatnak.
Ezek fogadására fel kell készíteni a munkatár-
sakat. A mellékletek között található ellenôrzô-
lista segítségül szolgálhat egy fenyegetô tartal-
mú hívás lebonyolításához. Amennyiben a
helyzet úgy kívánja meg, hogy a vállalkozás-
nak sajtóközleményt, hirdetést kell megjelen-
tetnie egy adott esemény kapcsán úgy a 7.3.
számú mellékletben felsorolt tartalmi elemekre
érdemes kitérni.

?
Gondolt-e arra, hogy a pánikkeltés és a
hisztéria, valamint az információ eltitko-
lása lényegesen súlyosabb következmé-

nyekkel járhatnak, mint maga a szándékos
károkozásban rejlô veszély? Minden erôfeszí-
tést meg kell tenni annak érdekében, hogy a tá-
jékoztatás teljes körû és ôszinte legyen. Ily
módon még tényleges egészségkockázat vagy
egészségkárosodás esetén is megnyerhetô a la-
kosság együttmûködése.

Felkészülés a válságkezelésre 33

16 Az Európai Parlament és a Tanács 178/2002/EK rendelete (2002. január 28.) az élelmiszerjog általános elveirôl és
követelményeirôl, az Európai Élelmiszer-biztonsági Hatóság létrehozásáról és az élelmiszer-biztonságra vonatko-
zó eljárások megállapításáról
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17 Loren Coleman (2004): The Copycat Effect: How the Media and Popular Culture Trigger the Mayhem in
Tomorrow's Headlines, New York: Paraview Pocket-Simon and Schuster, ISBN 0-7434-8223-9

18 Megtörtént eset alapján.

Copycat-jelenség17: A jelenség lényege, hogy egy vagy több személy a médiában látott
bûnelkövetési vagy egyéb agresszív viselkedési módokat pontosan másolják. Azok a sze-
mélyek, akik a médiában látott bûncselekményeket lemásolva elkövetik, általában bünte-
tett elôélettel, vagy súlyos mentális zavarokkal bírnak. A jelenséget elôször 1974-ben írta
le David P. Phillips, szociológus, és Goethe: Az ifjú Werther szenvedései címû könyvének
1774. évi megjelenésével szemléltette. A könyv megjelenését követôen számos fiatal követ-
te a könyv hôsének példáját és kísérelt meg öngyilkosságot. Azóta komoly kutatás övezi a
jelenséget. Igazolódott, hogy azokat az események, melyeket komoly média-érdeklôdés kí-
sér, és melynek részleteit a nyilvánosság megismerheti, követôkre találhatnak. Az internet
biztosította gyors híráramlás idôszakéban ennek eshetôségét külön mérlegelni kell, még az
elsô média-megjelenés tervezése elôtt.

? Mit tenne, ha ... Válasz

fenyegetô telefonhívást kapna vállalkozása, tervezett intézkedések:
melyben a telefonáló közölné, hogy egyik __________________________________________
terméküket Clostridium botulinum spórákkal __________________________________________
szennyezte be? __________________________________________

__________________________________________

tervezett kommunikáció:
__________________________________________
__________________________________________
__________________________________________
__________________________________________

a helyi ellenôrzô hatóság ellenôrzést tartana tervezett intézkedések:
vállalkozásában, miután a cég nevével __________________________________________
fémjelzett egyik prémium minôségû __________________________________________
termékrôl kiderülne, hogy silány minôségû, __________________________________________
összetétele nem felel meg a jelölésnek? __________________________________________

tervezett kommunikáció:
__________________________________________
__________________________________________
__________________________________________
__________________________________________

a cég egyik termékében azonosítatlan tervezett intézkedések:
emberi testrészt (pl. kisujjat18) találna egy __________________________________________
fogyasztó és errôl a helyi média __________________________________________
munkatársa riportot készítene? __________________________________________

__________________________________________

tervezett kommunikáció:
__________________________________________
__________________________________________
__________________________________________
__________________________________________

!



Napjainkban az élelmiszerek feldolgozása és
értékesítése nagyipari méreteket ölt, ennek
gyengeségeit kihasználva könnyen válhat
természetes kémiai és biológiai szennyezé-
sek, vagy esetenként szándékos, mestersége-
sen elôállított szennyezôanyagok közvetítô-
jévé. Az élelmiszer-vállalkozások talán min-
den korábbinál sebezhetôbbek, melyeket az
élelmiszer-lánc mezôgazdaságon, szállításon,
élelmiszer feldolgozáson, elosztáson és értéke-
sítésen keresztül terjedô komplexitása tesz kü-
lönösen veszélyeztetetté. Egy felelôtlen, gát-
lástalan személy vagy csoport hosszú idôre
tönkreteheti egy egész ország adott terméké-
nek nemzetközi piacát, jó hírét, károsíthatja fe-
lelôsen viselkedô versenytársai hírnevét is.

Az élelmiszerellátás és az élelmiszerek
biztonsága alapvetô stratégiai kérdés a társa-
dalom számára. Mindazok, akik ezt veszé-
lyeztetik, a társadalom létét, gazdasági alapját
és a fogyasztók egészségét teszik kockára és
ezen felül bûncselekményt követnek el. Éppen
ezért minden lehetséges és ésszerû intézkedést

meg kell tenni az élelmiszerlánc védelme és a
szándékos károkozás megelôzése érdekében.

A megelôzés a védelem elsô és legfonto-
sabb eleme.A megfelelô elôvigyázatosság ösz-
szekapcsolva egy erôs felügyelettel és adekvát
válaszadási készséggel, a veszélyhelyzetek fel-
ismerésének és kezelésének leghatékonyabb
módját eredményezi.

A felkészülésben az élelmiszer-vállalkozá-
soknak kiemelt szerepe van. Belsô minôség-
biztosítási, élelmiszer-biztonsági rendszerük
kialakítása, mûködtetése során az ésszerûség
határain belül számításba kell venniük a szán-
dékos szennyezésbôl adódó kockázat és a vé-
dekezés lehetôségeit is. Bízunk abban, hogy
jelen tájékoztató kiadványunkkal – melynek
célja a nemzetközi irodalmakban publikált
tapasztalatok, gyakorlatok magyar nyelvû
összegzése, közzététele – hozzájárulhatunk
ennek megvalósításához. Meggyôzôdésünk,
hogy a tudatos felkészülés és odafigyelés sok
kellemetlenségtôl, felesleges többletkiadástól
óvhatja meg a vállalkozásokat.
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7.1. Gyorsriasztási rendszerek

ADNS (Animal Diseases Network System): Állati betegségek tájékoztató rendszere, bejelentés
köteles járvány – 24 óra, információcsere.
http://ec.europa.eu/idabc/en/document/2255/5926

ECURIE (European Community Urgent Radiological Information Exchange): Radiológiai vész-
helyzet esetén történik értesítése.
http://rem.jrc.ec.europa.eu/40.html

EUROPHYT (European Network of Plant Health Information): Növény-egészségügyi hálózat,
növényeket károsító szervezetek feltartóztatása.
http://ec.europa.eu/idabc/da/document/2267/5926

EWRS (Early Warning Response System): Fertôzô humán betegségek járványügyi felügyelete
és ellenôrzése (influenza, szalmonellózis stb.). Hazai kapcsolattartó: EüM, Egészségpoliti-
kai Fôosztály.
https://ewrs.ecdc.europa.eu/

HEDIS (Health Emergencies and Diseases Information System): Betegségek figyelése, járvá-
nyokra való gyors reagálás (madárinfluenza, BSE).
http://hedis.jrc.it/

INFOSAN Emergency (International Food Safety Authorities Network): Nemzetközi élelmi-
szer-biztonsági hatóságok hálózata, kapcsolódási és nemzeti koordinációs pontok 168 or-
szágban. Természetes, véletlenszerû és szándékos élelmiszer szennyezés, járványok, ter-
rorfenyegetés esetén értesítendô. Hazai kapcsolattartó: Magyar Élelmiszer-biztonsági Hi-
vatal.
http://www.who.int/foodsafety/fs_management/infosan/en/

RAS-BICHAT (Rapid Alert System for Biological and Chemical Attacks and Threats): Biológiai
és vegyi támadás esetén.
https://webgate.ec.europa.eu/ras-bichat/

RAPEX (Rapid Alert System for Non-food Consumer Products): Veszélyes fogyasztási cikkek-
rôl történik jelentés. Hazai kapcsolattartó: Nemzeti Fogyasztóvédelmi Hatóság.
http://ec.europa.eu/consumers/safety/rapex/index_en.htm

RASFF (Rapid Alert System on Food and Feed): Élelmiszerekre és takarmányokra vonatkozó
gyors veszélyjelzô rendszer az Európai Unióban. Információ a fogyasztó egészségét (köz-
vetlenül vagy közvetve) veszélyeztetô élelmiszerrôl, takarmányról. Haladéktalan jelentési
(értesítési) kötelezettség van a tagállamok részérôl. Hazai kapcsolattartó MÉBiH.
http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/index_en.htm

TRACES (Trade Control and Expert System): Élôállatok, szaporítóanyag és állati hulladékok
szállítása (tagállamok között, export, import).
http://www.traces-cbt.net/en/index.html

7. Mellékletek
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7.2. Jogszabályok

� Az Európai Parlament és a Tanács 178/2002/EK rendelete (2002. január 28.) az élelmiszer-
jog általános elveirôl és követelményeirôl, az Európai Élelmiszer-biztonsági Hatóság létre-
hozásáról és az élelmiszer-biztonságra vonatkozó eljárások megállapításáról

� Az Európai Parlament és a Tanács 882/2004/EK rendelete (2004. április 29.) a takarmány-
és élelmiszerjog, valamint az állat-egészségügyi és az állatok kíméletére vonatkozó szabá-
lyok követelményeinek történô megfelelés ellenôrzésének biztosítása céljából végrehajtott
hatósági ellenôrzésekrôl

� Az Európai Parlament és a Tanács 852/2004/EK rendelete (2004. április 29.) az élelmiszer-
higiéniáról

� Az Európai Parlament és a Tanács 853/2004/EK rendelete (2004. április 29.) az állati ere-
detû élelmiszerek különleges higiéniai szabályainak megállapításáról

� Az Európai Parlament és a Tanács 854/2004/EK rendelete (2004. április 29.) az emberi fo-
gyasztásra szánt állati eredetû termékek hatósági ellenôrzésének megszervezésére vonatko-
zó különleges szabályok megállapításáról

� 2008. évi XLVI. törvény az élelmiszerláncról és hatósági felügyeletérôl

� 1996. évi XXXVII. törvény a polgári védelemrôl

� 1999. évi LXXIV. törvény a katasztrófák elleni védekezés irányításáról, szervezetérôl és a
veszélyes anyagokkal kapcsolatos súlyos balesetek elleni védekezésrôl

� 179/1999. (XII. 10.) Korm. rendelet a katasztrófák elleni védekezés irányításáról, szerveze-
térôl és a veszélyes anyagokkal kapcsolatos súlyos balesetek elleni védekezésrôl szóló 1999.
évi LXXIV. törvény végrehajtásáról

� 42/2001 (VI.15) FVM rendelet a földmûvelési és vidékfejlesztési miniszter alá tartozó szer-
vezetek katasztrófák elleni védekezésének irányításáról és feladatairól

� 1978. évi IV. törvény a Büntetô Törvénykönyvrôl

� 1999. évi LXIX. törvény a szabálysértésekrôl

� 62/2003. (X. 27.) ESZCSM rendelet az élelmiszer eredetû megbetegedések esetén követendô
eljárásról



7.3. Fenyegetô hívások kezelése19

Arra az esetre, hogy vállalkozásához fenyegetô tartalmú telefonhívások is érkezhetnek, az al-
kalmazottakat is fel kell készíteni. Ilyen esetben a nyugalom megôrzésének igen fontos szerepe
van. A telefonáló személyt meg kell próbálni beszéltetni és minél több, alábbiakban felsorolt kér-
désre választ kapni.

Mit tett? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Hol tette ezt? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Mikor tette? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Milyen termékek érintettek? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Mit tett a termékekkel? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Hány csomag érintett? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Hol vannak ezek? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Hogyan tudjuk azonosítani a veszélyt? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Mi a célja a tettével? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Ki ön? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Mit akar üzenni tettével? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Mi az oka tettének? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Hogyan tudjuk felvenni önnel a kapcsolatot? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Hívás dátuma: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Hívás idôpontja: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Hívást fogadó aláírása: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

FONTOS! Ne terelje érzelmi síkra a beszélgetést!
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Fenyegetô tartalmú hívások kezelése
férfi �� nô ��
helyi  hívás �� távolsági hívás ��
Telefonáló hangos halk magas mély
hangjának leírása

Beszéd leírása gyors lassú eltorzult világos
dadogó orrhang selypítô ittas

Modor leírása nyugodt izgatott tagolt dühös
ingerült irracionális mûveletlen vidám

Volt-e a telefonálónak akcentusa? igen �� nem ��
Háttérzaj(ok) leírása:
Egyéb észrevételek:

19 Dogg C. (2005): Crisis Management in the Food and Drinks Industry – A practical approach, Springer Science+
Business Media Inc., 2. kiadás



7.4. Rendkívüli helyzetek esetén értesítendô hatóságok,
ügyeletek elérhetôségei

Mezôgazdasági Szakigazgatási Hivatal intézeteinek elérhetôségei: www.mgszh.gov.hu

Élelmiszer-biztonsági kérdések kivizsgálásához – a jelenleg hatályos jogszabályok értel-
mében – a helyileg illetékes Mezôgazdasági Szakigazgatási Hivatal (MgSzH) rendelkezik
hatáskörrel. 

MgSzH Központ Élelmiszer- és Takarmánybiztonsági Igazgatóság
(36-1) 456-3010

Állami Népegészségügyi és Tisztiorvosi Szolgálat elérhetôségei: www.antsz.hu

Amennyiben annak gyanúja merül fel, hogy élelmiszer fogyasztását követôen megbetege-
dést történt, úgy közérdekû bejelentését a helyileg illetékes kistérségi ÁNTSz Intézetnél te-
heti meg.

Országos Katasztrófavédelmi Fôigazgatóság Központi Ügyelet
(36-1)  469-4293
(36-1)  469-4349

Rendôrség
107
Országos Rendôr-fôkapitányság (80) 201-303

Mentôk
104
Országos Mentôszolgálat (36-1) 312-3888

Egyéb helyi szervek elérhetôségei:

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . :  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . :  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . :  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . :  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . :  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . :  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . :  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . :  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . :  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . :  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . :  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 . . . . . . . . . . . . . . . . . . :  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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7.5. Válsághelyzeti teendôk20

Riasztás

�Fogyasztói panasz
�Média hír, megkeresés
� „Copy cut” panaszok21

�Hatósági ellenôrzés
�Zsarolás, szélsôséges akció

����

Kezdeti teendôk

�Válságkezelôi csoport összehívása
�Események, intézkedések naplózása

�Válságkezelésben érintett partnerek riasztása (tanácsadó cég, biztosító, jogi képviselet)
�Tények gyûjtése: okozhat-e súlyos egészségi kockázatot a veszély?

�Cselekvési tervrôl döntés: termék-visszahívások, érintett tételek elkülönítése elosztást 
megelôzôen

�Döntés gyártás leállításáról, egység bezárásáról, ellenôrzésrôl
�Csökkenthetô-e a veszteség a visszahívott termékek alternatív felhasználásával?

�Szükséges-e a hatóság vagy rendôrség bevonása?
�Média és fogyasztói megkeresések fogadási csatornájának kijelölése

����

Második szakasz

�Gyanús tétel elosztásának meghatározása (elosztási lista)
�Sajtóközlemény és Kérdezz-felelek tervezet, háttéranyagok elkészítése

�Értékesítési és vásárlókapcsolati munkatársak felkészítését célzó anyag elôkészítése
�Vállalati honlap-közlemény elôkészítése
�Termék-visszahívási hirdetés elôkészítése
�Munkatársak tájékoztatásának elôkészítése

�Sajtó és TV hirdetések, reklámok visszavonásának megfontolása
�Versenytársak és kereskedelmi szövetségek tájékoztatásának megfontolása

�Független szakértôk bevonásának megfontolása

����

Harmadik szakasz

�Válságkezelôi csoport ülése és megállapodás intézkedésekrôl
�Médiának szánt háttéranyag, 

� termék-visszahívási hirdetés, értékesítési és vásárlókapcsolati, valamint egyéb munkatársak
felkészítését célzó anyagok elfogadása, 
�döntés a hatóság (ok) bevonásáról stb.

�Média és fogyasztói megkeresések fogadási csatorna kijelölésének megerôsítése 
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����

Negyedik szakasz

� Ingyenes fogyasztói „hot-line” aktiválása
�Kereskedelemi partnerek tájékoztatása (beleértve azokat is, akik nem kaptak 

a gyanús tétel(ek)bôl)
�Média, hatóság és munkatársak tájékoztatása

�Súlyos esetben részvényesek értesítésének megfontolása
�Vállalati honlap frissítése

�Média-megjelenések nyomonkövetése és fogyasztói panaszok alakulásának 
monitorozása

� Internet monitorozása (újságok, folyóiratok online kiadások, fogyasztói közösségi 
oldalak), esetleg külsô vállalkozás bevonásával 

����

„Talpra állás” szakasza

�Fogyasztói reakciók és észlelések monitorozása
�Bizalom helyreállítása

7.6. Sajtóközlemény tartalmi elemei

Élelmiszervédelmi útmutató vállalkozásoknak42

20 Dogg C. (2005): Crisis Management in the Food and Drinks Industry – A practical approach, Springer Science+
Business Media Inc., 2. kiadás

21 Médiában látott bûnelkövetési vagy egyéb agresszív viselkedési módok pontos másolása.

� Mi, hol, mikor, hogyan, mikor, miért történt (tények, hiteles információk)?

� Mely terméke(ke)t érinti (azonosítók)?

� Van-e, várható-e megbetegedés?

� Mi az, amit még nem tudunk?

� Mi az, amit tettünk, teszünk, ill. tenni szándékozunk (nyomonkövetés, 
termék-visszahívás stb.)?

� Mit tegyen (tehet) a lakosság (termék-visszavétel, csere stb.)?

� További információk forrása (ha megadható).

� Következô tájékoztatás idôpontja (ha megadható).

� Elkötelezettség kinyilvánítása.



7.7. A CARVER+Shock program mûködése

A program az alábbi szempontok alapján elemzi az egyes technológiai lépéseket: 

� Milyen közegészségügyi és gazdasági hatása volna egy terroristatámadásnak? (criticality)
� Mennyire hozzáférhetô a vállalkozás, mint célpont terroristák számára? (accessibility)
� Mennyire hozhatók helyre a támadás következményei? (recuperability)
� Mennyire könnyen kivitelezhetô egy támadás? (vulnerability)
� Milyen hatásokkal kell számolni (pl. termeléskiesés)? (effect)
� Milyen könnyen ismerheti fel a terrorista a célpontot? (recognizability)
� A Shock kifejezés arra utal, hogy a szoftver egy esetleges támadás pszichológiai sokk ha-

tásait is vizsgálja. 

Az alábbiakban egy fiktív vágóhídi technológia alapján mutatjuk be a program fôbb lépéseit.

I. Elsô lépésben el kell készíteni adott vállalkozás tevékenységének folyamatábráját 
(termékbeszállítástól, feldolgozási tevékenységen keresztül az áruszállításig).
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II. Ezt követôen a program a beállított folyamatábra egyes részeihez kapcsolódóan, 
a CARVER+Shock szempontjai alapján kérdéseket tesz fel, melyekre válaszolni kell.

Élelmiszervédelmi útmutató vállalkozásoknak44



III. Miután megválaszoltuk a kérdéseket, a rendszer kiértékeli a válaszokat, lépésenként és
szempontok (CARVER+S) alapján, és 1-tôl (legalacsonyabb kitettség) 10-ig (legmagasabb ki-
tettség) értékelve, illetve összesítve meghatározza a vállalkozásnál alkalmazott technológia
egyes folyamatainak sebezhetôségi fokát. Az értékelés alapján meghatározható, hogy tevé-
kenységünk mely lépése(i) tekinthetôk a legsebezhetôbbnek. A folyamatábrán a kevésbé sé-
rülékeny lépések fehér színnel, a kitettebb tevékenységek kék színnel vannak szemléltetve. 
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Élelmiszervédelmi útmutató vállalkozásoknak46



7.8. ALERT program
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7.9. FIRST program 

Élelmiszervédelmi útmutató vállalkozásoknak48

7.10. FONTOS

Felügyelni kell az alkalmazottak mozgását és tevékenységeiket.

Oda kell figyelni a szabálytalankodókra és a gyanús viselkedésre.

Nem szabad figyelmen kívül hagyni a legcsekélyebb szabálytalanságot sem.

Tisztázni kell a biztonságos mûködés általános ellenôrzési pontjait.

Olyan intézkedéseket kell hozni, melyekkel fenntartható a biztonság.

Sorozatos, rendszeres és dokumentált ellenôrzést kell végezni. 



Elérhetôségeink:

Magyar Élelmiszer-biztonsági Hivatal
H-1097 Budapest, Gyáli út 2–6.
Tel.: +36 1 368 8815
Fax: +36 1 387 9400
E-mail: titkarsag@mebih.gov.hu
www.mebih.hu
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