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A kisgyermek táplálása

Az élelmezés, táplálás jelentősége a gyermek fejlődésében.

A csecsemő táplálás szabályai

A csecsemő és kisgyermek élelmezés fiziológiai alapjai, a korszerű minőségi étkeztetés követelményei.

Az anyatejes táplálás fontossága
A tápanyagok fajtái, tápanyagszükséglet, tolerancia. Élelmi anyagok, élelmiszerek, azok csoportosítása, összetétele, jelentősége, felhasználása.

Étrendtervezés, étlapkészítés. Tejkonyha, HACCP rendszer

Gyermekközösségben alkalmazható diéták, vegetáriánus étkezés

Tápanyagszükséglet    0 – 3 év  

Tápanyag szükséglet csecsemő korban 


A csecsemő energiaszükséglete 80-120 kcal/testtömeg kilogramm, fehérjeszükséglete 2 g/testtömeg kilogramm, szénhidrátszükséglete 11-13 testtömeg kilogramm, zsírszükséglete 4-5 g/testtömeg kilogramm. 
Azonban ha a baba jól fejlődik, egészséges kinézetű, eleven, nincs szükség a tápanyagértékek számolására.

Tápanyag-szükségelet 1-3 éves korban 


Az energiaszükséglet általában 1100-1300 kcal, a fehérjeszükséglet napi 13-23 g. A napi energiabevitel 35%-át zsírokból kell fedezni, 50-55%-ét pedig szénhidrátokból. Fontos, hogy ez a szénhidrátmennyiség összetett szénhidrátokból, keményítőből (pl. burgonya, rizs, gabona) álljon, a cukrok fogyasztását minél jobban kerüljük. A megfelelő rostbevitelre is figyelni kell: napi 0,5 g rostot kapjon testtömeg kilogrammonként. Ezt fedezhetjük teljes kiőrlésű gabonák, barna rizs, zöldségek, gyümölcsök fogyasztásával. A rostok segítenek a megfelelő széklet kialakításában, ez különösen jó, ha a baba székrekedésre hajlamos. A rost dús táplálkozás mellett elengedhetetlen a megfelelő mennyiségű folyadék fogyasztása. Testtömeg kilogrammonként napi 100-120 ml folyadék fogyasztása javasolt. (Tehát egy 8 kg körüli baba kb. 0,8-1 liter folyadékot fogyasszon.) A legmegfelelőbb szomjoltó az ivóvíz. Különböző szénsavas italok cukortartalma magas. Erős feketeteát, kávét a baba ne igyon, nyugtalanná válik tőle.

Az egészséges csecsemő és kisgyermek táplálási irányelvei

Az élet első 6 hónapjában a csecsemők legideálisabb tápláléka az anyatej. 

Az anyatej mennyiségi, és minőségi összetételében a csecsemő igényeinek megfelelően változik, így biztosítva az optimális fejlődést.

 A szoptatás gyakoriságát tekintve helyes az első hetekben a 3-óránkénti mellre tétel is, de a kívánság szerinti szoptatás is elfogadott. Utóbbi esetben a csecsemő 1-2 héten belül magától áttér a napi 7-9 alkalomra.

 A szakirodalom szerint optimálisan az elfogyasztott anyatej mennyisége naponta 150-170 ml/testsúly kg.( Pl.: egy 3000 g-os babának napi adagja 450 ml körül van. A 450 ml-t elosztjuk az étkezések számával, akkor megkapjuk az egyszeri adagot. )

Az anyatej hiánya vagy csökkent mennyisége esetén a tápszerek adása válhat szükségessé, mely kifejezetten gyermek szakorvos javaslatára történhet. A pótlás lehetőleg pohárból, vagy kanállal történjen, hogy a baba ne szokjon le a szopásról. 

Szükség esetén a  folyadékpótlás forralt, lehűtött vízzel történjen.

Kizárólag anyatejjel táplált csecsemőknél a  hozzátáplálást 6 hónapos kor  után már indokolt  

· fokozatosan 

· kis mennyiséggel 

· egyszerre csak egy féle étellel 

· délelőtti órákban elkezdeni. 

A hozzátáplálás a folyékony- pépestől a szilárd ételekig folyamatosan történik.

 Sorrend a következő:

Gyümölcsök:

· alma-, őszibarack-, meggy lé, majd a pépje. 

· 7 hónapos kortól adható a banán, körte 

· 8 hónapos kortól  kiwi, citrusfélék, paradicsom nyersen, szőlő. 

· 1 éves kor után javasoltak az apró magvas gyümölcsök/ eper, málna, ribizli/, sárgabarack, dinnye. 

A gyümölcsöket, gyümölcsleveket mindig frissen elkészítve adjuk a csecsemőknek.

Zöldségpüré:

· burgonya sárgarépa, sütőtök. 

· 7. hónapos kortól: cukkíni, saláta, tök, cékla, paradicsom, fehérrépa, spenót. 

· 8. hónapos kortól:  zöldborsó, zöldbab átpasszírozva, karfiol, karalábé, kelkáposzta, brokkoli, sóska. 

· 2 éves kor után ajánljuk: A száraz hüvelyeseket /lencse, szárazbab, sárgaborsó, fejtőbab/, valamint a fejes káposztát és a gombát. 

 Naponta frissen készítsük a főzeléket.

A zöldségeket kevés, sótlan vízben főzzük és a főzőlevet is felhasználjuk.  8. hó után zöldfűszerekkel ízesíthetünk /petrezselyem, kapor, zellerlevél/.

 A sűrítéshez burgonyát használunk.

Dúsítás, komplettálás:

· 7 hónapos kortól  margarint vagy olajat, valamint állati fehérjeként először baromfi mellet /sótlan vízben megfőzve 

· 8 hónapos kortól reszelt sajtot és túrót, 

· 9. hótól borjúhúst, sovány sertés- és marhahúst, 

· 10. hónaptól főtt tojássárgáját, 

· 11. hónaptól  szálkamentes főtt halat tehetünk  a főzelékekbe. 

Kiegészítő táplálékok:

· 6. hónap után bevezetésre kerülhetnek a gluténmentes tejpépek , önálló étkezésként vagy gyümölccsel keverve. 

·  8 hónapos kortól adhatunk rágnivalónak kiflit,  kenyeret, és rizses zöldségpüréket . 
· 8-9 hónaptól kefír, joghurt, pudingok

· 1 éves kor után kerül bevezetésre a tehéntej, tejföl és a tojásfehérje. 

Kisded (1-3 év) táplálás alapelvei:

· napi 5x-i étkezés 

· legalább 1x főzelék ,feltéttel 

· naponta fél liternyi tej vagy tejtermék 

· naponta friss gyümölcs és zöldségféle 

· folyadék pótlás csapvízzel vagy baba vízzel 

  A sok tea, gyümölcslé az étkezések közötti nassolás és édességevés étvágyromboló hatású.

A fogak egészsége érdekében minél előbb, a csecsemőkor vége felé szoktassuk a babát a darabos ételekre
Melléklet a 67/2007. (VII. 10.) GKM–EüM–FVM–SZMM együttes rendelethez

,,A” táblázat

Napi energia- és tápanyag-beviteli, illetve élelmiszer-felhasználási ajánlások csoportos étkeztetés számára

	
	1–3 év
	4–6 év
	7–10 év
	11–14 év
	15–18 év
	19–60 év
	60 év felett

	energia kJ (kcal)
	5643
(1350)
	7106
(1700)
	9196
(2200)
	10 450
(2500)
	10 868
(2600)
	11 286
(2700)
	10 450
(2500)

	összes fehérje (g)
	43–53
	54–66
	70–86
	79–98
	82–101
	79–85
	82–92

	fehérje energia (%)
	13–16
	13–16
	13–16
	13–16
	13–16
	12–14
	13–15

	összes zsír (g)
	41–44
	51–55
	66–71
	75–81
	78–84
	81–87
	75–81

	zsír energia (%)
	28–30
	28–30
	28–30
	28–30
	28–30
	28–30
	28–30

	összes szénhidrát (g)
	178–194
	224–245
	290–317
	329–360
	342–374
	356–395
	335–360

	szénhidrát energia (%)
	54–59
	54–59
	54–59
	54–59
	54–59
	56–60
	55–59

	hozzáadott cukor energia (%)
	0–10
	0–10
	0–10
	0–10
	0–10
	0–10
	0–10

	megengedett koleszterin (mg)
	135
	170
	220
	250
	300
	300
	300


,,B” táblázat

Élelmiszer-felhasználási javaslat egész napos ellátásra
(a megadott értékek egy főre, 10 napra vonatkoznak)

	Élelmiszer (g)
	1–3
éves
	4–6
éves
	7–10
éves
	11–14
éves
	15–18
éves
	19–60
éves
	60 év
felett

	hús (baromfi, sertés, marha)
	250
	330
	440
	500
	550
	600
	450

	húskészítmény, húskészítmény-konzerv
	80
	125
	180
	200
	250
	350
	200

	belsőség, belsőségkészítmény
	90
	100
	130
	140
	150
	150
	150

	hal, halkonzerv
	80
	100
	120
	140
	200
	200
	150

	tej, savanyított tejtermék (kefir, joghurt, aludttej)
	3500
	3000
	3000
	3200
	3500
	2800
	3200

	tejtermékek (sajt, túró)
	200
	250
	300
	350
	350
	300
	400

	egyéb tejkészítmény (tejföl, tejszín)
	150
	180
	200
	220
	230
	250
	200

	főzőzsiradék (sertészsír, baromfizsír, olaj, főzőmargarin)
	120
	140
	200
	250
	250
	250
	250

	kenőzsiradék (margarin, vaj, vajkrém)
	100
	130
	170
	200
	200
	200
	200

	cukor, méz
	250
	300
	350
	400
	400
	400
	400

	cereáliák (liszt, rizs, gabonamagvak, gabonapelyhek, egyéb gabonakészítmények)
	300
	380
	500
	600
	600
	600
	600

	kenyérfélék, péksütemények
	1200
	1400
	2000
	2400
	2700
	3000
	2400

	száraztészta
	50
	140
	180
	200
	200
	200
	200

	burgonya
	650
	800
	1000
	1200
	1200
	1200
	1200

	zöldségfélék (friss, mirelit, konzerv, szárított)
	1600
	1800
	2000
	2200
	2200
	2200
	2000

	gyümölcsök (friss, mirelit, befőtt, kompót, aszalt)
	1500
	1500
	1600
	1800
	1800
	1800
	1800

	száraz hüvelyes
	–
	90
	110
	130
	150
	150
	100

	tojás
	160
	160
	200
	200
	200
	200
	200

	rostos üdítő
	400
	600
	800
	800
	800
	800
	800

	lekvár
	20
	20
	30
	30
	30
	30
	30

	olajos mag
	20
	30
	40
	40
	40
	40
	40


,,C” táblázat  

Élelmiszer-felhasználási javaslat ellátásra, tízórai, ebéd, uzsonna szolgáltatása esetén
(a megadott értékek egy főre, 10 napra vonatkoznak)

	Élelmiszer (g)
	1–3
éves
	4–6
éves
	7–10
éves
	11–14
éves

	hús (baromfi, sertés, marha)
	200
	260
	350
	400

	húskészítmény, húskészítmény-konzerv
	70
	100
	150
	170

	belsőség, belsőségkészítmény
	80
	100
	130
	140

	hal, halkonzerv
	50
	70
	90
	100

	tej, savanyított tejtermék (kefir, joghurt, aludttej)
	2000
	1800
	1800
	2000

	tejtermékek (sajt, túró)
	180
	220
	250
	300

	egyéb tejkészítmény (tejföl, tejszín)
	120
	150
	170
	190

	főzőzsiradék (sertészsír, baromfizsír, olaj, főzőmargarin)
	80
	100
	135
	170

	kenőzsiradék (margarin, vaj, vajkrém)
	80
	90
	125
	150

	cukor, méz
	0–170
	0–200
	0–230
	0–260

	cereáliák (liszt, rizs, gabonamagvak, gabonapelyhek, egyéb gabonakészítmények)
	250
	300
	400
	500

	kenyérfélék, péksütemények
	700
	900
	1400
	1700

	száraztészta
	50
	80
	100
	120

	burgonya
	550
	650
	800
	1000

	zöldségfélék (friss, mirelit, konzerv, szárított)
	1000
	1200
	1500
	1700

	gyümölcsök (friss, mirelit, befőtt, kompót, aszalt)
	800
	800
	900
	1000

	száraz hüvelyes
	–
	90
	110
	130

	tojás
	120
	120
	150
	150

	rostos üdítő
	200
	300
	400
	400

	lekvár
	20
	20
	30
	30

	olajos mag
	20
	30
	40
	40


,,D” táblázat Élelmiszer-felhasználási javaslat csak ebéd szolgáltatása esetén
(a megadott értékek egy főre, 10 napra vonatkoznak)

	Élelmiszer (g)
	4–6
éves
	7–10
éves
	11–14
éves
	15–18
éves
	19–60
éves
	60 év
felett

	hús (baromfi, sertés, marha)
	260
	350
	400
	400
	450
	350

	húskészítmény, húskészítmény-konzerv
	30
	50
	60
	60
	60
	60

	belsőség, belsőségkészítmény
	80
	100
	100
	100
	100
	100

	hal, halkonzerv
	70
	90
	100
	150
	150
	150

	tej, savanyított tejtermék (kefir, joghurt, aludttej)
	300
	400
	500
	300
	300
	500

	tejtermékek (sajt, túró)
	80
	100
	100
	100
	100
	100

	egyéb tejkészítmény (tejföl, tejszín)
	100
	130
	150
	150
	150
	150

	főzőzsiradék (sertészsír, baromfizsír, olaj, főzőmargarin)
	110
	150
	190
	200
	200
	200

	kenőzsiradék (margarin, vaj, vajkrém)
	–
	–
	–
	–
	–
	–

	cukor, méz
	0–60
	0–80
	0–100
	0–100
	0–100
	0–100

	cereáliák (liszt, rizs, gabonamagvak, gabonapelyhek, egyéb gabonakészítmények)
	250
	300
	400
	400
	400
	400

	kenyérfélék, péksütemények
	300
	400
	500
	600
	600
	500

	száraztészta
	80
	100
	120
	120
	120
	120

	burgonya
	600
	700
	800
	800
	800
	800

	zöldségfélék (friss, mirelit, konzerv, szárított)
	1100
	1350
	1500
	1600
	1600
	1600

	gyümölcsök (friss, mirelit, befőtt, kompót, aszalt)
	600
	700
	800
	800
	800
	800

	száraz hüvelyes
	90
	110
	130
	150
	150
	100

	tojás
	100
	120
	120
	120
	120
	120

	rostos üdítő
	–
	–
	–
	–
	–
	–

	lekvár
	–
	–
	–
	–
	–
	–

	olajos mag
	30
	40
	40
	40
	40
	40


A csoportos étkeztetésben az „A” táblázatban meghatározott korcsoportoknak megfelelő külön étrend, illetve anyagkiszabás alkalmazása szükséges.

A csoportos étkeztetés ellenőrzésekor az étlapok és anyagkiszabatok alapján történő energia- és tápanyagszámítás legalább a következőkre terjedjen ki:

–
energia (kJ, kcal),

–
fehérje (g, energia%),

–
zsír (g, energia%),

–
szénhidrát (g, energia%),

–
hozzáadott cukor (energia%),

–
koleszterin (mg).

A napi energia- és tápanyagbeviteli ajánlások teljesítendő aránya a szolgáltatott étkezések függvényében a következő:

–
csak reggeli esetén 20%,

–
csak ebéd esetén 35%,

–
tízórai, ebéd esetén 50%,

–
tízórai, ebéd, uzsonna esetén 65%,

–
reggeli, tízórai, ebéd, uzsonna esetén 75%,

–
csak vacsora esetén 25%.

A hozzáadott zsiradék felhasználása változatos legyen és legfeljebb 30%-a legyen állati eredetű. A bő zsiradékban-sütéshez használt zsírmennyiség legfeljebb 1/3-át lehet a tápanyagtartalomba, a nyersanyag-összesítésbe beszámolni.

Az étkeztetés ellenőrzésekor figyelembe kell venni, hogy a „B”, „C”, „D” táblázatokban található élelmiszernyersanyag-felhasználási javaslatokból egy hónapos átlagot véve az eltérés ne legyen nagyobb plusz-mínusz 10%-nál.
AZ ÉTKEZTETÉS KÖZEGÉSZSÉGÜGYI SZABÁLYAI

A bölcsőde étkezésre a 9/1985.(X.23.) EüM.-BkM.számú „Az étkeztetéssel kapcsolatos közegészségügyi szabályokról” szóló együttes rendelet vonatkozik.

1. Általános rendelkezések

A létesítmény helyiségei úgy kapcsolódjanak egymáshoz, hogy a nyersanyag és az étel útja ne keresztezze egymást. A létesítmény főzőterében csak a technológiai hulladék tárolására szolgáló edényt szabad elhelyezni. A létesítmény tevékenységi körének, kapacitásának, alkalmazott technológiájának megfelelően elegendő számú és nagyságú, megfelelő alapterületű raktározó, előkészítő, feldolgozó és kiszolgáló helyiséget, valamint kiegészítő helyiségeket (mosogató, hulladéktároló, stb.) kell biztosítani. A helyiségeket könnyen tisztítható és fertőtleníthető, hézagmentes, csúszásgátló padozattal kell ellátni, és biztosítani kell a víz össze- és elfolyását. 

A vizes helyiségek falait a szennyeződésnek és nedvességnek kitett magasságig, de legalább 210 cm-ig világos színű, mosható, fertőtleníthető, hézagmentes felülettel kell kiképezni. 

A nem mosható falfelületet szükség szerint, de legalább évente egyszer festeni, meszelni kell.

Az élelmiszerek előkészítéséhez és feldolgozásához, valamint az élelmezéssel foglalkozó dolgozók tisztálkodásához és az étkeztetési létesítmény takarításához csak ivóvíz minőségű vizet szabad használni.

2. Raktározás, tárolás

Olyan számú és kapacitású raktárhelyiséget kell biztosítani, hogy a nyersanyagok, félkész termékek és ételek szakosítottan, az állami szabvány előírásainak megfelelően, romlás és szennyeződés veszélye nélkül tárolhatók legyenek. Tárolása során gondoskodni kell azok élvezeti értékének megőrzéséről és a fertőződéstől, szennyeződéstől, romlástól való védelméről.

A gyorsan romló élelmiszereket, ételeket 0 és +5 (C közötti hőmérsékletű hűtőszekrényben, a gyorsfagyasztott készítményeket, mélyhűtött nyers, félkész és készterméket legalább -18 (C-on kell tárolni. Az előírt tárolási hőfok ellenőrzésére a hűtőberendezéseket hőmérővel kell felszerelni és folyamatos pótlásukról gondoskodni kell.

Külön hűtőben kell elhelyezni a tőkehúst és a húskészítményeket, külön a tej- és tejterméket, valamint a zöldség-gyümölcs féléket. 

A készételek tárolásához külön hűtőt kell biztosítani. 

A tárolás során a nyersanyagokat, a félkész és kész termékeket rendszeresen felül kell vizsgálni romlás és lejárati idő vonatkozásában. 

3. Nyersanyag előkészítés és készétel előállítás

A nyersanyagok tisztítását és az egyéb előkészítő műveleteket (darálás, szeletelés, tojásmosás, törés stb.) az erre a célra kijelölt előkészítő helyiségekben kell végezni: ahol erre nincs mód, ott elkülönített munkaasztalt vagy egyéb eszközt pl. univerzális munkagépet kell biztosítani.

Az előkészítőben használatos eszközöket máshol nem szabad használni.

Az előkészítő helyiségekben a szabvány által előírt mosogató medencéket kell biztosítani.

A tojást a zöldség-előkészítőben a szennyeződéstől meg kell tisztítani és fertőtleníteni (2%-os hypo oldattal), majd langyos vízzel le kell öblíteni.

A tojás fertőtlenítésére használt edényzetet maradandó jellel meg kell jelölni. A tojásokat közvetlenül felhasználás előtt kell fertőtleníteni. A hagyományos tojásfertőtlenítés mellőzhető, ha ózongáz-technológiával fertőtlenített tojást használnak.

Az ózonozott tojásokat a tárolás során a szennyezett nyersanyagoktól el kell különíteni.

Az előkészített nyersanyagokat romlástól és szennyeződéstől védve kell tárolni és szállítani.

Csak jó állapotú, tiszta eszközöket szabad használni.

4.Tálalás, kiszolgálás

A kiszolgálás egész időtartama alatt olyan feltételeket kell biztosítani, melyek megóvják az élelmiszerek és a készételek tisztaságát, minőségét, táp-és élvezeti értékét. 

Az elkészített - melegen fogyasztható - ételeket a tálalásig 60 (C fok feletti hőmérsékleten kell tárolni. 

Elkészített ételt a következő étkezésig vagy másnapig eltenni tilos.

Az ételt a tálalás megkezdése előtt érzékszervileg ellenőrizni kell.

Valamennyi ételféleségből külön-külön 50 g mennyiséget 48 órán át hűtőtérben meg kell őrizni. Ételmintát az étel tálalásának megkezdésekor kell venni. Az ételminta tárolására csírátlanítható, légmentesen zárható üvegedényt kell rendszeresíteni, melyet használat előtt tíz percig forrásban lévő vízben kell kifőzni.

5. Mosogatás

Külön mosogatót kell biztosítani a konyhai edényzet és eszközök tisztítására (fekete mosogató), és külön a fogyasztók által használt edényzet, evőeszközök mosogatására (fehér mosogató).

Készétel kiszállítás esetén a szállító edények mosogatását is biztosítani kell.

A mosogató helyiségben az ételmaradékok részére fedéllel és fogantyúval ellátott tartályt kell biztosítani, amelyet a mosogatás befejezése után azonnal ki kell üríteni, elmosni és fertőtleníteni.

A mosogatást az Egészségügyi Minisztérium 52390/1985. (Eü.K.21.) EüM. sz. szakmai irányelve szerint kell végzeni.

A mosogatóhelyiségben lévő medencék fölé olyan táblát kell elhelyezni, amely utal a munkaművelet jellegére és céljára. Ugyancsak jól látható helyen ki kell függeszteni a mosogatási technológia részletes leírását. Meg kell jelölni a felhasználásra kerülő zsíroldó- ill. fertőtlenítő szereket, az alkalmazandó koncentrációban és behatási idővel. Fertőtlenítésre 2 %-os hypo oldatot kell alkalmazni (1 kg edényhez 2 liter fertőlenítő oldat). 

6. Csomagolás, szállítás

A kiszállított ételeket a tálaló-melegítő konyhán a szállítóedényből áthelyezve fel kell forralni, ill. a forrásban lévő víz hőfokára kell hevíteni, kivéve a termoszkonténerrel szállított ételeket. A tálaló-melegítő konyhába csak fogyasztásra kész állapotban előkészített, mosott élelmiszerek vihetők be.

7. A személyzetre vonatkozó előírások

Étkeztetéssel csak olyan személy foglalkozhat, aki érvényes egészségügyi könyvvel rendelkezik. 

Munka  közben a dolgozó köteles a munkakörére rendszeresített védő- ill. munkaruhát viselni. (köpeny, kendő vagy fityula, kötény és minősített munkacipő).

A létesítmény vezetője az új dolgozót munkába lépése előtt köteles kioktatni a munkakörére vonatkozó élelmezés egészségügyi és munkavédelmi előírásokra, gondoskodnia kell továbbá minden dolgozó alapfokú és folyamatos szinten tartó élelmezés egészségügyi továbbképzéséről és az időszakos munkavédelmi oktatásról.

HACCP  Az Európai Unió minden tagállamában, így 2004 május 1-óta Magyarországon is, az EK 93/43/EEC direktívája előírása szerint: kötelező HACCP rendszert bevezetni és működtetni. 

"Az élelmiszer gyártóknak azonosítaniuk kell tevékenységük minden olyan lépését, amely kritikus az élelmiszerek biztonsága szempontjából, és biztosítaniuk kell a megfelelő biztonsági eljárások azonosítását, bevezetését, fenntartását és felülvizsgálatát a HACCP rendszer kialakításához alkalmazott alapelvek alapján".

A HACCP alapelvei és végrehajtási lépései.

1. A veszélyelemzés teljeskörű végrehajtása: lista készítése a folyamat azon pontjairól, amelyekben bármilyen mértékű és jellegű veszélyek fordulhatnak elő. Ezt követi a veszélyek kockázatának, a megelőzésükre szolgáló intézkedések értékelése.
2. A lehetséges veszélyes pontok közül a kritikus szabályozási pontok meghatározása a teljes folyamatra vonatkozóan.
3. Az elemzett, elfogadott kritikus szabályozási pontokon a beavatkozási határok megállapítása.

4. A kritikus szabályozási pontok megfigyelő rendszerének kialakítása, a tervezett vizsgálatok és ellenőrzések meghatározása, a kapott adatok feldolgozási szabályainak kidolgozása.
5. A beavatkozó, javító tevékenységek meghatározása a kritikus határértékek átlépése esetére.
6. Teljeskörű dokumentációs rendszer és eljárások kialakítása.
7. A megtervezett rendszer bevezetése és a munkatársak oktatása.
8. Eljárás bevezetése a HACCP értékelésére, igazolására, a rendszer működésének folyamatos, rendszeres ellenőrzésére.

A HACCP előnyei:
	Előnyök a termék előállítók számára
	Előnyök a vevők számára

	· javul a termelési folyamat kézben tarthatósága 

· biztos alap alakul ki a minőségirányítási rendszerek kiépítéséhez 

· segíti a rendszeres, következetes munkavégzést 

· a vevői bizalom növekedése 

· védelmet nyújt termékfelelősségi perekben 

· alkalmazható a teljes élelmiszer láncra 

· folyamatos fejlődés a növekvő vevői igényeknek megfelelően. 
	· nő a termék fogyasztásának biztonsága 

· védelem az anyagi és egészségügyi károktól 

· beszállítók ellenőrizhetővé tétele 

· magasabb szintű igény-kielégítés 


 

