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Mezogazdasagi mindségbiztositasi rendszerek:

e GAEC: Helyes Mez6gazdasagi és Kornyezeti
Allapot biztositasa

e GFP: Helyes Gazdalkodasi Gyakorlat

e NYOMONKOVETES: Dokumentaltsag-
visszahivhatdsag

e HACCP: -Elelmiszerhigiénia- Veszélyelemzés és
Kritikus Szabalyozasi Pontok Rendszere
o EUREPGAP, IS O: Auditalasra valo felkészités

A 156/2004.(X.27.)FVM  rendelete értelmében a
mezOgazdasagi tamogatasok igénybevételnek elofeltételeként
sziikséges a GAEC. ¢és a GFP. Palyazati-és hitelkérelmek
elbiralasakor  elénmy a  mindségbiztositasi  rendszerek
milkodtetése. A mindségbiztositasi rendszerek kialakitasanal cél;
hogy ez a Partnereinket a lehetd legkisebb mértékben terhelje.
A dokumentacios rendszer ne legyen bonyolult, és biirokratikus.
A dokumentacié legyen alkalmas annak bizonyitasara, hogy az
eléallitott termék €lelmiszer biztonsaga megfeleld. A miikddtetd
személyzet szdmara legyen vilagos és egyszer, a naplozas
naponta dolgozonként ne haladja meg az 1-2 percet!




MINOSEGBIZTOSITAS A
MEZOGAZDASAGBAN

Az egyszerlisitett teriiletalapl tdmogatdsok ¢és a
vidékfejlesztési tamogatasok igényléséhez teljesitendd
.Helyes Mezégazdasagi és  Kornyezeti  Allapot”
biztositasanak eldirasai, illetve a ,,Helyes Gazdalkodasi
Gyakorlat” feltételinek meghatarozasarol sz616
foldmuveléstigyi €s vidékfejlesztési miniszter 156/2004.
FVM rendelete irja eld mindkét mindségbiztositasi
rendszer  alkalmazasat. Mindkét mindségbiztositasi
rendszer bizonyitja, hogy a gazdilkodé elkotelezett:
= A fogyasztonak az ¢lelmiszer mindségébe ¢s
biztonsagaba vetett bizalmanak a fenntartasaban

= A kornyezetet terheld karos hatasok
minimalizaldsdban, a kornyezet ¢és a vadvilag
védelmében

Az utdbbi évek élelmiszer alapanyagokkal kapcsolatos
botranyai rairanyitottdk a figyelmet, és egyre nagyobb
hangsulyt helyeznek az élelmiszerbiztonsagra is.

Az igényesebb fogyasztok véasarlasaik soran azt az
¢lelmiszert részesitik eldnyben, melynek eldallitasi
koriilménye ellenérzott, biztonsagos, ¢€s higiénikus. A
higiéniai megfeleldsség biztositdsa a termelési vertikum
egészére (a szant6foldtdl az asztalig) kidolgozott HACCP
rendszerek alkalmazasaval torténik. A hazai felvasarlok, és
feldolgozo iizemek a fogyasztdi igényeknek megfelelve
egyre  tobben  megkovetelik  beszallitéiktol, a
mezOgazdasagi termeloktél a HACCP, vagy egyéb pl.:
Nyomonkovethetoségi rendszerek alkalmazasat.

Célunk: a mezdgazdasagi vallalkozasok szédmara
kidolgozni, bevezetni, tandcsadassal és oktatassal segiteni a
komplex mindségbiztositasi rendszer megvalositasat,
mely a fentebb felsorolt valamennyi
kovetelményrendszer eléirasait magaba foglalja.

A HACCP rendszer kidolgozasa ¢és miikodtetése soran
kotelezd az un. 7 alapelv betartasa, melyet a vonatkozo
rendeletek is megkovetelnek.

1. Veszélyek azonositisa: A mezOgazdasdgi munka
folyamata soran felléphetd veszélyek azonositasara, €s
a vesz€ly kockédzatdnak értékelésére. (pl. vegyszer
maradvany a termékben)

2. Kritikus szabalyozasi pontok (CCP) azonositasa: a
gazdalkodas azon pontjai, melyek szabalyozéasaval az
azonositott  veszélyek  kikiiszobolhetéek,  vagy
elfogadhaté szintre csokkenthetoek.(pl. szakszerii
novényvedelem, szakszerii dllategészségiigyi kezelések)

3. Kritikus hatarértékek megallapitasa: minden
azonositott  kritikus pontndl sziikséges kritikus
hatarértéket  megallapitani  (pl. a  vegyszerek,
gyogyszerek hasznalatanal mivel, mikor, mennyit?),
melynek mértékét el kell érni, de nem lehet tallépni!

4. A CCP-k szabalyozasat feliigyel0 rendszer
felallitasa: A  feliigyelet korébe tartozik a
megfigyelések és mérések sorozatdnak a megtervezése
(pl. a kimerés, higitdas, adagolas, varakozasi idok
betartdsa)

5. Helyesbité tevékenységek: Meg kell hatdrozni azt a
helyesbitd tevékenységet, melyet akkor kell alkalmazni,
ha a feliigyelet jelzi, hogy a kritikus pont nincs
szabalyozas alatt.(pl. megismételt kezelés rovidebb
elelmezés egészségiigyi varakozas idejii szerrel)

6. Teljes kordokumentacios rendszer
kidolgozasa:(nyilvantartasok, feljegyzések, naplok)

6. HACCP rendszer igazolasara szolgalo eljarasok
meghatarozasa: értékelési eljards meghatarozasa, hogy
a rendszer hatékonyan miukodik-e. (utoellendrzes,
feliilvizsgalat)
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