~

% Elelmiszeripari kézikdnyv 9.

BIZTONSAGOS

ELELMISZER-ELOALLITAS II.

VVeszélyelemzes, Kritikus Szabalyozasi Pontok
(HACCP) rendszer és alkalmazasa

| NEMZETI )
AGRARGAZDASAGI



Elelmiszeripari kézikdnyv 9.
BIZTONSAGOS ELELMISZER-ELOALLITAS

VVeszélyelemzes, Kritikus Szabalyozasi Pontok (HACCP)
rendszer és alkalmazasa

2020



Tartalom

1. A HACCP eredete és bevezetésének tortenete...........cccomnrncessssses 7
2. A HACCP alapfogalmai
3. A HACCP hEt AlAPEIVE ...ttt
b, Jogszabalyi hAter ... e
5. A HACCP kiépitesenek Menete ... 28
6. A HACCP rendszer doKUMENLAIASA ...........ccocccerveererirrissessesssessssses s 46
7. HACCP miikodtetetése &s felligyelete.........rinrissssssssssssssssssssssss 52
8. 18aZ0IaS/VErIfiKAIAS.............cccoourrvicii 58
9. A HACCP-rendszer és nyilvantartasainak belsé feliilvizsgalata...............c....cccooooueune 62
9.1 HACCP hatosagi felligyelete ..............cois
9.2 A HACCP hatésagi ellendrzése
9.2.1 AHACCP ellendrzése a létesitmény hatosagi ellendrzése keretében.................. 65
9.2.2 AHACCP ellentrzése az élelmiszer eredetii megbetegedéskor
vagy annak gyandjakor (hatosagi Gtmutatd alapjan) ... 65
IVIRIIBKIGEEK ..........covereeierieieei ettt 68
A kotet SZErzoi 85 1OKEOFOK...........cooovvvvvvveeeriierecceeeeisi s sssss s sssssss s sssss s 73
Szerz6k

Lektorok







Tisztelt Olvaso!

Ha valaki az élelmiszeriparban dolgozik, fontos, hogy tisztaban legyen a HACCP élelmiszerbiztonsagi
rendszerrel. A HACCP térténete Gtven évvel ezelbttre nydlik vissza, mdra pedig az élelmiszer-

-biztonsdg biztositasdnak dltaldnosan elismert és elfogadott modja. Egyszeriien fogalmazva:
olyan, tudomanyos alapd rendszer, amely biztositia az élelmiszer-biztonsdgi veszélyek ellen-
drzését annak megakaddlyozdsa érdekében, hogy ne juthassanak el nem biztonsdgos élelmiszerek
a fogyasztokhoz.

A HACCP elétt az élelmiszer-ellenbrzés az érzékekre (szemrevételezés, illat és érintés) tamaszkodott
a lehetséges veszélyek felderitésében, azonban manapsdg mar az élelmiszeripar el6tt allo ki-
hivasok elsdsorban mikrobiologiai és kémiai jellegiiek. Mivel a mikrobakat nem lehet ,észleini’;
ezért olyan rendszerre van sziikség, amely megakaddlyozza ezen organizmusok elszaporoddsdt.
Ezenkiviil az élelmiszeripar novekedése, a termékek ndvekvé valasztéka, az alkalmazott elja-
rasok — vagy akar emlithetjiik a fogyasztoi igényeknek megfelelést is — folyamatosan kihivast
jelentenek. Az élelmiszer-biztonsag sarkalatos pontja az egyre szigortbbd valé eurdpai unios
élelmiszer-szabdlyozdsnak is.

A HACCP a biztonsdgos élelmiszer-el6dllitas koriilményeinek megteremtését a feldolgozélizemek
feleldsségére bizza, lehetdvé téve szamukra egy olyan program kidolgozdsat, amely adott tevékeny-
séglikre vonatkozik. Annak érdekében, hogy egy vdllalkozds garantdlja a fogyasztok biztonsdgat,
érdemes elkdteleznie magat a HACCP-megkozelités mellett, azaz egy sikeres HACCP-programot
mdiikodtetni. Ennek el6nye az élelmiszer-biztonsdg fokozott biztositdsa mellett az erbforrdsok
jobb felhaszndldsa és az id6beni reagdlds a problémdkra.

Az élelmiszer-biztonsag megteremtéséhez sziikséges eszk6zok folyamatosan fejlédnek. A kiad-
vanyban dsszefoglaltuk a rendszerrel kapcsolatos tudnivalékat, és igyekeztiink olyan gyakorlatias
formdba liltetni mindezt, hogy kdnnyen beépithetd legyen a mindennapi gyakorlatba. Reméljiik,

hasznukra lesz ez munkajuk soran.

Gyorffy Balazs
elnok
Nemzeti Agrargazdasagi Kamara







1. A HACCP eredete
es bevezetesenek tortenete

Az élelmiszeripar fejlddésével parhuzamosan egyre inkabb el6térbe kerll az élelmiszerek
biztonsagossaganak kérdése. Az élelmiszer eredet(i megbetegedéseket a korabbiakhoz
képest konnyebb azonositani, és a megeldzésiikre szolgald modszerek is jelentds fejlddésen
mentek keresztiil. A mindenkori fogyaszto jogos elvarasa, hogy az asztalara keriil6 élelmiszer
legyen artalmatlan az egészségre, jaruljon hozza a szervezet tapanyag-sziikségletének
kiszolgalasahoz, &s nem utolsé sorban kellemes izével, illataval, megjelenésével kulinaris
élvezetet okozzon.

A HACCP nemzetkozileg elfogadott élelmiszerbiztonsagi szabalyozasi eszkdz, amely a meg-
el6zésen alapul. Olyan madszer, amely alkalmas a potencialis élelmiszerbiztonsagi veszélyek
azonositasara és megel6zésére, a termelés soran fellépd veszélyek elharitasara, és a
kialakitott szabalyoz6 rendszer segitségével az élelmiszerek biztonsagos gyartasanak
elémozditasara.

Megjelenése 6ta a HACCP médszertant egyre szélesebb korben alkalmazzak valamennyi,
az élelmiszerek elGallitasaval, forgalmazasaval és a vendéglatassal kapcsolatos tevékenység
soran.

A HACCP kifejezés a ,veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi pontok” modszer angol
elnevezésébdl alkotott betliszd (Hazard Analysis and CriticalControlPoints).




A HACCP modszertanat a hatvanas években az amerikai Grkutatasi program keretében
fejlesztette ki a Pillsbury Co. nev( vallalat, az amerikai Urkutatasi Hivatallal (NASA) és
a hadsereg Natick laboratériumaval kozosen.

Az volt a cél, hogy az (irhajosokat a Foldon kiviili tartdzkodasuk alatt biztonsagos élelmi-
szerrel lassak el, ami nem okoz szamukra egészségligyi problémat az Grben. Ennek megva-
l6sitasahoz Gj szemlélet kellett, mert a hagyomanyos végtermék ellendrzési modszereket
itt nem lehetett alkalmazni.

Késobb a szakemberek rajottek, hogy kitlinéen alkalmazhaté a metodika a hagyomanyos
élelmiszeripar teriiletén is. Az (j szemlélet(i élelmiszer- biztonsagi rendszer elveit 1971-ben
hoztak nyilvanossagra az egyik Amerikai Elelmiszerbiztonsagi Konferencian.

Alapja az FMEA (Failure Mode and Effect Analysis), mint rendszerbe foglalt elemz8, fejlesztd,
és ellendrzd modszer. Feltarja a lehetséges hibak okait, el6fordulasi gyakorisagat és az
ellendrzés hianyossagait.

A HACCP-elveket a konzervipari termékeknél mar 1973-t6l kezdve bevezették Amerikaban,
de az altalanos élelmiszeripari alkalmazas a nyolcvanas évek kozepén kezdett csak terjedni.
A nemzetkdzi szervezetek is ajanlottak a hasznalatat. Az Amerikaba exportalt konzerveknek
mar akkor meg kellett felelnilik ezeknek a kovetelményeknek. Az exportengedélyekben
szerepeltek az adott termékre el6zetesen az ottani hatosagok altal meghatarozott kritikus
pontok és hatarértékek.

Az Interkozmosz kdz0s magyar-orosz (irprogram keretében Farkas Bertalan és Valerij
Nyikolajevics Kubaszov (rrepilésére 1980-ban kerlilt sor a Szojuz—36 (irhajoval. A fedélzeten
az (irhajésok magyar konzervet fogyaszthattak, melyeket az akkori Konzervipari Kutaté-
intézet kisérleti izemében allitottak el6. Nagyon fontos volt az (irbe felvitt élelmiszerek
biztonsaga, de akkor még a megel6zésre épiilé HACCP modszert nem lehetett alkalmazni,
bar az a kutatok szamara mar ismert volt. Ehelyett minden egyes fajta konzerv termékbdl
5000 db mintat kellett eltenni, azokat bevizsgalni annak megallapitasara, hogy megfeleléen
biztonsagosak-e, megfelelnek-e az el6irt mikrobiolégia kdvetelményeknek. Ezek a mintak
mind felbontasra kertltek, tartalmuk — mint élelmiszer — mar nem volt fogyaszthatd, és
még ez sem nydjtott teljes biztonsagot arra vonatkozéan, hogy az (irbe felkiildott konzer-
vek nem lesznek-e karos hatassal az (irhajosok egészségére. Az ilyen tipusi vizsgalatok
csak arra a termékre adnak kell6 biztonsagot, amit mar felbontottunk, a tobbi eldallitott
termékre nem. Emiatt ezek nem alkalmazhato6ak teljeskoriien, mivel nagyon sok mintat
kellene vizsgalatnak alavetni, ami nemcsak kéltségndveld, de szinte végrehajthatatlan a
gyakorlatban az élelmiszer elGallitas soran.



1. A HACCP EREDETE ES BEVEZETESENEK TORTENETE

Europaban el6szor 1985-ben a szalmonellozis elleni védelemre alkalmaztak sikeresen
a HACCP-t.

A FAO/WHO 1988-ban munkacsoportot hozott Iétre, melynek anyagat 1991-ben ,A HACCP
altalanos fogalmai és gyakorlati alkalmazasa” cimmel publikaltak.

A FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsag HACCP iranyelveit 1993-ban adtak ki. Ezt tekintik
a HACCP médszertan nemzetkdzileg elfogadott alapdokumentumanak.

Az Eurdpai Unidban 1995 decembere 6ta kotelezd a HACCP alkalmazasa a 93/43 EU
direktiva szerint, amit a magyar csatlakozas el6készitéseként 2002. januar 1-jétdl tettek
kotelez6vé a hazai élelmiszergyartok, majd 2004. majus 1. ota a teljes élelmiszer-gazdasagi
agazat részére. Az Eurdpai Unid vonatkozd 852/2004/EK (2004. aprilis 29.) rendeletével
teljes 6sszhangban nemcsak az élelmiszergyartoknak, hanem az élelmiszerek kezelésével,
forgalmazasaval foglalkoz6 valamennyi vallalkozasnak is alkalmaznia kell a modszert.

A HACCP-rendszer kialakitasanal Magyarorszagon a FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsag
CAC/RCP 1-1969, 4. felllvizsgalt kiadasanak (2003) melléklete alapjan késziilt nemzetkozi
szabvanvt, illetve a Magyar Elelmiszerkényv 2-1/1969 elveit kell alkalmazni.







2. AHACCP alapfogalmai

A Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius Hungaricus) ME 2-1/1969 szam iranyelve
szerint:

Szabalyoz (control): megtesz minden sziikséges intézkedést a HACCP-tervben megallapitott
kovetelményeknek vald megfelelés biztositasara és fenntartasara.

Szabalyozas (control): az az allapot, amelyben a helyes eljarasokat kovetik és betartjak
a kovetelményeket.

Szabalyozo intézkedés: barmely intézkedés és tevékenység, amelyet egy élelmiszer-
biztonsagi veszély megel6zésére, kikiiszobolésére vagy elfogadhato szintre csokkentésére
lehet alkalmazni.

Helyesbitd tevékenység: barmely olyan intézkedés, amelyet akkor kell megtenni, ha a kritikus
szabalyozasi pont (CCP) felligyelete a szabalyozottsag csokkenését vagy elvesztését jelzi.

Kritikus szabalyozasi pont (CCP): olyan |épés, amikor szabalyozast lehet alkalmazni és az
lényeges valamely élelmiszer-biztonsag veszély elharitasa, vagy elfogadhat6 szintre tor-
ténd csokkentése szempontjabdl. (Kritikus Szabalyozasi pont az az utolsé lehetséges |épés
a folyamatabran, a technoldgiai miveletek soraban, amelynél még meg lehet akadalyozni,
hogy a potencialisan veszélyes termék kiszallitasra keriiljon és eljusson a fogyasztéhoz).

Kritikus hatarérték: olyan eldiras, amely elvalasztja az elfogadhatdsagot a nem elfogad-
hatosagtol.

Eltérés: egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

Folyamatabra: valamely meghatarozott élelmiszer el6allitasahoz vagy feldolgozasahoz
hasznalt Iépések, vagy miiveletek sorrendjének médszeres abrazolasa.
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HACCP: olyan rendszer, amely meghatarozza, értékeli és szabalyozza az élelmiszer-biztonsag
szempontjabol jelent8s veszélyeket.

HACCP-terv: a HACCP-alapelvekkel 6sszhangban készitett dokumentum, amelynek célja,
hogy biztositsa az élelmiszerlanc figyelembe vett részében az élelmiszer-biztonsag
szempontjabdl jelentds veszélyek szabalyozasat.

Veszély: az élelmiszerben el&fordul6 biologiai, kémiai vagy fizikai hatasd anyag, vagy az
élelmiszer olyan allapota, amelynek karos egészségligyi hatasa lehet.

Veszélyelemzeés: a veszélyekrdl és a jelenlétiikhoz vezetd koriilményekrdl vald informacio-
gyljtés és értékelés folyamata annak elddntésére, hogy az élelmiszer-biztonsag szem-

pontjabol, mely tényezdk jelentdsek, és ezért ezekkel kell foglalkozni a HACCP-tervben.

Feliigyelet (monitoring): a megfigyelések vagy a mérések tervezett sorozatanak végzésére
iranyuld tevékenység, annak megallapitasara, hogy a CCP szabalyozas alatt all-e.

Lépés: az élelmiszerlanc egy pontja, eljarasa, mlivelete vagy szakasza, beleértve a nyers-
anyagokat, az elsddleges termeléstdl a végsé fogyasztasig.

Ervényesités (validalas): bizonyitékok gy(ijtése arra vonatkozdan, hogy a HACCP-terv
elemei hatékonyak.

Igazolas (verifikalas): a felligyelettdl eltéré modszerek, eljarasok, vizsgalatok és mas
értékelések alkalmazasa, a HACCP-tervnek valé megfelelés megallapitasara.

Tovabbi fogalmak, melyeket az élelmiszerbiztonsagi rendszerek hasznalnak.
Kockazat: Annak a valdszinlisége, hogy valamely veszély el6fordul.

Kockazatértékelés: A veszély eltfordulasi valoszinliségének és esetleges eléfordulasakor
a veszély sllyossaganak egylittes értékelésére szolgaldo modszer

A veszély siilyossaga: A veszély nagysaganak vagy a lehetséges kovetkezmények karos
hatasanak mértéke. Ehhez alkalmazhato a kockazatbecslés madszere, mely a gyakorisagot
és a sulyossagot is mérlegeli.



Dontési fa (Iépcs6): Egymas utan kovetkezd kérdések (Q1, Q2, Q3, Q4 az angol question

sz6bol, vagy magyarul K1, K2, K3, K& -a magyar kérdés szobol szarmaztatva) sorozata,
amelyet minden azonositott veszélyt jelentd miveleti Iépésnél alkalmaznak, hogy kideritsék,
mely mveleti Iépések a kritikus szabalyozasi pontok. (A kritikus szabalyozasi pontok meg-
hatarozasahoz hasznos segédeszkdzként hasznalhatjuk a dontési fat, ami az 6sszefliggések

logikus és modszeres atgondolasat segiti el6. Ma mar szamtalan valtozata Iétezik a dontési

fanak. Ezek kozul a mellékletekben mutatunk be néhanyat.

Célérték: A szabalyozo intézkedéshez tartozo olyan, elre meghatarozott érték, amely
alkalmasnak bizonyult valamely kritikus szabalyozasi ponton a veszély kikiiszobolésére,
vagy szabalyozasara.

Tiirés: A célérték és a kritikus hatarérték kozotti rték.
GHP (Good Hygiene Practice) J6 vagy Helyes Higiéniai Gyakorlat: Mindazon higiéniai
eljarasok, szabalyozasok 6sszessége, amelyek az élelmiszer-biztonsag és az élelmiszer

taplalo jellegének biztositasahoz szlikségesek, az elsédleges (agrar) termelés, begydjtés,
beszallitas, feldolgozas, termelés, forgalmazas, szolgaltatas valamennyi szakaszaban.
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GMP (Good Manufacturing Practice) J6 vagy Helyes Gyartasi Gyakorlat: Mindazon szervezési,
miszaki eljarasok, modszerek, intézkedések, amelyeket a szakma képvisel&i a tudomanyos,
gazdasagi ismeretek és a gyakorlati tapasztalatok alapjan szlikségesnek tartanak ahhoz,
hogy az el6irt és elvart kovetelményeknek megfeleld, egyenletes minéségl, biztonsagos
terméket allitsanak eld, a lehetd leggazdasagosabb modon.

PRP eléfeltételi (prerekvizit) program (prerequisite programme): Az élelmiszer-biztonsag

fenntartasahoz sziikséges alapfeltételek, -tevékenységek a szervezeten beliil és az élelmi-
szerlancban *Megjegyzés: Az, hogy milyen PRP-kre van szlkség, fligg a szervezet tipusatol

6s attol, hogy a szervezet az élelmiszerlanc melyik szegmensében tevékenykedik. Egyenértékdi

fogalmak példaul: a jo mezégazdasagi gyakorlat (GAP), a jo allatgyogyaszati gyakorlat (GVP),
a jo gyartasi gyakorlat (GMP), a jo higiéniai gyakorlat (GHP), a j6 termelési gyakorlat (GPP),
a jvo forgalmazasi gyakorlat (GDP) és a jé kereskedelmi gyakorlat (GTP).

mPRP, vagy oPRP: miikddési eléfeltételi (prerekvizit) program (operational prerequisite
programme): Olyan szabalyoz6 intézkedés vagy a szabalyozd intézkedések olyan kombina-
cioja, amelyet azért alkalmaznak, hogy megel6zzék a jelentds élelmiszerbiztonsagi veszélyt
vagy lecsokkentsék azt egy elfogadhatod szintre, és ahol beavatkozasi kritérium és mérés
vagy megfigyelés teszi lehet6vé a folyamat és/vagy a termék eredményes szabalyozasat.
llyen példaul az adott technoldgiahoz kapcsolddo altalanos szabaly, mint a szabalyozott
légter( vagy vakuumcsomagolas, erjesztés, el6fézés, sajtok szikkasztasa, enzimkezelés,
pacolas, érlelés, savanyitas, stb.

A miikodési el6feltételi program azonos lehet a j6 technoldgiai, gyartasi gyakorlat kovetel-
ménvyeével is. Ez a fogalom az ISO 22000 szabvany alapi élelmiszerbiztonsagi rendszerekhez
kapcsolddik és a célja, hogy a folyamatosan megbizhatdan szabalyozhato terileteket ne
kritikus pontként, hanem kotelezéen betartandé technolégiai elfeltételként kezeljik,
csokkentve ezzel a dokumentalassal jaré adminisztracios terhet és novelve a dolgozok
feleldsségét.

CP (control point): szabalyozasi pont, amely ugyan nem kritikus a termék biztonsaga szem-
pontjabol, de fontos figyelemmel kisérni a termék mingsége szempontjabdl, vagy hatosagi,
vevdi kovetelmény alapjan sziikséges ellendrizni. Ez a fogalom a beszallit6i szabvanyok

kovetelményrendszeréhez kapcsolodik és a minGségi paraméterek betartasanak fontos-
sagara utal a fogyasztoi érdekek védelmében.



2. AHACCP ALAPFOGALMAI







3. A HACCP hét alapelve

A HACCP hét alapelvre épiil. Ezek a kdvetkezok:

. alapelv: Veszélyelemzés végzése.
. alapelv: A Kritikus Szabalyozasi Pontok (CCP-k) meghatarozasa.
. alapelv: A kritikus hatarérték(ek) megallapitasa.
. alapelv: A CCP szabalyozasat feliigyel6 rendszer felallitasa.
. alapelv: Helyesbit0 tevékenységek meghatarozasa azokra az esetekre,
amikor a felligyelet szerint egy adott CCP nem all szabalyozas alatt
6. alapelv: Az igazolasra szolgald eljarasok megallapitasa, annak megerdsitésére,
hogy a HACCP-rendszer hatékonyan miikodik.
7. alapelv: Olyan dokumentaci6 Iétrehozasa, amely minden eljarast és nyilvantartast
tartalmaz ezen alapelvekhez és alkalmazasukhoz.

u s wN=

A felsorolt alapelvek figyelembevételével kell kialakitani az egyes szervezeteknél a HACCP
tanulmanyt.

A HACCP-alapelvek megvalésitasa sorrendben a kdvetkezo feladatok elvégzésébal all

(Id. 01. melléklet):

» A HACCP-munkacsoport 6sszeallitasa

» Atermék leirasa

» Atervezett felhasznalas meghatarozasa

» Afolyamatabra szerkesztése

» A folyamatabra helyszini megergsitése

» Minden egyes |épéshez tartozd 6sszes lehetséges veszély felsorolasa, veszélyelem-
zés végzése, és a meghatarozott veszélyek szabalyozasara alkalmas intézkedések
atgondolasa (1. alapelv)

»  Kritikus Szabalyozasi Pontok meghatarozasa (2. alapelv)

»  Akritikus hatarértékek megallapitasa minden CCP-re (3. alapelv)

» Afeliigyel6 rendszer felallitasa minden CCP-re (4. alapelv)

» Ahelyesbitd tevékenységek meghatarozasa (5. alapelv)

» Azigazolasra szolgal6 eljarasok megallapitasa (6. alapelv)

» Anyilvantartas és a dokumentacio létrehozasa (7. alapelv)
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3. A HACCP HET ALAPELVE

A HACCP alapelveinek alkalmazasa

A HACCP elvek alkalmazasa el6tt az adott vallalkozasnak olyan higiénikus kornyezeti

eltfeltételeket kell biztositania, amelyek megfelelnek a Codex élelmiszerhigiéniai alta-
lanos alapelvei szerinti jo higiéniai gyakorlatnak (GHP) és az adott tevékenységre jellemzd

J6 Gyartasi Gyakorlatnak (GMP).

Ezek az el6feltételi programok (Id. 2. fejezet) akkor hatékonyak, ha a vezetés kellGen igényes
és elkotelezett az altalanos higiénia fenntartasaban, a dolgozokat erre felkészitették és
megfeleld tapasztalatokkal rendelkeznek, valamint a mar bevezetett higiéniai szabalyok az
altalanos élelmiszerbiztonsagi veszélyek megel6zését biztositani tudjak. Ezutan kezd6dhet
aveszélyelemzés elveire plild HACCP tanulmany elkészitése. A HACCP tanulmany késziilhet
a teljes tevékenységre vagy tizemre, termékcsoportokra vagy minden egyes termékre. Lehet
minden egyes tevékenységre kiilon-kdlon alkalmazni, de mindig az adott szervezet konkrét
kortlményeit kell figyelembe venni.
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3. A HACCP HET ALAPELVE

A HACCP elvek alkalmazasanak az a célja, hogy a vallalkozas figyelmét és az eréforrasokat
az an. kritikus szabalyozasi pontok (CCP-k) szabalyozasara 6sszpontositsa. Ahhoz, hogy ezt
meg lehessen tenni, at kell tekinteni a technolégiai folyamat minden egyes miveleti lépését,
majd azonositani kell minden egyes miiveletnél az élelmiszer biztonsagat veszélyeztetd

lehetségesen fellépd szennyezddéseket. Ezek a veszélyek a kdrnyezetbdl lehetnek, fizikai,
kémiai, mikrobiol6giai eredetiiek vagy mas anyagokkal, termékekkel torténd érintkezésbdl

ad6dé szennyezddések. Ertékelni kell azt, milyen mértékii a szennyezddés veszélye és az

hogyan harithaté el vagy csokkenthet6 elfogadhaté szintre valamilyen szabalyozas és el-
lenGrzés bevezetésével. Eléfordulhat, hogy az adott veszély mar az el6feltételi programok

vagy a jo higiéniai és gyartasi gyakorlat betartasaval kikiiszobolhetd, de a szervezetnek

ehhez osztalyoznia kell a kivalasztott szabalyozd intézkedés(eke)t aszerint, hogy valamely

el6feltételi programként vagy kritikus szabalyozasi pontként (CCP) sziikséges-e azokat

kezelni. Mindezek eldontéséhez és az elvek gyakorlati alkalmazasahoz az a HACCP médszer-
tan segit, melyet a nemzetkozileg elfogadott élelmiszer kodex iranyelve tartalmaz és amelyre

a Magyar Elelmiszerkdnyv vonatkozé elgirasa (ME 2-1/1969) is épiil.







4. Jogszabalyi hatter

A fogyasztok egészségének védelmében és az élelmiszer-biztonsag novelése érdekében
szamos jogszabaly, rendelet sziiletett hazankban és az Eurdpai Unidban egyarant. Ezek
kozil a legfontosabb ide vonatkoz6 részeket emeljiik ki jelen kiadvanyban

Az Eurdopai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az élelmiszer-
higiéniarol kimondja, hogy az élelmiszer-biztonsag érdekében a jogszabalyoknak meg kell

allapitaniuk a minimalis higiéniai kdvetelményeket; hatosagi ellendrzéseket kell bevezetni,
hogy ellendrizzék, az élelmiszeripari vallalkozok teljesitik-e a kovetelményeket, tovabba az

élelmiszeripari vallalkozéknak a HACCP elvein alapul6 élelmiszerbiztonsagi programokat
és eljarasokat kell kialakitaniuk és miikodtetniiik. A HACCP elvein alapulé eljarasok sikeres

végrehajtasa megkoveteli az élelmiszeripari alkalmazottak teljes egyiittm{ikodését és

elkotelezettségét. Az alkalmazottaknak ezért képzésen kell részt venniiik. A HACCP-rend-
szer olyan eszkdz, amely segiti az élelmiszeripari vallalkozokat az élelmiszer-biztonsag
magasabb szintjének elérésében.

A HACCP-re vonatkozo kévetelményeknek figyelembe kell vennitik a Codex Alimentarius-ban
szerepl6 alapelveket. Megfelel6 rugalmassagot kell biztositaniuk, hogy minden helyzetben
alkalmazhatoak legyenek, a kisvallalkozasokat is beleértve. Kiilondsen azt sziikséges
felismerni, hogy bizonyos élelmiszeripari tevékenységek soran és vallalkozasoknal nem
lehetséges a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa, és a helyes higiéniai gyakor-
lat alkalmazasa a kritikus szabalyozasi pontok felligyeletének helyébe Iéphet. llyen eset
pl. a bércsomagolasi tevékenység, vagy egy kocsma lizemeltetése, ahol csak palackozott
italokat és csomagolt snacket arulnak. A, kritikus hatarértékek” megallapitasanak kovetel-
ménye ehhez hasonldéan nem jelenti azt, hogy minden esetben szamszer{i hatarérték
rogzitésére van sziikség. Ezen feliil a dokumentumok megg&rzésére vonatkozd kovetel-
ménynek is megfelel6en rugalmasnak kell lennie, hogy ne haritson indokolatlan terhet
a mikro vallalkozasokra.

Az el6feltételi programok nem konkrét veszélyek elharitasara vonatkoznak, hanem alta-
lanos érvényliek és elsGsorban az lizemi kdrnyezet és a személyi higiénia kovetelményeit
szabalyozzak, ezaltal megelGzve akar tobbféle veszély bekdvetkezését is. A kockazati
szintek kdzott azonban vallalkozasonként és a tevékenységtdl fliggben olyan kiilonbségek
allnak fent, amelyeket figyelembe kell venni az el&feltételi programok alkalmazasa soran,
és ezek alapjan kell atgondolni azok rugalmas alkalmazasat. Erre példa az elére csomagolt
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4.)OGSZABALYI HATTER

élelmiszereket értékesitd kiskereskedd, illetve az élelmiszer tovabbi kezelését is végz6
kiskeresked® (pl. hentes). Egy masik példa az dsszetett gyartasi/feldolgozasi tevékenység
és egy korlatozott jelleg(i, egyszer( tevékenység, példaul tarolas/szallitas kozotti kiilonbség.

Az élelmiszer-biztonsag szavatolasanak alapvetd eleme az élelmiszerek és az élelmi-
szer-Gsszetevok nyomonkadvethetdsége az élelmiszerlancon beliil. A 178/2002/EK rendelet
szabalyokat tartalmaz az élelmiszerek és élelmiszer-6sszetevok nyomonkdvethet6ségének
biztositasara.

A HACCP elvein alapul6 eljarasok altalanos alkalmazasanak kovetelménye a helyes higiéniai
gyakorlattal egylitt az élelmiszeripari vallalkozok felel6sségét noveli. A helyes gyakorlatrol
sz616 Gtmutatok értékes eszkozok, amelyekkel az élelmiszerlanc minden szintjén segiteni
lehet az élelmiszeripari vallalkozokat az élelmiszer-higiéniai szabalyok betartasaban és
a HACCP-elvek alkalmazasaban.
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Az Eurdpai Bizottsag kdzleménye (2016/C 278/01)

A 852/2004 és a 853/2004 rendelethez kapcsolodoan a Bizottsag kozleményt adott ki az
el6feltételi programokra és a HACCP elvein alapul6 eljarasokra kiterjedd élelmiszer-biztonsag
iranyitasi rendszerek végrehajtasardl és ezen belll a rendszer egyes élelmiszer-vallalko-
zasokon beliili végrehajtasanak rugalmassagarol.

A 852/2004/EK rendelet 5. cikke el&irja az élelmiszer-vallalkozok szamara a HACCP
(Veszélyelemzés és Kritikus Szabalyozasi Pontok) alapelvein alapuld folyamatos eljarasok
bevezetését, alkalmazasat és fenntartasat (a tovabbiakban: HACCP elvein alapul6 eljarasok
vagy HACCP). A HACCP elvei az élelmiszer-vallalkozok szamara altalanossagban hasznosnak
tartott és nemzetkozileg is elismert eszkozok az élelmiszerekben rejl6 esetleges veszélyek
ellenérzéséhez.

A 178/2002/EK rendeletben leirt alapelvekkel (kockazatelemzési modszer, az eldvigya-
zatossag elve, atlathatosag/kommunikacio, az élelmiszer-vallalkozok elsédleges felelGssége
és nyomonkovethetdség) egyiitt a két fent emlitett jogszabaly biztositja a jogi alapot ahhoz,
hogy az élelmiszer-vallalkozok megfeleljenek az eurdpai élelmiszerbiztonsagi iranyitasi
rendszer kévetelményeinek (FSMS= Food Safety Management System).

Az FSMS 0sszességében megel6zésbdl, felkésziiltséghdl és onellendrzési tevékenységekbdl

allé rendszer, melynek a feladata az élelmiszer-biztonsag és a higiénia biztositasa az élelmi-
szer-vallalkozasokban. Az FSMS olyan gyakorlati eszkdznek tekinthetd, amellyel ellen&rizhet

az élelmiszerel6allitasi kornyezet és folyamat, valamint a termékek biztonsagos jellege.

Mindez a kovetkez&ket foglalja magaban: J6 Higiéniai Gyakorlatok (JHGy, pl. megfeleld
takaritas és fertGtlenités, személyi higiénia), J6 Gyartasi Gyakorlatok (JGyGy, pl. az
Osszetevdk helyes adagolasa, megfelel feldolgozasi hmérséklet), amelyeket egylittesen
el6feltételi programoknak neveziink (tevékenységspecifikusan ezeket részletesen tartal-
mazza a 852/2004/EK rendelet 4. cikke, I. vagy Il. melléklete és a 853/2004/EK rendelet
[Il. melléklete). A dokumentum I. melléklete altalanos Gtmutatassal szolgal a HACCP elvein
alapul6 eljarasok végrehajtasa (a 852/2004/EK rendelet 5. cikke). A Il. melléklet altalanos
atmutatassal szolgal az interaktiv kommunikacio, a nyomonkovethet6ség és a hatékony
termékvisszahivasi rendszerek biztositasa érdekében (a 178/2002/EK rendeleteljarasainak
végrehajtasa).
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A Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969 szamd, , Az élelmiszer-higiénia altalanos alapelvei”
szabvanya az az alapdokumentum, amelynek feladata a kdzegészség védelme az élelmi-
szerekben rejl6 veszélyektdl, valamint a nemzetkozi élelmiszer-kereskedelem dsszehangolt

FSMS elGirasok szerint torténd folytatasanak eldsegitése globalis szinten. 1993-ban ez
kiboviilt egy HACCP-rdl sz616 melléklettel.

A jelen dokumentumban adott iranymutatas dsszhangban all a nemzetkozi élelmiszer-biz-
tonsagi szabvanyokkal, amelyeket szintén fel lehet hasznalni forrasanyagként az FSMS
végrehajtasahoz.

P

2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérol

Az Orszaggylilés felismerve, hogy az emberek biztonsagos élelmiszerrel torténd ellata-
sahoz a teljes élelmiszerlanc egységes és folyamatos hatdsagi feliigyelete sziikséges, az
Eurdpai Unid szabalyozasaval 6sszhangban a kdvetkezg torvényt alkotta az élelmiszerlanc
feliigyeletérdl (kdznyelven Elelmiszertorvény).

Atorvény célja az élelmiszerlanc szereplGire vonatkozo kdvetelmények megfogalmazasaval

és egységes hatosagi felligyeletének megteremtésével a végsd fogyasztok egészségének,
a fogyasztok és az élelmiszer-vallalkozasok érdekeinek védelme, valamint a biztonsagos,
illetve a megfelel6 mingségi élelmiszer el6allitasahoz, tovabba az élelmiszerek nemzet-
kozi kereskedelméhez sziikséges garanciak biztositasa; az élelmiszerlancban a lehetséges
kockazati tényeztk szamanak csokkentése érdekében. A torvény hatalya kiterjed mindazon

természetes személyre, jogi személyre és jogi személyiséggel nem rendelkezd szervezetre,
aki (amely) az élelmiszerlanc szereplgje, az élelmiszerrel rendeltetésszeriien érintkezésbe

keriil6 anyag, targy, eszkdz és gép eldallitasara, higiéniai alkalmassaganak, megfeleldsé-
gének ellendrzésére és forgalomba hozatalara.

Az élelmiszerlanc hatosagi felligyelete kiterjed az élelmiszer-termelés, -el6allitas, -feldol-
gozas, -tarolas, -szallitas és -forgalomba hozatal minden szakaszara.




201/2001. (X. 25.) Korm. rendelet az ivéviz mindségi kévetelményeirdl és az ellendrzés
rendjérdl

Az ivéviz mindség( viz hasznalata nagyon fontos akar a termékbe kertll, akar fogyasztasra,
vagy akar csak takaritasra hasznaljuk. Emiatt minden élelmiszerrel foglalkozo vallalkozasnak

o -

tisztaban kell lennie ezekkel az elGirasokkal.

lvoviz fogalma: eredetétdl fiiggetlendl minden, eredeti allapotaban vagy kezelés utani
allapotban levd, ivasra, ételkészitésre és egyéb haztartasi célokra szant viz, fliggetleniil
attol, hogy szolgaltatasa halozatral, tartalykocsibdl torténik vagy kereskedelmi forgalomba
ker(l6 edénybe (palack, tartaly, ballon) kertil toltésre.

Az ivoviz min8ségére vonatkozo hatarértékeket és parametrikus értékeket a rendelet
1. szami melléklete tartalmazza.

A viz akkor felel meg az ivoviz mindségnek, ha nem tartalmaz olyan mennyiségben vagy
koncentracioban mikroorganizmust, parazitat, kémiai vagy fizikai anyagot, amely az emberi
egészségre veszélyt jelenthet.

Az élelmiszeripari vallalkozas kételes gondoskodni arrdl, hogy az ivoviz mindségét ivoviz-
vizsgalatra akkreditalt laboratérium a 2. szama mellékletben meghatarozottak alapjan az
élelmiszerlanc-felligyeleti szerv altal jovahagyott vizsgalati program szerint ellengrizze.
Avizmintavételi helyeket az élelmiszeripari vallalkozas kérelmére az élelmiszerlanc-feltigyeleti
szerv hagyja jova. A paramétereket és hatarértékeket a 201/2001. (X. 25.) Korm. rendelet
1. szami melléklete tartalmazza mind a mikrobiolégiai, mind a kémiai jellemzdk vonat-
kozasaban.

Az ivovizre vonatkozo elGirasok ismerete, kiemelt figyelembe vétele fontos, kiildndsen, ahol
alapanyagként nagy hanyadban kertil az élelmiszerbe, illetve ahol nem halézati ivovizet hasz-
nalnak. Az eurdpai élelmiszer eredet(i megbetegedések vizsgalatara vonatkozo tapasztalatok
azt mutatjak, hogy az 6sszes esetszam 0,5 szazaléka hozhato vizzel 6sszefliggésbe, és
ezekben azismert esetekben olyanokra vezethet0 vissza, amelyet a kormanyrendelet szerint
nem kell ellendrizni (calicivirus, Campylobacter) illetve ismeretlen eredet( volt a fert6zés.
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28/2017. (V. 30.) FM rendelet az élelmiszer-vallalkozasok altal miikodtetendd onelle-
ndrzési rendszerre vonatkozo kévetelményekrdl

Az élelmiszerlancrol és hatosagi felligyeletérdl szol6 2008. évi XLVI. térvényhez kapcsolédoan
kiadott ezen rendeletet az élelmiszer-vallalkozas altal mikodtetend6 dnellendrzési rend-
szerre kell alkalmazni, de nem kell alkalmazni a kistermelGi élelmiszer-termelés, -elGallitas
és -értékesités feltételeirdl szol6 rendelet szerinti kistermelSkre.

E rendelet alkalmazasaban az 6nellendrzés az élelmiszer-vallalkozas miikodéséhez kapcsold-
dban az élelmiszerek megfelel6 mindségével, az élelmiszer-biztonsaggal, az azonosithato-
saggal, a nyomon kdvetéssel és az élelmiszerek jelolésével kapcsolatos.

Ennek a rendszernek a miikodtetéséhez dnellendrzési tervet kell késziteni és az abban

foglaltakat dokumentumokkal igazoltan végrehajtani. Ennek megvaldsitasa érdekében

papiralap( vagy elektronikus, folyamatosan vezetett, megfelel6en részletes dnellen&rzési

tervvel kell rendelkezni. Az 6nellendrzési tervnek tartalmaznia kell legalabb

» az OnellenGrzési terv altal feldlelt id6szakot,

» azdnellendrzés soran alkalmazott modszert,

» azelvégzett 6nellendrzés igazolasanak modjat,

» azonellendrzés soran keletkezett dokumentumak és az nellendrzési terv meg6rzésének
idejét,

» azellendrzés targyat,

» azellendrzott kovetelményeket,

» azellendrzési id6pontot vagy gyakorisagot,

» azellendrzés, megfigyelés vagy mintavétel pontos helyét,

» azellendrzésért és az 6nellendrzési terv végrehajtasaért felelds személyt.




Az 6nellendrzési terv meghatarozasa soran figyelembe kell venni

» avallalkozas tevékenységét, méretét,

» az elallitott élelmiszer jellegét és mennyiségét,

» ahasznalt alapanyagok és az elallitott élelmiszerek élelmiszerbiztonsagi kockazatat,

» aforgalomba hozatal helyi, regionalis, orszagos vagy nemzetkozi jellegét.

Az onellendrzési terv felallitasa soran az élelmiszer-vallalkozas figyelembe veheti a mindség-
iranyitasi rendszereket, az agazati szabvanyokat, a jo higiéniai Gtmutatokat vagy egyéb

elGirasokat, valamint a Nemzeti Elelmiszerlénc—biztonségi Hivatal (a tovabbiakban: NEBIH)

altal kiadott Gtmutatokat és szakmai iranymutatasok tartalmi elemeit.

Az 6nellendrzés soran alkalmazott modszer lehet

»  érzékszervivizsgalat,

» meérés, a mért eredmények értékelése, és ha sziikséges, beavatkozas,

» mintavétel és laboratoriumi vizsgalat,

» az onellendrzéshez kapcsolodéan atvett, kapott, illetve keletkezett dokumentumok,
feljegyzések ellendrzése, értékelése és elemzése,

» az atvevdi, felhasznaldi és fogyasztdi panaszok kivizsgalasa, elemzése.

Amennyiben az élelmiszer-vallalkozas altal miikodtetett élelmiszerbiztonsagi vagy mindség-
iranyitasi rendszerekben, vagy az elfogadott nemzeti J6 Higiéniai Gyakorlatokra vonatkozo
atmutatok alapjan keletkezett dokumentumok megfelelnek a kovetelményeknek, nem
szlikséges Uj dokumentacids rendszert Iétrehozni.

Az 6nellendrzési tervben meghatarozottak végrehajtasat, valamint, ha sziikséges, az azokra
épul6 beavatkozast az élelmiszer-vallalkozasnak papiralapt vagy elektronikus formaban
dokumentumokkal kell igazolnia és azokat meggriznie, a hatosagi ellenérzés szamara

hozzaférhetd modon legalabb 1 évig.

Ez arendelet 2018. januar 1-jén Iépett hatalyba.
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5. A HACCP kiepitesenek menete

A jogszabalyok el6irjak, hogy minden élelmiszert el6allité, raktarozd, forgalmazo vagy

vendéglato tevékenységet folytato tizem, Gizlet tevékenység Iépéseit egyenként elemezve

meg kell allapitani az ahhoz kotddd veszélyeket és értékelni bekdvetkezésiik valdszinliségét,
gyakorisagat és stlyossagat. Meg kell hatarozni, hogy a tevékenység mely [épései kritikusak

az élelmiszer-biztonsag szempontjabol. Ezeknél a Iépéseknél hatékony szabalyozd és

felligyeld (ellendrzd) modszereket kell miikddtetni a gyakorlatban (Id. 01 melléklet HACCP-
rendszerépités lepésrol Iépésre az alapelvek alkalmazasaval)

A HACCP elvek alkalmazasanak legelsd lépése a feladat pontos meghatarozasa, azaz,
hogy mely miivelettdl mely miveletig terjed ki az elemzés hatalya. Példaul a nyers- vagy
alapanyag atvételtdl a kiszallitasig, vagy csak a raktarra adasig, csak bizonyos termékekre
vagy a teljes lizemi tevékenységre.

Mintak a HACCP feladat meghatarozasra:

Az Gzemben HACCP elemzést kell végezni valamennyi gyartott, és forgalmazott ter-
mékre az anyagok beérkezésétdl a vevéhoz torténd kiszallitasig. A HACCP tanulmany
készitése soran az elemzeést ki kell terjeszteni legalabb a lehetséges fizikai, kémiai,
biologiai anyagok okozta veszélyek bekovetkeztének felmérésére, a szabalyozasukra
alkalmas eljarasok kidolgozasara. Az elemzés a Magyar Elelmiszerkonyv 2-1/1969
el6irasa szerint és a Codex Alimentarius figyelembevételével, az altalanos CCP dontési
fa alkalmazasaval késziil. Az elemzést a vezetés altal kinevezett munkacsoport végzi,
melynek vezettje a HACCP csoportvezetd, aki megfelel6 2 napos HACCP rendszergazda
tanfolyami végzettséggel rendelkezik. Kiilsd szakértd is igénybe vehetd a rendszer
kiépitése és bevezetése kapcsan.

A HACCP csoport feladata a termékcsoport adatainak 6sszegy(jtése a lehetséges
veszélyek teljes kor(i meghatarozasa érdekében. A rogzités modjaként elfogadhato
a termékre vonatkoz6 érvényes dokumentaciokra valé egyértelm( hivatkozas is. Minden
termék esetében késziil gyartmanylap vagy specifikacio, melyek a felhasznalt alap- és
segédanyagok bizonylataival (pl. minéségi bizonyitvany, gyartoéi megfeleléségi nyilat-
kozat, vizsgalati eredmény, biztonsagi adatlapok, specifikaciok) egylitt tartalmazzak
a sziikséges adatokat. Minden esetben rogzitésre kerdil: az altalanos leiras (a hasznalt
alap- és segédanyagok, technolégia), a varhato felhasznalas és a forgalmazas madja,
az élelmiszerbiztonsagi szempontok felllvizsgalatanak ténye. A hivatkozott dokumen-
tumhoz valo hozzaférést a csoport tagjai szamara biztositani kell.
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A HACCP elvek legfébb célja, hogy az élelmiszer-biztonsagot a lehetd legnagyobb mértékben

biztositani tudjuk altala, de akar gazdasagi dontések meghozatalaban, az esetleges meg-
hibasodasok kovetkeztében kialakuld veszteségek megel6zésében, vagy csokkentésében

is fontos szerepe lehet. Gondoljunk csak bele, amennyiben a hiit6 tarolok h6mérsékletét
valoban megfelel6en dokumentaljuk, az esetleges aprobb, de allandé hémérsékletemel-
kedés is felt(inhet. Igy a berendezés teljes elromlasa elétt tudjuk szakemberrel orvosolni

a problémat, megel6zve a hiitd elromlasaval jaré nagyobb nehézségeket, illetve az esetleges

alapanyag, vagy élelmiszerromlasokat.

A HACCP elvek bevezetése el6tt mindenképpen érdemes végiggondolni, hogy magunk
kivanjuk megoldani, vagy nem megfelel tapasztalat hianyaban, szakember bevonasaval
végezziik a rendszer kiépitését. Az utobbi mindenképpen javasolt, hiszen egy valdban jo
rendszer kiépitéséhez nélkiilozhetetlen a szakmai tapasztalat.

szikség, melyekkel egyediil 6nmagaban egyetlen szakember sem rendelkezik. Ezért az
elemzést kiilonbozé szakteriiletek képvisel6ibdl allé munkacsoportnak kdzdsen csoport-
munkaban kell elvégeznie.

Akarhogyan is dontiink, elso feladatunk az lesz, hogy egy munkacsoportot allitsunk dssze.
A munkacsoport tagjai mindenképpen olyan teriiletek szakembereibdl alljanak, akiknek
szaktudasa lefedi a teljes technolégiai folyamatot. Jellemz&en a beszerzés, el6készités,
feldolgozas, karbantartas, értékesités terlletérdl célszerl 1-1 tapasztaltabb munkatarsat
valasztani.




A munkacsoport k6zdsen gondolja végig az egész technologiat, ami minden |épést szabalyoz,
és ebbdl késziiljon is részletes technologiai folyamatabra. Amennyiben a folyamatabra nem
fedi le teljes mértékben a technolégiat, a rendszer szinte biztos, hogy nem fog megfeleléen
m{ikodni.

A munka megkezdése el6tt meg kell hatarozni az elemzés targyat és a veszélycsoportokat
és azokat a konkrét veszélyeket, melyek az élelmiszer altal egészségkarosodast okozhatnak.

Ahhoz, hogy az elemzés megfeleld legyen, minden olyan tényez6t és gyakorlati részletet
figyelembe kell venni, ami a termék biztonsagat befolyasolja. A legfontosabb szempontok
a kovetkezok:

» atermék tulajdonsagai,

» acsomagolas,

»  mindségmegdrzési id6/fogyaszthatdsagi idd,

»  tarolasi kovetelmények,

»  szallitasi kovetelmények

Ezeket célszer(i kiegésziteni az adott helyszinre vonatkoz6 informaciokkal. Figyelembe
kell venni a felhasznalas madjat — kiilonosen, ha a lakossag valamely érzékeny csoportja
érintett — és a felhasznalas varhato madjat (pl. nyersen fogyasszak, mikrohullami melegités,
stb.), vagy az ipari tovabbfeldolgozas céljat.

A HACCP csoportnak a veszélyelemzés elGkészitéseként el kell készitenie a termék/
termékcsoportok kezelésének részletes folyamatabrajat oly modon, hogy a tervezet helyes-
ségét egy helyszini ellendrzés formajaban igazoljak, és ahol szlikséges az abrat helyesbitik.
A folyamatabranak folyamatleiras részletességgel kell készllnie, illetve adott esetben
a csatolt technolbgiai leirassal egyiitt alkalmasnak kell lennie a teljes folyamat értelmezésére,
a paraméterek, mérési pontok feltlintetésével egyiitt.

A munkacsoportnak el kell készitenie a folyamat minden Iépését kiilon elemként tartalmazo

folyamatabrat. A bemend és kimend anyagokat és a miiveletek iranyat is jeldIni kell. A munka-
csoport tagjainak a helyszinen kell meggy6zddniiik a folyamatabra helyességérdl, arrdl,
hogy minden miiveleti Iépést figyelembe vettek-e, &s ahol sziikséges, helyesbiteni kell azt.
A folyamatabrat mindaddig kell mddositani, mig az a tényleges helyzetet nem fogja tiikrozni.
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A technolégiai folyamatabra lesz az alapja a veszélyelemzésnek, amit mindenképpen
célszer( tapasztalt szakember bevonasaval elvégezni. Itt minden egyes |épésnél megvizs-
galjuk milyen élelmiszerbiztonsagi kockazatok léphetnek fel. Ezek a veszélyek lehetnek
fizikai, kémiai, biologiai eredetiiek. Fontos meghatarozni a szennyezddés okait is, honnan
szarmaznak azok. Lehetnek akar szandékos karokozas okozta vagy a termék nem megfeleld
védelme miatti szennyezddések.

A veszélyelemzésnek tartalmaznia kell a kovetkezoket:

» aveszélyek valoszind el6fordulasa és karos egészségligyi hatasaik silyossaga;
» aveszélyek jelenlétének mindségi és/vagy mennyiségi értékelése;

» azaggodalomra okot adé mikroorganizmusok tilélése vagy szaporodasa;

» atoxinok, a vegyi anyagok keletkezése vagy megmaradasa az élelmiszerekben;
» 65 az el6z6ekhez vezetd koriilmények.

Célszer(i konkrétan megnevezni a lehetséges veszélyeket és azok kivalto okat, nemcsak
altalanossagban, mert igy hatékonyabb lesz a bevezetend szabalyozas. (Id. 14 mellékletet
a veszélyek csoportositasarol).

A vevdi kovetelmények sokszor tartalmazzak ezeket a konkrét elvarasokat az egyeztetett
specifikacioban, de megtalalhatjuk az egyes termékekre vonatkozo mikrobiologiai el6
nnnnirasokban is. A mikrobioldgiai 6koldgiai tanulmanyok segitségével pedig megtudhatjuk,
mely mikroorganizmusok képesek szaporodni és veszélyt okozni az egyes termékekben,
azaz mely termékek segitik bizonyos karos mikroorganizmusok szaporodasat. Sajnos, ezen
vonatkozasban kevés magyar nyelv{i szakirodalom all rendelkezésre, de az egyes iparagak
technologiai kiadvanyainak, vagy az el6fordult esetek tanulmanyozasaval vilagos képet
nyerhetlink a konkrét potencialis veszélyek fennallasaral.

Az altalanos veszélyek csoportositasat a 02 melléklet mutatja be. A veszélyek lehetnek:
» fizikai szennyezések (F), idegenanyagok
pl. veg, fa, fémdarabok, kédarabok, stb.
= kémiai szennyezddések (K)
pl. novényvédd szerek, mitragya, allatgyogyaszati szerek
maradvanyai, takarito és fert6tlenitészer maradvanyok, a viz
nitrat/nitrit tartalma, nehézfémek, stb.
= Dbioldgiai/mikrobiologiai szennyezések (B)
pl. kérokozo mikroorganizmusok vegetativ sejtjei, sporai,
toxinjai, mikotoxinok, élskoddk, allati kartevok, stb.
= egyéb veszélyek (E)
allergének, genetikai modositas, jogszabalyi elGirasok
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5. A HACCP KIEPITESENEK MENETE

Ezutan a munkacsoportnak at kell gondolnia, hogy milyen, az egyes veszélyekre alkalmazhatd

szabalyozo/megel6z6 intézkedések allnak rendelkezésre, ha vannak egyaltalan ilyenek.

Egy adott veszély szabalyozasara egynél tobb szabalyoz6 intézkedésre lehet szlikség, és
egy adott szabalyozo intézkedéssel tobb veszélyt is lehet szabalyozni.

Fizikai veszélyek kdzé rendszerint az élelmiszerbe bekerild idegen anyagokat soroljuk. Ezek

érkezhetnek az alapanyagokkal egyiitt, de barhol belekeriilhetnek a technolégia soran is.

Nem megfelel6 tarolas, hibas berendezés, eszkdzdk darabjai.

Kémiai veszélyek kozé tartoznak az élelmiszerbe keriil6 vegyi anyagok. Ezek lehetnek akar
alapanyag eredetiek, pl. gondoljunk a gombak kozé keveredett mérgezd gombakra, azok
toxinjaira, vagy a penészgomba toxint tartalmazo gabonafélékre. Természetesen kémiai
veszély a technoldgia soran is felléphet, mikor nem megfeleld tarolas, esetleg hasznalat
miatt pl. tisztitdszer keriil az élelmiszerbe.

Elelmiszerekben eldforduld mérgezd vegyi anyagok példai: a novényekben és az allatokban
lévd artalmas anyagok (cian, metilalkohol, oxalsav, nitrat-nitrit, szolanin, morfin, mérgezd
gombak, marna ikraja)

A legjellemz6bb kémiai veszélyek az élelmiszer eldallitas soran

szanto6foldi penészek:

« aflatoxin

« ochratoxin A, B
»  citrinin

= patulin

raktari penészek:

» zearalenon (F-2 toxin)

» trichotecének (T-2 toxin)
» satratoxinok

Biologiai veszély alatt a nem kivanatos, a termék romlasat vagy megbetegedést el6ldézd
mikroorganizmusok bekeriilését, szaporodasat értjiik, mikor nem megfelelé modon
kezelik azokat.
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A legjellemz6bb patogén mikroorganizmusok
» Bacillus cereus

» Campylobacter jejuni

»  Clstridium botullinum

» Lysteria monocytogenes

» Salmonella typhi, paratyphi
» Staphylococcus aureus

» Vibrio cholerae

» Yersinia enterocolitica

« Brucella abortus, suis

» Shigella dysenteriea

» Escherichia coli

» Streptococcus pyogenes

Biologiai veszélyt legtobb esetben az esetleges kartevok bejutasa, nem megfeleld tarolasi
kortilmények biztositasa (hémérséklet, szakositottsag hianya, tarolasiidé hossza), vagy nem
megfelel6 technoldgia (pl. hdkezelési idd, hémérséklet hibas megvalasztasa), illetve nem
megfelel higiénia (dolgozok egészségi allapota, nem megfeleld kézmosas, nem megfeleld
tisztasag, helytelen takaritas) okozhat.

A veszélyelemzést minden a technoldgiai folyamatabraban 16vd |épésre elvégezziik, azaz
megvizsgaljuk milyen veszélyek Iéphetnek fel az adott miiveletnél, és meghatarozzuk,
hogy ezek elérhetnek-e olyan mértéket, ami kockaztatja a fogyasztd egészségét. Az ilyen
|épésekre szabalyozast kell felallitani.

» milyen veszélyek fordulhatnak el a technolégiai [Epésnél?

» mik lehetnek ezeknek a veszélyeknek az okai?

» milyen megel6z6/szabalyoz6 intézkedést tudunk hozni a veszély csokkentésének
érdekében?

Valamint jellemz6en a dontési fa alkalmazasaval eldontjik, hogy az adott technologiai
|épésnél sziikséges-e szabalyozast felallitanunk.

is vizsgaljuk meg. El6fordulhatnak pl. olyan Iépések, ahol valéban élelmiszerbiztonsagi koc-
kazat Iéphet fel, de szabalyozas felallitasa nem feltétlentil sziikséges, mert pl. a kdvetkezd



5. A HACCP KIEPITESENEK MENETE

A nem megfeleld veszélyelemzés kdvetkezménye lehet, hogy a rendszer nem tolti be

rendesen szerepét, azaz nem biztositja megfelelGen az élelmiszer-biztonsagot. A tilszaba-
lyozas szintén probléma lehet, hiszen a megnovekedd ellendrzések, a dokumentacio miatt
a dolgozok sokkal nagyobb valdsziniiséggel nem fogjak megfelelen alkalmazni a rendszert.

A kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasahoz segitséget nydjt a dontési fa hasznalata.
Ebbdl is tobb minta all mar rendelkezésre (Id. a kiilonb6zd dontési fak mintait a 03, 04, 05
és 06 mellékletekben).

A dontési fa olyan segédeszkoz, mely az dsszefliggések modszeres atgondolasat segiti
el. Igen helytelen gyakorlat, hogy a “jézan észre" hivatkozva tapasztalatbél, az 6sszeflig-
gések modszeres és logikus attekintése nélkil prébaljak megallapitani, hogy mely pontok

lehetnek kritikusak.

Megjegyzendd, hogy a dontési fa alkalmazasa nem kotelezd, csak egy lehetséges modszer
a kritikus pontok meghatarozasara. Legaltalanosabb a Codex dontési fa alkalmazasa,
de vannak egyéb egyszer(sitett valtozatai is. (Id. 07 melléklet Nyersanyag és miveleti
veszélyelemzési (irlap dontési fa hasznalataval) Alkalmazasa azonban gyakorlast igényel.
Ha nem megfelelGen alkalmazzuk, félreértésre adhat okot és gyakorlatilag minden veszélyre,
akar minden egyes miveleti Iépésnél CCP-t allapithatunk meg, és belefaradunk az elemzés
elvégzésébe. Célszer( emiatt eldzetesen egy kockazatbecsléssel meghatarozni, hogy milyen
valoszinliséggel |ép fel az adott veszély, és csak egy bizonyos kockazati szorzat értéket
elérd veszély esetén alkalmazzuk a dontési fat.




5. A HACCP KIEPITESENEK MENETE

A kockazatelemzés szamos madszere alkalmazhatd, rugalmasan valaszthato Ggy, hogy
alkalmazasa legyen egyszer(i és célravezetd a veszély hatasanak megallapitasara (Id. 08
melléklet Kockazatelemzési minta). Az el6zetes kockazatelemzés egyszer(siti a lépésen-
kénti veszélyelemzést (Id. 09, 10 mellékletek Veszélyelemzés kitoltott minta Codex dontési
fa és el6zetes kockazat elemzéssel). A HACCP mddszer lényege, hogy a veszélyek, hibak
keletkezését modszeresen, az ok-okozati dsszefiiggések logikajat kovetve elemzi és az
er6forrasokat a legfontosabb lehetséges problémakra dsszpontositja.

Nagyon fontos, hogy a dontési fa kérdéseit minden miiveleti Iépésre egyenként alkalmazva

tegylk fel, helyettesitsiik be a kérdésekbe az adott miiveleti |épést. A siités miveletét pl.
egy termék esetében azért iktattak be, hogy tartos legyen a termék, elpusztitsa a mikro-
organizmusokat, melyek romlast okozhatnak, ha nem elegendd a siitési hdmérséklet. Erre

igen a valasz, tehat a siités kritikus pont lesz a kenyér esetében.

Altalaban azt a miiveletet kell kritikus pontként kezelni, amivel a termék eltarthatosagat
biztositjuk: pl. konzervek hdkezelése, zarasa, hiitve vagy fagyasztva tarolas, szaritas meg-
hatarozott nedvességtartalomig, stb. (Id. 11 melléklet paszt&rozott gylimalcslére)

Miutan a lehetd legpontosabban meghataroztuk a kritikus pontokat, megfelel6 szabalyozast
kell hozzarendelnlink, ami biztositja, hogy a fellépd kockazatok bekovetkezésekor azt azonnal
észleljlik, és megfelelen hatékony intézkedést tudjunk tenni, azaz helyesbitd tevékenységet
végezni a kivaltd okok feltarasaval és megsziintetésével vagy hatasuk mérséklésével.
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szlikséges kritikus hatarértéket. Ez az a pont, ami még a megfelelGséget jelenti, de ezen tdl
mar nem tekinthetjiik a miivelet elvégzését biztonsagosnak. Minden kritikus szabalyozasi
pontra és minden megel6z6 intézkedéshez meg kell hatarozni a kritikus hatarértékeket,
melyeknek dsszhangban kell lenniiik a torvényi és vevdi elGirasokkal és a tevékenység
ismeretén kell alapulniuk.

A kritikus hatarértékeknek valamilyen formaban mérhet6eknek kell lennitik. Olyan para-
métereket kell megallapitani, amelyek gyorsan és egyszer{ien meghatarozhatok (pl. vizualis
megfigyelés, homérsékletmérés, igen/nem dontések, stb.) annak érdekében, hogy idében
lehessen észlelni a szabalyozas hibait. Fontos, hogy a kritikus hatarértékeket és a tliréseket
hozzaért6 szakemberek hatarozzak meg bizonyitékok alapjan és ne talalgatassal, vagy kelld
szakmai megfontolas nélkl kerlljenek rogzitésre.

Rendkiviil fontos, hogy ezeket a hatarértékeket megfelelen hatarozzuk meg, mert ha
nagyon szigorGak vagyunk, akkor a termelékenységet veszélyeztetjlk, viszont magasabb
kiszobértékeknél élelmiszerbiztonsagi kockazat léphet fel, azaz a rendszeriink nem fog
megfelel6en mlkddni. Maga a hatarérték lehet pl. hémérséklet, nyomas, id6, de a techno-
l6gia szerint akar mas mérhetd szempont is.
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Amennyiben siker(lt a kritikus hatarértéket meghataroznunk, hozza kell kapcsolni megfeleld
felligyeletet, felligyel® eljarast is. Ez annyit jelent, hogy meg kell hataroznunk, milyen méd-
kell végezni az eljarast, és fontos annak a megadasa is, hogy kinek a felel6ssége lesz ennek
elvégzése. Itt nem feltétlendl nevesiteni kell a kollégat, sokkal célszer(ibb munkakorhoz
kotni a feladatot. Szintén meg kell adnunk, hogy a felel6s kolléga milyen dokumentaciot
fog vezetni az altala elvégzett felligyeld eljaras eredményeirdl.

Amennyiben megfelelGen elkésziiltiink a feliigyeld eljarassal, minden CCP ponthoz meg kell
hataroznunk valamilyen helyesbitd eljarast. Ebben meg kell adnunk, mit kell tenni, ameny-
nyiben a feliigyeld eljaras soran a kritikus hatarértéktdl eltérd értéket észleltiink. Szintén
meg kell adni, ki a felel6se a helyesbitésnek, aki rendszerint mar vezetd pozicioban 1évd
kolléga szokott lenni. Ez azért is fontos, mert ezen a ponton, a jol megalapozott szakmai
dontés meghozatala is sziikséges lehet, valamint a szabalyozashoz hasonléan szintén meg
kell adnunk, hogy az esetleges helyesbit6 eljarast hogyan dokumentaljuk.

Helyesbit6 tevékenységek (elére, még a bevezetés eldtt kidolgozandd)

Minden egyes kritikus szabalyozasi ponthoz helyesbit6 tevékenységet kell kidolgozni arra az
esetre, ha a megel6z6 tevékenység altal biztositott szabalyozas nem miikddik megfelelGen.
Ezek el6re meghatarozandok.

Mivel a rendszer miikodtetését biztositani kell, ami a vezetés feladata, meg kell adni azt is,
hogy ki az a személy, aki az id6szakos ellendrzést elvégzi, milyen mddszerrel, valamint azt

is, hogy milyen modon torténik ennek az ellenérzésnek a dokumentalasa.

A szabalyozas leirasat minden CCP-re (minden kritikus szabalyozasi ponthoz) el kell végezni.
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Egy konkrét példaval bemutatva:
Egy étterem HACCP rendszerének raktarozasra vonatkoz6 technoldgiai folyamatabraja, ahol

lathato, hogy az alapanyagok tarolasa azok tarolasi feltételei szerint harom eltér6 modon
torténhet: szobahémérsékleten, hiitve és fagyasztva.

3.Raktarozas

v v v

3.1 Tarolas
szobahomérsékleten

| | |
Vv

3.4 El6készitobe
szallitas

J

3.2 Hiitve tarolas 3.3 Fagyasztva tarolas

4. Elokészités

1. abra Raktdrozdsra vonatkozo technologiai folyamatdbra
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5. A HACCP KIEPITESENEK MENETE

Afenti abra az egyes miveleti Iépéseket szamozassal is azonositja, ennek alapjan a raktarozasi
miveletre elvégzett veszélyelemzést a 1. tablazat mutatja be.

Miiveleti Iépés Jele Veszély leirasa Veszély oka
Tarolas 3.1. Mikrobak, jelenléte | Tl hossz( tarolasi idg, nem
szoba- szaporodasa, Vegyi, | megfelel6 korilmények,
hémérsékleten fizikai anyagokkal szakositott tarolas hianya,
valé szennyezddés | sériilt, nyitott csomagolas
M
F
K
Htve tarolas 3.2. Mikrobak szapor- Nem megfeleld tarolasi
odasa, szennyez6- | hémérséklet, szakositottsag
dés mas anyaggal hianya, csomagolas hianya,
sérllt, nyitott csomagolas M
F
Fagyasztva 3.3. Mikrobak szapor- Nem megfeleld tarolasi
tarolas odasa, szennyez6- | hémérséklet, szakositottsag
dés mas anyaggal hianya, csomagolas hianya,
sérllt, nyitott csomagolas M
F
El6készitébe 3.4. Fizikai szenny- Technologiai Gtvonal keresz-
szallitas ez6dés, mikrobak tezése, hiitélanc megszakitasa
szaporodasa
M
F
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Megel626

Egyéb dokumentacio

5. A HACCP KIEPITESENEK MENETE

Dontési fa alk.

intézkedés
Mindségmeg0rzésiidd | munkautasitas
ellen6rzése, FEFO elv raktarosok részére
alkalmazasa, megfeleld
tarolasi kortilmények
biztositasa, Szakositott
tarolas, aruvédelem
ellendrzése, megfeleld N N _
jelolés
Megfelel6en csomagolt | Hiit6tarolo
tarolas, szakositottan, h&mérséklet
tarolasi hdmérséklet ellendrzési lap,
biztositasa, megfeleld munkautasitas
jelolés raktarosok részére N N CCP1
Megfelel6en csomagolt | Fagyasztva tarold
tarolas, szakositottan, hémérséklet
tarolasi hdmérséklet ellendrzési lap,
biztositasa, megfeleld munkautasitas
jelolés raktarosok részére N N CCP2
Szallitas kozvetlendl GHP, GMP,
feldolgozas el6tt. munkautasitas
Technol6giai Gtvonal raktarosok részére
betartasa, jeldlés, zart N N B
csomagolas ellendrzése

1. tabldzat: Raktdrozdsra vonatkozo veszélyelemzés
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5. A HACCP KIEPITESENEK MENETE

A két mveleti [épésnél megallapitott kritikus pontokat a kitoltott tablazat j6l nyomon-
kovethetGen tartalmazza a lehetséges szabalyozas mintajaval egyiitt.

Feliigyeld eljaras

CCP | Miiveleti Kritikus
jele lépés hatarértéek o Gyakori- " Nyilvan-
Eljaras saga Felelos tartas
Htve A hitstér Tarolasi Napi két Megbizott | H{it6tarolo
tarolas hémérséklete | hémérséklet | alkalommal, | dolgozo hémérséklet
+1°C-+4°C | ellendrzése | miiszak- (raktaros) | ellendrzési
kezdéskor lap
és miszak
végeztével
CCP1
Fagyasztva | A fagyasztotér | Tarolasi Napi két Megbizott | Fagyasztva
tarolas hémérséklete | hémérséklet | alkalommal, | dolgozd | tarold
-18 °Calatt ellenérzése | miiszak- (raktaros) | hémérséklet
kezdéskor ellendrzési
és miszak lap
végeztével
cCp2
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5. A HACCP KIEPITESENEK MENETE

Helyesbit® eljaras Id6szakos CCP ellendrzés
Gyakorisag
Tevékenység Felelés | Nyilvantartas | Eljaras | Felel6s | / nyilvan-
tartas
Maghdmérséklet mérés, | konyha- | Hiit6tarold Doku- lgy- legalabb
valamint érzékszervi fonok hémérséklet | mentacio | vezetd | havonta
vizsgalat Gtjan dontés ellendrzési id6szakos 1 alkalommal
az anyagok sorsarol lap, miszak- | és sz(r6
(Magh&mérséklet 5 °C naplé proba
alatti athelyezés masik szer(
hiitébe, fogyaszthatosagi, el-
mindségmeg0rzési ido lendrzése

esetleges csokkentése,
nagyobb eltérés esetén
alapanyag selejtezése)

Maghdmérséklet mérés, | konyha- | Fagyasztva Doku- lgy- legalabb
valamint érzékszervi fonok tarolo mentacidé | vezetd | havonta
vizsgalat tjan dontés az hémérséklet | id6szakos 1 alkalommal
anyagok sorsaral (olvadasi, ellendrzési és sz(ro-

visszafagyasi nyomok) lap, miszak- | proba

(Maghémérséklet -18 °C naplé szer(iel-

felett athelyezés masik len6rzése

hiitébe, fogyaszthatosagi,
mindségmegbrzési idé
esetleges csokkentése,
nagyobb eltérés esetén
alapanyag selejtezése)

2. tablazat: A CCP szabalyozdsat feliigyeld rendszer
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Természetesen a szabalyozashoz létre kell hozni a megfelel6 dokumentaciét is, a fenti
példa esetében ez a raktaros kollégak részére sz6l6 munkautasitast jelenti, amiben rész-
letesen le van irva a sziikséges miveletek elvégzésének madja és gyakorisaga. Tovabbi
sziikséges dokumentaciok a hémérséklet-ellendrzés dokumentalasara szolgalo (rlapok is.

Osszefoglalva, a megfeleld, alkalmazhaté HACCP rendszer kiépitése szakmailag felkésziilt
szakember igénybevételét teszi szlikségessé, de nem nélkiilozheti a technolégiaval kap-
csolatos mas tertileten dolgozd szakemberek tudasat sem.

A jo rendszer egyszer(, jol attekinthetd felépités(i. Minden sziikséges informaciot megad
a megfelel6 miikodtetés biztositasanak érdekében.

Kiemelked&en fontos feladat a rendszer miikddtetésében résztvevd, valamennyi dolgozd
megfeleld oktatasa. Ez az oktatas mindenképpen a konkrét rendszerre kell, hogy épiiljon,
azaz nem elméleti, hanem a rendszer lizemeltetéséhez fontos gyakorlati tudast kell, hogy
atadjon. Csak abban az esetben miikddhet hatékonyan a rendszer, ha minden dolgozé
pontosan tudja mi a feladata, azt hogyan kell elvégeznie, és mi az oka a rendszer lizemel-
tetésének, milyen veszélyt jelenthet a nem megfeleld lizemeltetés a fogyasztokra nézve.

A HACCP veszélyelemzés végeredménye a HACCP terv, mely a kritikus szabalyozasi pontok
feligyeletének modjat és gyakorisagat, a felelGst és a vezetendd dokumentaciot, feljegy-
zést tartalmazza (Id. 13 melléklet HACCP terv/pékség, 14 melléklet HACCP terv hiitve,
fagyasztva tarolas).

A Kritikus Szabalyozasi Pontok felligyeletére (rlapokat készithetlink (Id. 15 melléklet
CCP hokezelés felligyeleti lap), melyen mar a termék nyomon kdvetéséhez szlikséges
adatokat is feltlintethetjiik. A gyartas folyamatanak kovetése a felhasznalt anyagok
azonositod jeleinek feljegyzésével a nyomonkovethetdség legegyszer(ibb madja (Id. 16
melléklet Gyartasjelentés), ez segithet a nyomonkdvetési teszt elvégzésében is, mely
a vallalkozas 6nellendrzési tervének is része (Id. 17 melléklet Nyomonkovetési proba (irlap).
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6. A HACCP rendszer dokumentalasa

A HACCP elemzés Iépéseit dokumentalni kell és a megfeleld mlikodést nyilvantartasokkal

kell alatamasztani. A dokumentacio biztositja az dsszegy(ijtott szakmai informacié meg-
Orzését, fellilvizsgalatanak, tovabbfejlesztésének lehetdségét és egyben bizonyitékul szolgal

arra, hogy a modszert helyesen és eredményesen alkalmazzak.

Sokféle elfogadhatdé megoldas |étezik. Vannak szervezetek, amelyek HACCP kézikonyvet
készitenek és a veszélyelemzéshez kapcsoloddan a gyakorlatban rendszerként jol miikod-
tethetd valtozatot alakitanak ki, amely tartalmazza a feligyelet, belsé feliilvizsgalat, igazolas,
validalas lehetséges végrehajtasanak modszereit, gyakorisagat, a kapcsolodo feleltsségeket.

Van, aki kiilon késziti el a HACCP veszélyelemzést és azt beépiti valamely 6nkéntesen vallalt
vagy a vevd altal igényelt élelmiszerbiztonsagi rendszerbe. Ez utdbbi kinalkozik legjobb
megoldasként, mert a HACCP kovetelmények kozott nem szerepelnek a menedzsment
iranyitas eszkozei, melyek a folyamatos miikodtetést, naprakész aktualitast megkovetelik.

Melyek is ezek a kdvetelmények? Milyen dokumentaciot és bizonyité feljegyzéseket
kell vezetni?

Higiénia el6feltételek szabalyozasa

A sziikséges és elégséges dokumentacios rendszer kialakitasa soran figyelembe kell venni
az adott tevékenység jellegét és a higiéniai el6feltételek szabalyozasanak sziikségességét
is. Ezek az alapkovetelmények lehetnek utasitasok, eljarasok, szabalyzatok, vagy egyéb
dokumentumok, melyeket a varhatdan fellépd veszélyek kockazatanak mértéke szerint
kell megfogalmazni és miikadtetni. (Id. 18 melléklet Kockazat elemzés minta el6feltételek
szabalyozasi szintjeinek megallapitasahoz). Ide tartoznak pl. a személyi higiéniai, takaritasi,
atvételi, tarolasi utasitasok és azok hatékony ellendrzéséhez sziikséges feljegyzések, mint
a miikodtetés bizonyitékai.
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HACCP Kézikonyv:

A HACCP rendszer kévetelménvyeit, tevékenységeit és felelGsségi viszonyait ismerteti. Rogziti
a feladatokat a Codex Alimentarius Hungaricus 2-1/1969 el6irasainak, valamint a vevdi és
az egyéb kovetelményeknek a teljesitése érdekében.

A HACCP terv az a dokumentum, amely a fent leirt mddon a kritikus pontok szabalyozasanak,
kézbentartasanak alapvet6 kérdéseit rogziti. Erre a dokumentumra a veszélyelemzési adat-
lap alapjan kritikusnak mingsitett szabalyozasi pontok keriilnek fel a CCP sorszam novekvé

sorrendjében, a veszély tipusat és pontos leirasat is megjeldlve. A HACCP alapelvekkel

0sszhangban készitett dokumentum, amelynek célja az élelmiszer-biztonsag szempontjabol

jelent0s veszélyek szabalyozasa a gyartasi, tarolasi, szallitasi és kereskedelmi tevékenység

folyamataban.

Utasitas, eljaras:
A tevékenységek végrehajtasanak folyamatat leird dokumentum, részletes feladat és
feleldsség megjeldléssel, ami lehet a mindségiranyitasi rendszer része is.

Feljegyzések, ellendrzési bizonylatok:

A HACCP rendszerhez kapcsolodo tevékenységek végrehajtasat igazolo adatok, feljegy-
zések, amelyek a Higiéniai Szabalyzat, a HACCP Kézikdnyv vagy eljarasok, utasitasok alapjan

meghatarozott formaban készllnek. A megfigyelésekrdl, ellendrzésekrdl, javitd/helyesbitd

tevékenységekrdl késziilt feljegyzéseket meg kell Grizni legalabb a termék minGségmeg-
Orzési idejének lejarta utani egy évig.
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Minden HACCP rendszerrel kapcsolatos bels eldiré jellegii dokumentum legalabb az
alabbi azonositokat kell, hogy tartalmazza:

« datum (kiadas),

« oldalszam,

» dokumentum azonosito név,

» jovahagyo alairasa.

A dokumentumok kiadasaért a HACCP rendszergazda vagy a helyi vezetd a felel@s. A doku-
mentumok érvényes kiadasi allapotanak azonositasa és az érvénytelen és/vagy elavult
dokumentumok alkalmazasanak megel6zése érdekében az atvételt és a visszavonast
a megbizott munkatars naprakészen vezeti a vonatkozo nyilvantartd/eloszto listan.

Dokumentacion torténd modositast barmely dokumentum felhasznalé kezdeményezhet
szdban vagy irasban. A madositasi igény elfogadasarol a megbizott munkatars dont a HACCP
munkacsoporttal sziikséges egyeztetések elvégzése utan.

A szabalyozashoz tartozé paramétereket Gigy kell megvalasztani, hogy azok a legegyszer(ibben

mérhetbek legyenek, igy lehetdvé valik a gyors visszacsatolas, szabalyozas. A hatarértékek

lehetnek szigoribbak, mint amik a technolégiaban vagy a hatésagi szabalyozasokban el6-
irasként rogzitve vannak, de annal lazabbak nem. Ahol a munkacsoport sziikségesnek latja,
célszer( a kritikus hatarértéken tal egy célértéket is meghatarozni és a feliigyel6 rendszert

a célértékhez igazitani, igy még a kritikus hatarérték elérése elétt a felligyel6 rendszer
a szabalyozottsag elvesztését észleli, és ez igy nagyobb biztonsagot jelent, hogy a kritikus

hatarértékig nem jut el a folyamat.

A megfigyelés/mérésre vonatkozo oszlopok kitdltésénél hivatkozunk ellendrzési tervben
vagy barmely utasitasban eldirt ellenérzési modszerre, annak felelGsére.

A helyesbit8 tevékenység oszlopok arra a koriilményre vonatkoznak, mikor a folyamat
soran a paraméterek a hatarértékeket tallépik, a folyamat szabalyozhatatlanna valik.
Ekkor a folyamatot le kell allitani addig, amig a szabalyozottsag Gjra biztositott nem lesz.
Intézkedni kell egyrészt a termékrdl, amely a szabalyozatlan miikédés soran képzédott és
nem megfeleld mindségd, vagy gyors beavatkozas hianyaban valik azza. Ez az intézkedés
vonatkozhat a termék attarolasara, atvalogatasara, mas iranyd felhasznalasara. Masrészt
intézkedés sziikséges a folyamat megfeleld miikod6képességének biztositasara, ami leg-
tobbszor valamilyen javitasi, karbantartasi tevékenységet igényel.
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Validalas/jovahagyas

A folyamatabrat, veszélyelemzési adatlapokat és a HACCP tervet a HACCP csoport (sziikség

esetén kiils6 szakértd bevonasaval) Iépésenként atvizsgalja, megbizonyosodik annak teljes-
ségérdl, részletességérdl, a kritikus hatarértékek megfelelgségérdl. Ertékeli, hogy a kritikus

szabalyozasi pontokhoz tervezett felligyelet és az alkalmazott berendezések megfelelGen

érzékenyek és pontosak-e a kivant szabalyozasi kritériumok elérésére. A validalasrol jegyz6-
konyvet vagy emlékeztet6t kell késziteni, melyet meg kell Grizni, mint dokumentalt informaciot.
A validalas mindig a rendszer bevezetése vagy valtoztatasa esetén aktualis, miel6tt azt

alkalmazasba vennék, az igazolassal ellentétben, amely mar a mikodtetés soran, annak

hatékony bevezetésének és megfeleld alkalmazasanak bizonyitasara szolgal.

A HACCP rendszer fenntartasa

A HACCP rendszer hatékony miikodésének felligyelete és sziikség szerinti javitasa céljabol
a HACCP rendszergazda egyrészt folyamatosan ellenérzi az tizem miikodését, az élelmiszer
biztonsag érdekében végzett tevékenységet, masrészt évente legalabb egy alkalommal
a rendszer teljes fellilvizsgalatat elvégzi (sziikség szerint kiils6 szakértoket is bevonva).
A feliilvizsgalat id6pontjaral és teriiletérél a HACCP rendszergazda éves tervet készit.
Az Gtemtervet évente késziti, amelyben figyelembe veszi az iizemben el&fordult nem
megfelelGségek sllyossagat.

Az éves fellilvizsgalat soran értékelni kell, hogy a HACCP-vel kapcsolatos tevékenységeket
megvaldsitottak-e, és ezek alkalmasak-e a termékek biztonsagos elallitasara (rendszer
feliilvizsgalat), illetve a CCP-k és a veszélyek megfelel6en azonosithatdak a vevdi reklamaciok,
a hatosagi észrevételek, a feliigyelet altal jelzett eltérések, illetve a késztermék ellendrzési
adatok alapjan (megfelelGségi feliilvizsgalat).

A fellilvizsgalatokrol feljegyzést, jegyzokonyvet kell késziteni, amelyben rogziteni kell az
észrevételeket és az eltérések esetén sziikséges intézkedéseket és azok elvégzéséért
felelds személyeket. Az eltérések megszilintetésére tett javitd, helyesbitd tevékenységek
hatasossagarol az eltérést észleld feliilvizsgalo egy utd-felllvizsgalat keretében gy6zodik
meg, és az ellendrzés eredményét szintén feljegyzi.



6. A HACCP RENDSZER DOKUMENTALASA

Amennyiben a rendszerben egy specialis probléma merdil fel (példaul egy CCP szabalyo-
zasnal a fellilvizsgalok ismétlédo eltérést tapasztalnak), rendkiviili felllvizsgalatot végziink.
A rendkivdili fellilvizsgalatba bevont szakértk korét a felel6s vezet6 az adott szakteriilet
vezetdjével egyeztetve donti el.

A HACCP fellilvizsgalatok elvégzésére alkalmas, megfeleld felkésziiltségli munkatars kép-
zésének biztositasa a felels vezetd feleldssége.

A feliilvizsgalatok feljegyzései a HACCP dokumentacié részét képezik. Ez dsszekdthet6
az igazolasi tevékenységgel is, amely soran a feliilvizsgalat mellett mas bizonyitékokat,
pl. reklamaciokat, laboratériumi vizsgalati eredményeket, vevdi, hatdsagi vizsgalatokat
is figyelembe vesznek a rendszer hatékony miikodésének igazolasara.







7. HACCP mukodtetetése
es feliigyelete

A HACCP egy olyan megel6zésen alapulé rendszer, ami azt a célt szolgalja, hogy biztonsagos
élelmiszert allitsunk el, ezaltal megvédjlk a fogyasztok egészségét.

Annak érdekében, hogy megfelel&en biztositani tudjuk az élelmiszer-biztonsagot a rendszer
kiépitése mellett, a miikodtettetés legalabb ugyanolyan fontos. A rendszer nem ér semmit,
ha azt a gyakorlatban nem alkalmazzak.

Az idedlis HACCP rendszert naprakészen kell alkalmazni, nincs benne indokolatlanul sok
CCP pont és a miikodtetéssel jard dokumentaciok vezetése nem okoz kiiléndsebb kelle-
feltétlenil sziikséges CCP pontot meghatarozni, ahol az egy rendelet vagy jogszabaly miatt
mar biztonsagosan szabalyozott. Természetesen ennek egyik alapfeltétele, hogy megfeleld
szakemberek épitsék ki a rendszert, lehet6leg hazon beliil. Amennyiben a sajat dolgozdknak
nincs benne tapasztalatuk, esetleg megfelel6 tudasuk, gy érdemes kiils6 szakembereket
megbizni, de a sajat alkalmazottak bevonasa ebben az esetben is indokolt. Tovabbi Iényeges
elem, hogy a rendszer megalkotasanal minden technologiai folyamat elemzésre kerdljon.
Célszer(i az adott teriilet dolgozoival konzultalni, hogy minél atfogobb képet kapjunk, hogy

van-e szabalyozasra?
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7. HACCP MUKODTETETESE ES FELUGYELETE

Tapasztalatok szerint az elallitok a legnagyobb hibat akkor kovetik el, ha a rendszer tdl

.sablonos’, azaz nem az adott egységre és technolégiara késziilt. Ekkor szokott ,nyligot
jelenteni a dolgozdknak a rendszer alkalmazasa. Tovabbi probléma, ha a dolgozok nincsenek
bevonva a tervezésnél, hisz nagyon sok hasztalannak gondolt informaciorol dertil ki késdébb,
hogy fontos informacio lett volna.

"

Nagyobb cégek mar felismerték mennyire fontos része a termelésnek a mindségbiztositas,
ezért kiilon apparatust alkalmaznak a minéségbiztositasi osztalyon. Ez rendszerint olyan
élelmiszer elGallito egységekre jellemzg, ahol sok ember dolgozik és dsszetettebb a technologia.

A rendszer bevezetése el6tt minden dolgozdnak biztositani kell HACCP alapoktatast és
a személyi és termelési, kdrnyezeti, higiéniai oktatast. Célszer( minden teriletre kilon
oktatasi anyagot késziteni, hiszen a kiilénbozé terlileteken mas-mas veszélyek fordulhatnak
el6. Ebbdl kifolydlag mas informaciokra van sziiksége pl. egy konyhai, hékezelést, vagy
raktari atvételt végz6 dolgozonak. Az oktatas akkor tud eredményes lenni, ha az nem tdl
altalanos, inkabb kelléképpen gyakorlatias és specifikus.

Kis odafigyeléssel nagyon sokat lehet tenni a biztonsagos élelmiszer elgallitasért. Ezek kozé
tartozik a tiszta munkaruha, hajhald hasznalata, termeld térbe belépéskor a rendszeres
és szakszer(i kézmosas, ékszerek viselésének mellgzése.




Arendszer gyakorlati alkalmazasanak van dokumentaci6s vonzata is, ami rendszerint ellendrz
lapok formajaban torténik. Technologia fliggvénye, de ezekre az ellendrzd lapokra objektiv
modszerekkel jol mérhetd informaciokat sziikséges felvezetni (pl. hémérséklet, pH, idg, stb.).

Az élelmiszer-biztonsag érdekében fontos, hogy ezek a paraméterek kdnnyen ellendrizhetdk,
mérhetdk legyenek. A hatékony miikodtetés érdekében még a rendszer bevezetése el6tt
tisztazni szilkséges a felelGsoket és jogkoroket.

Lényeges elemek:

» El6fordul6 hiba a kettds konyvelés, azaz ugyanazt a paramétert esetleg tobb helyen
dokumentaljak, igy felesleges papirmunka keletkezik. Rendszeres felligyelet mellett,
az ilyen esetlegesen el6forduld hibak hamar felismerhet&k és javithatok. Tovabba
barmilyen valtozas torténik a technoldgiaban, a rendszer fellilvizsgalata, szlikség esetén
aktualizalasa javasolt.

» Tovabbilényeges eleme a HACCP rendszernek az allati kartevék elleni védekezés, amit
kizarolag megfeleld végzettséggel rendelkezd szakember vagy arra kioktatott személyzet
végezhet. Fontos, hogy ne csupan az irtas legyen el6térbe helyezve, gondoskodni kell
a behatolas megakadalyozasarol is. Torekedjiink ra, hogy ellenérzés soran a monitoring
allomasok a szakember szamara mindig kdnnyen hozzaférhetdek legyenek.

» Amindennapi takaritas mellett, aminek célja az altalanos tisztasag fenntartasa, bizonyos
id6kozonként célszer( egy atfogdbb, alaposabb takaritast is beiktatni. A gyakorisagot
a helyi adottsagok dontik el, de évente minimum egy, de legalabb két nagytakaritas
elvégzése javasolt. Célszer(i Ggy itemezni a takaritasi munkalatokat, hogy a termelés
ne akadalyozza a munkat.

» Amennyiben az el6alliténak tudomasara jut, hogy az altala elallitott élelmiszer nem
biztonsagos vagy akar csak ennek a gyandja felmerdl, Ggy a termék visszahivasardl,
a forgalmazasanak felfliggesztésérdl gondoskodni kell. Az eset kivizsgalasa utan,
a dolgozokat célszer(i egy ismétlédé oktatasban részesiteni, hogy a hasonlo6 jellegi
problémak a késébbiekben ne fordulhassanak eld.

Kényelmes dolog lenne azt hinniink, hogy egy jol kialakitott, bevezetett és miikddtetett
HACCP rendszer megfelelGen teszi a dolgat, és az esetleges ismétld, vagy (j belépdknek
sz6l6 oktatasokon tdl nincs is tovabbi tennivalgja vele. A valésagban ez természetesen
nem igy van.
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Minden vallalkozas miikodésében el6fordul, hogy valtoztatnak a technolégian, pl. fejlesztés

vagy bovités miatt. Mivel a rendszer Iényege, hogy a technoldgia szerint elemzi a veszé-
lyeket, amikre szabalyozast allit fel, egy a technologiaban bekdvetkezd valtozas a rendszer
hatékony miikodtetését veszélyeztetheti, akar értelmetlenné is tehetni annak alkalmazasat.
Emiatt kiemelkedGen fontos, hogy ha ilyen valtoztatast terveziink, minden esetben fellil

kell vizsgalnunk a HACCP rendszert, hogy elddntstik a bekdvetkez6 valtoztatasok utan is

be tudja tolteni szerepét, azaz biztositani tudja az élelmiszer biztonsagot.

Ez a fellilvizsgalat ismételten a munkacsoport szakértelmét igényli. A kdvetkezd szempontok
vizsgalata sziikséges:

»  Avaltozas kovetkeztében modosul-e az lizem elrendezése?

»  \altozik-e a technoldgiai Gtvonal? Nem torténik keresztezés?

»  Torténik valtozas a technolégiai folyamatban?

»  Atechnoldgiai folyamatabra a valtoztatas utan is pontosan fedi a val6sagot?

»  Aveszélyelemzés a valtoztatas utan is megfelel?

Amennyiben a felllvizsgalat eredménye kimutatja, hogy a valtoztatas érinti a rendszer
megfelel6 miikodését, a sziikséges valtoztatasokat a HACCP rendszerben is el kell végezni.
Ez nem feltétlendil jelenti, hogy az egész rendszert Gjra kell késziteni, legtobbszor elegendd
bizonyos részek modositasa cseréje (pl. az elrendezési rajz modositasa, esetleg a veszély-
elemzés, szabalyozas bdvitése). Ez a gyakorlatban a valtoztatott oldalak cseréjét jelenti,
amit minden esetben egy jegyz&kdnyvben kell dokumentalni.

Szintén fontos figyelembe venni, hogy a rendszer modositasa esetén annak mértékétdl
fliggben szilikségessé valhat a dolgozok ismételt oktatasa. Természetesen az ismétld
oktatast legalabb évente akkor is érdemes elvégezni, ha nincs valtozas a rendszerben.

A rendszer belsé fellilvizsgalatat abban az esetben is érdemes évente legalabb egyszer
elvégezni, ha nem torténik valtoztatas a technoldgiaban. Gyakran az egészen apro valtozta-
tasokat olyan jelentéktelennek tartjuk, hogy nem is foglalkozunk vele, de sok apro valtoztatas
egy id6 utan mar olyan mértékd eltérést is okozhat, ami mar befolyasolhatja a rendszer
megfelel miikodését. Amennyiben évente atvizsgaljuk a rendszert, az ilyen problémak is
j6 eséllyel id6ben felfedezhet6ek lesznek, igy megtehetjlk a sziikséges valtoztatasokat.

Természetesen az is fontos érv lehet a rendszeres belsé feliilvizsgalat mellett, hogy id6-
kozben egyre tobb tapasztalatot gy(jtiink a rendszer lizemeltetésérdl, és konnyen lehet,
hogy az egyébként jol m{ikodo rendszert ezen tapasztalatok fényében tovabb tudjuk egy-
szer(isiteni. Azaz a kivant célt egyszer(ibben, kevesebb munka befektetésével is el tudjuk
érni a rendszer aprobb médositasaival.
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8. lgazolas/verifikalas

A HACCP rendszer megfelel6 miikodését a bevezetés és alkalmazas utan a feliigyelé mod-
szerektdl eltéré mas modszerekkel kell igazolni, melyeket elére meg kell tervezni.

Az igazolas soran arrdl kell meggy&zdni, hogy a gyakorlatban alkalmazott rendszer meg-
felel-e a HACCP elemzésben tervezett intézkedéseknek, hatékony és eredményes-e,
jol alkalmazhatd-e az adott termékre és folyamatra.

A Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok (HACCP) rendszer és alkalmazasanak
(tmutatojat tartalmazo Magyar Elelmiszerkdnyv 2-1/1969 szam iranyelv (a tovabbiak-
ban: HACCP iranyelv) szerint eljarast kell késziteni annak megergsitésére, hogy a HACCP
rendszer hatékonyan miikadik.

Annak meghatarozasara, hogy a HACCP rendszer megfelel6en miikddik-e, igazolasi
és fellilvizsgalati modszereket, eljarasokat és vizsgalatokat lehet hasznalni, beleértve
a mintavételt és vizsgalatot. Az igazolas gyakorisaganak elegenddnek kell lennie annak
megerdsitéséhez, hogy a HACCP rendszer megfelel6en miikadik (Id. 19 melléklet Igazolasi
terv minta rendszerre).

Az igazolast mas személynek kell elvégeznie, mint aki felelds a felligyeletért és a helyesbitd
tevekenységek elvégzéséért. Amikor egyes igazolo tevékenységeket nem lehet hazon beliil
elvégezni, az igazolast a vallalkozas nevében kiilsé szakértének vagy képzett harmadik
félnek kell elvégeznilik.
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8. IGAZOLAS / VERIFIKALAS

Az igazold tevékenységek példai:

A HACCP-rendszer és nyilvantartasainak fellilvizsgalata.

Az eltérések és a nem megfeleld termékekre vonatkozo intézkedések feliilvizsgalata.
Annak megerdsitése, hogy a CCP-k feliigyelet alatt allnak Az igazolas kiilon elvégezhetd
minden krtikus pontra is. (Id. 20 melléklet Igazolasi terv minta CCP-re)

Ahol lehetséges, a validalasi tevekenységek tartalmazzanak intézkedéseket a HACCP-
terv minden elemének esetében annak megerGsitésére, hogy azok hatasosak.
Reklamaciok, termékvisszahivasok, vevdi visszajelzések

Hato6sagi vizsgalatok eredményei

A termékek laboratériumi vizsgalatainak eredményei (Id. 21 melléklet Eves vizsgalati
terv, 22 melléklet Mintavételi terv kémiai vizsgalatokhoz), mintvételi terv

Az igazolas egyik modszere lehet az 6nellendrzés a kockazatelemzésre épiilve elkészitett
onellendrzési terv alapjan (Id. 23 melléklet), mely mind a teljes rendszer, mind pedig
a meghatarozott kritikus pontokon végzett felligyeleti eredmények és a felligyelettdl eltérd,
fliggetlen modszerek, laboratériumi vizsgalatok eredményein alapulva képeznek bizonyi-
tékot a hatékony mikodtetésre.
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8. IGAZOLAS / VERIFIKALAS







9. AHACCP-rendszer és
nyilvantartasainak belso
felulvizsgalata

A HACCP kézikonyvben vagy egyéb dokumentalt eljarasban meg kell hatarozni a HACCP
rendszer belsg fellilvizsgalatanak rendszerességét. Ez altalaban évente egy alkalommal
javasolt. Természetesen amennyiben az élelmiszer-el6allitasi folyamat megvaltozik — Gj,
gépek, berendezések és/vagy megvaltozott technologia, Gj termék bevezetése — akkor
a HACCP rendszert modositani és kiegésziteni sziikséges, s erdsen javasolt ezen alkalmakkor
a teljes feliilvizsgalat elvégzése is.

A vallalkozasoknak a belsg feliilvizsgalatokat sajat maguknak kell elvégezniiik. A fellilvizs-
galatot mindig legalabb két személynek kell elvégeznie, ha egyszemélyes vallalkozasrol

van sz, akkor kiils6 szakért6t javasolt igénybe venni (ill. ha a Vallalkozo fliggetlen szakért6

véleményét igényli).

A belsd fellilvizsgalat javasolt szempontjai:

» termékleirasok megléte, napra kész tartalma

» folyamatabrak megfelel6sége

» felhasznalt anyagok veszélyelemzése

» tevékenységek ill. m{iveletek veszélyelemzése

» (CCP pontok helyes kivalasztasa

» kivalasztott CCP pontokon torténd ellendrzés elvégzése, annak dokumentacioja
» laboratoriumi eredmények

Afelilvizsgalatok soran megallapitott hibakrdl és hianyossagokrol feljegyzést kell késziteni,
melyet meg kell Grizni.

A nem megfelelGségek, eltérések megsziintetésére tett javito, helyesbitd tevékenységek
elvégzésének végrehajtasara feleldsoket kell kijeldIni, hataridéket kell megallapitani.

A hibak hianyossagok kijavitasat kovetden a lehetd legrovidebb idén belll utovizsgalatot
kell végezni, melynek eredményét szintén dokumentalni sziikséges.
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9.1 HACCP hatosagi feliigyelete

A hatosagok szerepét az élelmiszerek ellenérzésének rendjérdl a kovetkezéképpen
szabalyozzak:

“Az ellendrzések alkalmaval figyelemmel kell kisérni, hogy a Veszélyelemzés, Kritikus
Szabalyozasi Pontok (HACCP) elvet vagy mas nemzetkozileg elfogadott mingségbiztositasi
rendszert a tevékenység jellegének megfelelden kotelezden vagy onkéntesen az adott helyen
alkalmaznak-e és az azzal kapcsolatos biztonsagi eléirasokat betartjak-e?”

Az élelmiszerellendrzé hatdsag ellendrzései soran nem auditalja, nem verifikalja a rend-
szereket, de megallapitja, hogy ajogszabalyban elGirtak teljesiilnek-e, valamint a hatosagi
ellendrzések soran figyelembe veszi a HACCP alapi ellen&rzési programok eredményeit is.

Elelmiszerbiztonsagi feladatainak keretében az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv engedélyezi

az engedélykateles élelmiszer- vagy takarmanyvallalkozasi tevekenységet, illetve élelmiszer-
vagy takarmanylétesitményt, a nem engedélykoteles tevékenység megkezdését pedig

a vallalkozonak kell bejelentenie az illetékes hatdsagnak, kormanyhivatalnak.

Az élelmiszerlanc-felligyeleti szerv ellendrzi az élelmiszer-vallalkozasoknal bevezetett
.J0 Higiéniai Gyakorlatot’, a nyomonkdvetési, az élelmiszer-visszahivasi és a ,veszélyelemzés,
kritikus szabalyozasi pontok” -ra (HACCP) vonatkoz6 rendszerek, valamint az élelmiszer-
-vallalkozasoknal felhasznalt tisztito- és fertttlenitoszerek, fert6tlenitd eljarasok meg-
feleldségét, beleértve a rovar- és ragcsaloirtast is. A hatosagi ellendrzéseket rendszeres
id6kozonként és a kockazattal aranyos gyakorisaggal kell végezni, figyelembe véve
a takarmany- és élelmiszeripari vallalkozok altal a HACCP-alapu ellendrzési programok
vagy mindségbiztositasi programok szerint végzett belsd ellendrzések eredményeit is.
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9.2 A HACCP hatosagi ellenorzése
9.2.1 A HACCP ellendrzése a létesitmény hat6sagi ellendrzése keretében

A létesitmény hatdsagi ellendrzésekor a kialakitott HACCP-rendszer a hatdsagi minta
kovetelmények szerint keriil vizsgalatra annak megallapitasara, hogy az milyen mértékben
felel meg az élelmiszerbiztonsagi feltételeknek.

9.2.2 A HACCP ellendrzése az élelmiszer eredetii megbetegedéskor vagy annak
gyanijakor (hatosagi Gtmutat6 alapjan)

Az élelmiszer kozvetitette megbetegedés, vagy gyandjanak bejelentése esetén a vizsgalatot
a hatésag azonnal megkezdi, és a miel6bbi tényfeltarasra, a veszélyhelyzet elharitasara

torekszik. Szlikség esetén, ha lehetséges, a termék visszahivasat kell végrehajtani. Ehhez

szlikséges a rendeletekben el6irt nyomonkdvetési rendszer miikddtetése, melynek tartal-
maznia kell, mikor, milyen mennyiségben, mely anyagok felhasznalasaval, mely berendezésen

kik allitottak el6 a széban forgod terméket és az hova, mely helyekre kerdilt kiszallitasra.
Ahhoz, hogy ennek a feltételnek megfelelhessiink, célszer(i probakat, teszteket is végezni,
amelyek segitenek ravilagitani az estleges hianyossagokra, még miel6tt ,élesben” kell azt
végrehajtani.

A termék visszahivasa esetén meg kell allapitani, hogy a megbetegedéseket:

» mely élelmiszer, étel, ital, ivoviz (Id. 25 melléklet lvoviz vizsgalat) kozvetitette,
» milyen kérok vagy kérokozo (fert6z6, mérgezd) valtotta ki,

» milyen szabalytalansagok idézték eld.

Az élelmiszer kozvetitette megbetegedés kivizsgalasakor végzett helyszini vizsgalat jelen-
tésen kiilonbozik a rutin ellendrzéstdl, mert elsésorban a szabalytalansagok, a széba johet6
kockazatok felismerése, azonositasa a feladata.

Avizsgalatnak azt kell tisztaznia, az altalanos feltételek megfigyelése mellett, hogy a gyana-
sitott élelmiszer(ek) milyen koriilmények kozott késziilt(ek), azokat az élelmiszerlancban
miként kezelték, taroltak, értékesitették (az esemény el6tti allapotok). Minden gyands
élelmiszert és annak kezelési koriilményeit, amely az esemény kialakulasaban szerepet
jatszott vagy jatszhatott, alaposan meg kell vizsgalni.
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AHACCP terv és dokumentaciok, onellendrzd vizsgalatok atvizsgalasa mellett ilyen esetben
a vizsgalatok kiterjednek az alabbiakra is:

a gyanusitott élelmiszer fellelhetGsége (raktaron 1évd készlet az elallito helyen és
tovabbadasi mennyiségek),

a gyandsitott élelmiszer(ek) eldallitasahoz felhasznalt alapanyagok megallapitasa
(gyartmanylap, anyaghanyad nyilvantartas ellendrzése),

az alapanyagok szarmazasanak megallapitasa, nyomonkdvethetésége (beszerzési
bizonylatok, nyomonkadvetési rendszerek alapjan),

technoldgiai leirasok meglétének és betartasanak ellendrzése,

szokasostol eltérd kortilmények vizsgalata ({j gép, Gj technolégia, Gj eljaras, miiszaki hiba,
vizhiany, (j személyzet, szennyvizelvezetési hiba, aramkimaradas, rendkivdili idgjaras,
{j alapanyag, (j beszallito, forgalmi dug6, kartevok elszaporodasa, stb.),

személyzetre elirtak vizsgalata (szakképesitések, higiéniai oktatas, egészségligyi
alkalmassag, személyi higiéné, kézfert6tlenités),

személyzeti adatok (ki, mikor dolgozott, mikor hianyzott),

az el6allito-/forgalmazé hely altalanos higiénés helyzete,

kornyezet tisztan tartasa, takaritottsag, mosogatas, a szlikséges esetekben a fert6tle-
nités, az ezekhez hasznalt szerek alkalmassaga (hataserésség, behatasi id6 betartasa,
fertGtlenitGszerek lejarati ideje),

A vizsgalatok részletes tartalma természetesen erGsen eltérd lehet az érintett |6tesitmény
tipusatol fliggden, pl.:

élelmiszer-el&allitd izem, azon beliil is példaul tej, his, tojas, siitd, stb. tipus
kozétkeztetés (pl. vendéglatas, munkahelyi étkeztetés, stb.)

fagylaltozd és/vagy cukraszda

hidegkonyha

Elelmiszer kdzvetitette megbetegedés gyanija esetén laboratériumi vizsgalat elvégzésére
is sor kerdl, az ételfert6zés, illetve ételmérgezés kivaltojanak kimutatasa érdekében.

A vizsgalatokhoz a gyandsitott élelmiszerekbdl (vagy annak hianya esetén a hasonlé 6ssze-
tétel(ibdl), maradékokbdl, a készitésiikhdz hasznalt élelmiszer dsszetevdkbdl kell mintat
venni és vizsgalatra kildeni.



9. A HACCP-RENDSZER ES NYILVANTARTASAINAK BELSO FELULVIZSGALATA

Az Gsszes vizsgalat elvégzését kovetden az eredmények értékelése alapjan az intézkedések
meghozatalara keril sor. Figyelembe kell venni a szabalytalansagok jellegét, valamint az
adott vallalkozora vonatkozo korabbi adatokat, a szabalyok be nem tartasaval kapcsolatban.

Az intézkedéseket harom f& csoportba lehet sorolni:

1. Azonnal, még a helyszinen sziikségesseé valo intézkedések, ilyenek pl. zarolas, tizemelés
felfliiggesztése, tevékenység korlatozasa,

2. A helyszini vizsgalatot kovetd, halasztast nem t(ir6 intézkedések, amelyek a teljes
kivizsgalashoz és a tovabbi megbetegedések megelGzéséhez sziikségesek, pl. értesitések,
egyéb hatosagok bevonasa, adatbekérések, nyomon kovetés, stb.,

3. Akivizsgalas soran 0sszegy(jtott adatok értékelése utani intézkedések, pl. a felel6sck
elleni hatosagi eljaras, a vizsgalati koltségek kiterhelése.
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HACCP Semmelweis Egyetem Egészségligyi Fdiskolai Kar kozegészségligyi-jarvany-
ligyi felligyel6k élelmiszerbiztonsagi képzése eléadas Dr. Fehér Agnes (OETI)
Kézikényv a HACCP- rendszer kialakitasahoz élelmiszer - forgalmazok részére.
Irta és szerkesztette a Consact szakértsi munkacsoportja 2003.

2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrél és hatosagi felligyeletérdl

MSZ EN ISO 22000:2018 Elelmiszer- biztonsagi iranyitasi rendszerek. Az élelmiszer-
lancban részt vevd szervezetekre vonatkozo kovetelmények (ISO 22000:2018)

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.)
az élelmiszer-higiéniarol

A BIZOTTSAG KOZLEMENYE az eléfeltételi programokra és a HACCP elvein alapuld
eljarasokra kiterjedd élelmiszer-biztonsag iranyitasi rendszerek végrehajtasarol és
ezen bellil a rendszer egyes élelmiszer-vallalkozasokon beliili végrehajtasanak
megkonnyitésérdl/rugalmassagarol

FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsag CAC/RCP 1-1969, 4. feliilvizsgalt kiadasa
(2003)

MAGYAR ELELMISZERKONYV Codex Alimentarius Hungaricus 2-1/1969 szamdi
elGirasa: A Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok (HACCP) rendszerének
alkalmazasa

AZ EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS 178/2002/EK RENDELETE (,2002. januar
28 )az élelmiszerjog altalanos elveirdl és kovetelményeirdl, az Eurdpai Elelmiszer-
biztonsagi Hatosag létrehozasardl és az élelmiszer-biztonsagra vonatkozo eljarasok
megallapitasarol

201/2001. (X. 25.) Korm. rendelet az ivoviz mingségi kdvetelményeirdl és az ellen-
Orzés rendjérd!

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az
allati eredet(i élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol
Mindségbiztositas az élelmiszeriparban, Mez&gazda Kiadd, 1996, Szerkesztette
Sosné dr. Gazdag Maria

28/2017. (V. 30.) FM rendelet az élelmiszer-vallalkozasok altal mikodtetendd
onellendrzési rendszerre vonatkoz6 kdvetelményekrdl
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A kiadvany szerzoi és lektorok

Szerzok:

Bogdan Andras a Budapesti M{szaki Egyetem vegyészmérnoki karan szerzett diplomat
1982-ben, majd a Kiilkereskedelmi F&iskolanill. a Zeeland Polytechnic féiskolan (Hollandia)
TQM szakkozgazdasz diplomat (Master's). A hisiparban kezdett dolgozni 1982-ben, m-
vezetd, technolégus, majd mingségiranyitasi vezetd munkakorokben. 1998-tdl a Somogy
megyei élelmiszerfelligyeleti hatosag élelmiszerbiztonsagi felligyeldje els6fokd hatdsagi
jogkorrel. Az EOQ MNB, és a Magyar TQM szovetség tagja. EOQ TQM Leader, EOQ Food
Safety System Manager oklevéllel rendelkezik. FVM bejegyzett szakért6 allategészség-
tgy, élelmiszer-biztonsag f6 szakteriileten beliil élelmiszer-mindségtligyi teriiletre (eng.
szam:75607/2005), illetve az élelmiszer-mindség-ellendrzés f6 szakterileten belil
mindségszabalyozas terlletre (engedélyszam:75607/1/2005).

Dirner Attila élelmiszermérnok, kozel 10 év szakmai tapasztalattal rendelkezik az élelmiszer
eléallitas, termékfejlesztés terén. Evekig vezetett élelmiszeripari (izemet. Jelenleg termék
és technolégiai fejlesztésekkel, minGségbiztositassal, valamint feln&ttképzés keretében,
gyakorlati oktatassal foglalkozik. A DIATRA Mérnaki Iroda Kft. alapitdja, és vezetd technolé-
gusa. Fobb szakteriiletei: HACCP rendszerek, élelmiszer-biztonsag, képzés, oktatas

dr. Schoberl Erika okleveles élelmiszermérndk, jelenleg a Honett Szerviz Zrt. élelmiszer-
biztonsagi vezet&je. Diplomajat az egykori Kertészeti- &s Elelmiszeripari Egyetemen szerezte.
Az Orszagos Husipari Kutatdintézet munkatarsaként tobb éves hisipari gyakorlatra tett

szert a mindségligy terlletén. A HUMIL Kft.- nél (a korabbi Hisipari Kozpont Mingségtligyi

Leanyvallalatanak jogutodjanal) kozel 20 évig foglalkozott a hisipari szabvanyositas, és

mindségligy feladataival. MinGségiranyitasi tapasztalatokra tett szert a tea- és kavégyar-
tasi agazatban is. Doktori fokozatat 1995-ben szerezte hiskészitmények disitasa novényi

rostokkal témakadrben. 2012 6ta mindségiranyitasi rendszerek kialakitasaval, és auditokra

val6 felkészitéssel foglalkozik élelmiszeripari cégek szamara. A METE Hirlevél cimdi elekt-
ronikus folyéirat szerkesztgje.
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Sosné dr. Gazdag Maria vegyészmérndok, élelmiszertechnolégus, a miiszaki tudomanyok
kandidatusa. Doktori cimet a Budapesti M{iszaki Egyetem Vegyészmérnoki Karan az élel-
miszerkémia szakterileten szerzett. Elvégezte a Kiilkereskedelmi F&iskola TQM szakkoz-
gazdasz képzését. Elelmiszeripari szakértd, tobb tanisito szervet regisztralt vezets auditora
az élelmiszer-biztonsag, mindségligy és kornyezetvédelem teriiletén. 26 év konzervipari
és 5 év hiitSipari kutatas-fejlesztési tapasztalattal évtizedek 6ta a Magyar Elelmiszer-
tudomanyi és Technoldgiai Egyesiilet Tartositdipari Szakosztalyanak, 3 éve pedig a Magyar
Szabvanyiigyi Testiilet Elelmiszerbiztonsagi Szabvanyositasi Munkacsoportjanak is az elndke.
Cimzetes fdiskolai tanar, a Debreceni Egyetem Doktori Tanacsanak tagja.

Traszkovics Zsolt élelmiszermérndk tobb mint 20 év szakmai tapasztalattal rendelkezik,
melynek egy részét a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézetben, csomagolas fejlesztés
teriiletén, nagyobb részét az élelmiszer fejlesztés - el6allitas, technolégia fejlesztés, szakmai
oktatas képzés terliletén szerezte. Gyakorlatias szemléletmadjanak kdszonhetden, kivald
oktato, el6ad6. 18 évig volt kdzépiskolai szaktanar, jelenleg is szamos szakmai felnott-
képzés oktatdja. A DIATRA Mérndki Iroda Kft. alapitdja, lgyvezetdje, a Teletal cégcsoport
mindségbiztositasi vezetdje. A Szegedi Tudomanyegyetem Mérnoki Karanak meghivott
eldadéja, a Magyar Elelmiszer-tudomanyi és Technolégiai Egyesiilet és az Orszagos
Szakmai Vizsgaelnoki Névjegyzék tagja. Fobb szakterlletei: technolégiai tervezés, fejlesztés,
élelmiszer-biztonsag, képzés, oktatas.

Lektor:

Dr. Brandenburg Tamas élelmiszerhigiénikus szakallatorvos, okleveles élelmiszermérnok.
Szakmai palyafutasat 2001-ben az Orszagos Elelmiszervizsgald Intézetben kezdte, ahol

részt vett a vagohidak, hasiizemek exportellendrzésében, hozza tartozott az engedé-
lyezett tejlizemek felkészitése az Eurdpai Unids csatlakozasra. 2005-t6l a Pest megyei

élelmiszerellendrz6 hatésagnal az élelmiszer-mingségellendrzési, 2007 és 2012 kdzott az

élelmiszer-forgalmazas, -ellendrzési teriileten dolgozott. 2012-t6l megyei féallatorvosként
iranyitja az élelmiszerlanc-biztonsagi hatdsag munkajat Pest megyében és Budapesten.
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