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14.4.3. A HACCP koncepcioja, szemlélete, bevezetésének 1épései

Az Europai Uni6 minden tagallamaban, igy 2004. majus 1. 6ta Magyarorszagon is, az EK
93/43/EEC direktivaja eldirasa szerint: kotelez6 HACCP rendszert bevezetni és mukodtetni.
Eurdpai Unid torvénye szerint: ,,Az €lelmiszergyartoknak azonositaniuk kell tevékenységiik
minden olyan 1épését, amely kritikus az ¢lelmiszerek biztonsdga szempontjabol, és
biztositaniuk kell a megfeleld biztonsagi eljarasok azonositasat, bevezetését, fenntartasat €s
feliilvizsgalatat a HACCP rendszer kialakitasahoz alkalmazott alapelvek alapjan”.

Ebben a fejezetben bemutatjuk, miért van sziikség a HACCP-re, ismertetjik a HACCP
¢lelmiszerbiztonsadgi rendszer szemléletét, koncepciojat, alapfogalmait, majd részletesen
targyaljuk a HACCP bevezetésének folyamatat.

A HACCP rendszer alkalmazasanak sziikségessége

A tapasztalatok azt mutatjak, hogy tiszta, rendben tartott élelmiszer-feldolgozo, forgalmazo
iizemekben, egységekben, az alapvetd ¢lelmiszer-higiéniai eléirdsok betartdsa esetén is
el6fordulhatnak tomeges élelmiszerfertdzések, mérgezések. Ennek oka az, hogy ezeket az
eseményeket sokszor jelentéktelennek latszd hibak, ellendrzés nélkiili folyamatok okozzak.
Az ¢lelmiszer eredetli megbetegedések jelentds része a nem megfeleld anyagok
felhasznalasabol és a hibas gyakorlatbol ered.
A WHO éltal kiadott jelentések szerint az ¢élelmiszerek okozta megbetegedések
(pl.salmonellosis,campylobacteriosis) szama vilagszerte emelkedik, amely napjainkra a
modern vildg kdzegészségiigyének egyik kiemelkedd problémajava valt. Emiatt az ¢lelmiszer-
biztonsag teriiletén kiilondsen jelentds lett a nemzetkdzi egylittmiikodés, amelynek célja, hogy
a kevésbé fejlett orszagok is atvegy€k és alkalmazzdk a korszerti gyartasi, taroldsi, szallitasi
technikédkat az élelmiszerbiztonsagi rendszeriik kiépitésénél és miikddtetésénél. Az utdbbi
é¢vekben jelentkezd, a fogyasztok korében nyugtalansagot, félelmet kivalto ,.élelmiszer-
biztonsagi” események (pl. az EU tagallamaiban: vagémarhakban megéllapitott BSE, szaj-és
kordmfajas jarvany, dioxin-botrany, salmonella jelenléte tojasban, stb.) tovabb ndvelték,
egyben a figyelem kozéppontjaba allitottak az ¢lelmiszerbiztonsagot, annak gyakorlati
jelentdseégét [5].
Az elmondottak figyelembe vételével a mezogazdasagban/élelmiszeriparban/élelmiszeripari
melléktermékek és hulladékok feldolgozdasindl a HACCP rendszer alkalmazdasa a
kovetkezdkkel indokolhato:
- A ndvénytermesztés soran — a novényvéddszerek, miitragydk alkalmazasa révén — kémiai
veszélyek keletkezhetnek a termékben;
- Az éllattenyésztés soran — allatgyogyaszati és egyeb szerek alkalmazasa révén — kémiai
veszélyek keletkezhetnek a termékben;
- Betakaritas, beszallitds soran is olyan szennyezddések keletkeznek, amelyek veszélyt
jelenthetnek a friss vagy feldolgozott termékek/melléktermékek fogyasztoi szdmara;
- A termék/melléktermék csomagolasakor, vagy a nyersanyag atvételénél ill. a fogyasztas
elott a veszely felismerésének korlatozottak a lehetdségei;



- Az ¢lelmiszeripari nyersanyagok, terméekek/melléktermékek €s hulladékok feldolgozasa
soran a mezdgazdasagi termesztésbol szdrmazd veszélyek (pl. permetszer maradvanyok,
allatgyogyaszati készitmények) nehezen észlelhetdk illetve nem tavolithatok el;

- A feldolgozashoz beérkezd — valoszinisithetden biztonsagos- nyersanyag a feldolgozas,
tarolas, stb. alatt ijabb veszélyeknek (foként mikrobiologiai) van kitéve;

- A novénytermesztésben, betakaritasban, allattenyésztésben, vagohidakon ¢és szallitasban
dolgozok gyakran nem rendelkeznek kelld ismerettel a veszélyek keletkezésérdl;

- Olyan dokumentalt mindségiranyitasi rendszer sziikséges, mely bizonyitékul szolgal arra,
hogy a folyamatot nyomonkdvetik €s igazolja a szervezet képességét, hogy folyamatosan
képes megfelelni a vevdi kovetelményeknek és a torvényi rendelkezéseknek.

Ezért a fogyasztd biztonsdganak védelmében minden olyan vallalatnak és vallalkozasnak,
mely élelmiszert termel, biztositania kell, hogy az ¢élelmiszer/élelmiszeripari melléktermék
eloallitasa és forgalmazasa higiénikusan és biztonsagosan torténjen. Ehhez bizonyitania kell
azt, hogy az egész termelési folyamatban a kotelezd gondossaggal jart el az
¢lelmiszerbiztonsag vonatkozisaban is, azaz minden ésszerlien elvarhatd ovintézkedést
megtett a mikrobioldgiai, biologiai, kémiai, fizikai veszélyek elkeriilésére, a lehetséges hibak
megeldzésére.

Ehhez az ¢lelmiszertermeld vallalatnak/vallalkozasnak az alabbi kovetelményeket kell

teljesitenie [5] :

- Teljeskortien at kell tekintenie tevékenységét €s meg kell hataroznia, hogy ennek soran
keletkezhetnek —e vagy bekeriilhetnek-e a termékbe olyan kémiai, fizikai, biologiai-
mikrobioldgiai szennyezddések (vagy bekdvetkezhet-e az ¢€lelmiszer olyan allapota),
amelyek karositjak a fogyasztd egészségét, és ez hol, a termékeldallitasi folyamat melyik
lepésnél kovetkezhet be;

- Bizonyithatéan meg kell gy6zddnie arr6l, hogy megfeleld szabalyozé intézkedéseket
alkalmaz-e annak érdekében, hogy a veszélyek bekovetkezésének kockazatat a lehetd
legkisebb mértékiire csokkentse.

E kovetelmények teljesitését teszi lehetové a HACCP.

A HACCP koncepcidja, szemlélete

Az élelmiszerek biztonsagos eldallitasanak leghatékonyabb modszere a HACCP.

A HACCP rendszer az elsddleges (agrar) termeléstdl a végsd fogyasztasig a teljes
¢lelmiszerlanc valamennyi szakaszaban alkalmazhato, és megvalositani az emberi egészségre
gyakorolt kockdzatok tudomanyos bizonyitékainak figyelembevételével kell [12].

A HACCP nemzetkozileg elfogadott, szisztematikus modszer az élelmiszerek biztonsaganak
megteremtésére a lehetséges kockazatok, veszélyek megdllapitisa, értékelése és kezelése
réven. Célja a teljes korl elévigyazatossag, a tudatossag, gondossag fejlesztése, az ¢lelmiszer-
biztonsag megteremtése érdekében.

A HACCP olyan tudomdnyosan megalapozott, részletes technologiai, mikrobiologiai és
gyakorlati ismereteket 1gényld, dontést elésegitdé modszer, amelyet alkalmazva a
nyersanyagoktol, azok elokészitésén, feldolgozdasan, taroldsdan dat a forgalmazdasig minden
szakaszhoz meghatdarozhatok a jellegzetes veszélyek, az azt megelozo intézkedések, és a
kritikus szabdlyozdsi pontok.

A HACCP alkalmazéasaval az ¢lelmiszer eldallitdé szervezet vezetése fontos informacidkhoz
jut a biztonsagos termelés szempontjabol veszélyes 1épésekrdl illetve a kritikus szabalyozasi
pontokrdl, a megelézés modjarol, ellendrzésrdl, felelosségrol. Barmely HACCP-rendszer



képes alkalmazkodni a valtozasokhoz, mint példaul a berendezések tokéletesitése, a
feldolgozasi mddszerek fejlédése vagy a technologia fejlesztése.

A HACCP koncepcioja a folyamatok atlathatosagan és a kockazatok, veszélyek feliigyeletén
alapul. Egyik legfontosabb eleme a kritikus szabalyozasi pontok (CCP) meghatdirozdsa.
Ezek azok az ellendrzési pontok, amelyek szabalyozasdval a meghibdsodas illetve a karok
bekovetkezésének veszélye megsziintethetd vagy kockazata minimdlisra csokkenthetd. Az
ellenérzési pontokon torténik a kockazati tényezdk, veszélyforrasok vizsgalata. A folyamat
elemeire olyan eljardsokat kell kidolgozni, amelyek a megteleld allapotok biztositasaval vagy
helyesbitd beavatkozasokkal a veszély forrdasait és kockdzatdat a minimalisra csokkentik.

A kritikus szabdlyozdsi pont a technoldgia az a pontja, ahol megfelelé muivelet vagy eljaras
alkalmazaséval az ¢élelmiszer biztonsagat veszélyeztetd jelenség megsziintethetd, vagy
szamszerUsithetd paramétere elfogadhato szintre csokkenthetd.

A kritikus szabdlyozasi pontokban hasznéljuk a kritikus hatarérték fogalmat, amely
elvalasztja a paraméter — biztonsagi szempontbodl - elfogadhato €s elfogadhatatlan értékeét.

Elinyik a termék elaallito szamara Elonyiik a vevo/fogyaszto szamara
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8.abra: A HACCP eldnyei [ 5]

A HACCP alkalmazasanak eldnyeit a 8. abran foglaltuk 6ssze. A felsorolt eldny6kon tal ki
kell emelniink, hogy a HACCP alkalmazéasaval a visszatekinté jellegii mindségellenorzésrol
atkeriil a hangsily a preventiv minéségiranyitasra, (élelmiszerbiztonsagi rendszerre),
azaz a késztermék mindségének ellendrzésérdl a a hangsily a megeldzésre kertil at, igy
csokken az élelmiszer fogyasztdsaval kapcsolatos egészségligyi kockdzat. Tovabbi fontos
elonyt jelent még az is, hogy a HACCP alkalmazaséaval az eléirasoknak, jogszabalyoknak,
sth. valé megfelelés is bizonyithaté. A HACCP-rendszerek alkalmazasa segitheti tovabba a
hatosdgi ¢élelmiszer-ellendrzést és az élelmiszer biztonsdga iranti bizalom ndvelésével
eldmozdithatja a nemzetkozi kereskedelmet.
A HACCP megvaldsitasa, bevezetési [épéseinek targyalasdt megel6zéen érdemes
attekintenlink az ¢lelmiszerek biztonsagat fenyegetd veszélyeket, ill. az élelmiszerek
szennyezddésének forrasait.
Az élelmiszeripari termékek/melléktermékek szennyezodésének minden lehetséges forrdsdt
veszélynek kell tekinteni élelmiszer-biztonsdagi szempontbol, a termelés/gyartas, a tarolas, a
forgalmazas alatt, amelyek a kévetkezok[3]:
e A nyersanyag, félkész- vagy késztermek fizikai, kémiai, mikrobioldgiai szennyezd anyag
tartalma. P1. f61d, sar, ndvényvéddszer-maradvany, korokozd mikroorganizmus.
o A félkész- és késztermékek nem megengedett keresztszennyezése gyartds kozben idegen
anyaggal, vegyi anyagokkal vagy mikroorganizmusokkal. Pl piszkos, nem fertdtlenitett



kéziszerszamok hasznalata, bacilus hordozd dolgozd tevékenysége, a gyartd lizembe,
raktarba bejuto rovarok, ragcsalok, madarak "tevékenységének" eredménye.

o A félkész- és késztermékekben a mikroorganizmusok nem megengedett szaporodésa,
hékezelés tulélése, és nem megengedett, kdros anyagok képzddése. Pl. a hiitélanc
megszakad, a hokezelést nem elegendd homérsekleten vagy ideig végezték.

A HACCP alapfogalmai

A HACCP rendszer kidolgozasat megel6zéen fontos definialni a HACCP rendszerhez
kapcsolddo legfontosabb alapfogalmakat:

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

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

Szabalyozo intézkedés: barmely intézkedés és tevékenység (pl feliigyelo eljardasok és
helyesbito tevékenységek) amelyet egy ¢élelmiszer-biztonsagi veszély megeldzésére,
kikiiszobolésére vagy elfogadhat6 szintre csokkentésére lehet alkalmazni.

HACCP-terv: a HACCP-alapelvekkel 0sszhangban készitett dokumentum, amelynek célja,
hogy biztositsa az ¢élelmiszerlanc figyelembe vett részében az ¢Elelmiszer-biztonsag
szempontjabal jelentds veszélyek szabalyozasat.

Veszély(Hazard): karosodas, artalom bekovetkezésének lehetdsége, az ¢élelmiszerben
eléforduld biologiai (pl. E-coli) (mikrobiologiai), kémiai (pl. névényvédoszer-maradvany)
vagy fizikai hatasu anyag (éles miianyag darabok, fémszilankok), vagy az élelmiszer olyan
allapota (romlott,penészes, avas), amelynek karos kozegészségiigyi hatasa lehet.
Veszélyelemzés (Hazard Analysis): a veszélyekrdl €s a jelenlétiikhoz vezetd koriilményekrol
(pl. salmonella ragcsalok altali terjesztése, élelmiszer elbodllitasa soran a berendezés
feliiletérol levalo fémszilankok, stb.) valdo informéciogytijtés és értékelés folyamata annak
eldontésére, hogy az ¢lelmiszer-biztonsdg szempontjabol, mely tényezOk (veszélyek)
jelentosek és ezért ezekkel - az altaluk kivalthatd egészségkarositdé hatdsok megelézése
érdekében - a HACCP-tervben foglalkozni kell.

Kritikus szabdlyozasi pont (CCP, Critical Control Point): Olyan lépés, amelynek soran
szabalyozas alkalmazhatd6 a Iényeges ¢élelmiszer-biztonsagi veszélyek megeldzéséhez,
kikiiszoboléséhez vagy elfogadhato szintre csdokkentéséhez (tehat a CCP az, ahol sziikséges és
lehetséges a veszély fellépésének megakadalyozasa).

Kritikus hatarérték: az az érték, ami elvalasztja az éppen még elfogadhatd értéket, az
elfogadhatatlantdl (pl. 0 mg/kg a laboratorium altal kimutathato gyogyszer-hatoanyag
mennyisege az élelmiszer egységnyi mennyiségében). Megjegyezziikk, hogy a kritikus
hatarérték megallapitdisa nem minden esetben jelenti szamszerlsitett, mértékegységgel
meghatarozhatd hatarérték rogzitését ( pl keverd berendezés miikodésképtelensége, egy
gyartasi tételszam hibas rogzitése a keverési naploban- ,,nem fordulhat el ”).

Megeloz6  intézkedések: olyan modszerek, eszkozok, tevékenységek, amelyekkel
megsziintetik az ¢lelmiszerek biztonsagat veszélyeztetd tényezot, vagy elfogadhatdé mértékiire
csOkkentik.

Helyesbito tevékenység: barmely olyan intézkedés (pl keverési idotartam novelése a
homogenitas biztositasa érdekében), amelyet akkor kell megtenni, ha a kritikus szabalyozasi
pont (CCP) feliigyelete a szabalyozottsag csokkenését vagy elvesztését jelzi.

Feliigyelet (monitor): a megtigyelések vagy a mérések tervezett sorozatdnak végzésére
iranyuld tevékenység, annak megallapitasara, hogy a CCP szabalyozas alatt all-e (folyamatos,
vagy egy adott idotartamon beliili adatrogzités, pl. homérséklet mérése az elvégzett hokezelés
tényleges homérsékletének ellendrzésére, a késztermék mikrobiologiai laboratoriumi



vizsgdlata a hokezelés hatékonysdaganak ellenorzésére, a keverdgépen lévo iiritészerkezet
dteresztoképességének ellenorzése a keverés ideje alatt, stb.).

Lépés: az ¢lelmiszerlanc egy pontja, eljdrasa, miivelete vagy szakasza, beleértve a
nyersanyagokat, az elsddleges termeléstol, pl. a szdnt6foldi novénytermesztéstdl kiindulva a
késztermékek végso felhasznalasaig.

Igazolas (verifikalas): Annak megerdsitése objektiv bizonyiték szolgaltatasaval, hogy az
eloirt kdvetelmények teljesiiltek. A feliigyelettdl eltérd mddszerek, eljarasok, vizsgalatok és
mas értékelések alkalmazasa, a HACCP-tervnek valdé megtelelés megéllapitasara.
Ervényesités/jévahagyds (validdlds): Bizonyitékok gyiijtése annak megallapitasahoz, hogy a
HACCP-tervben szerepld szabalyozé intézkedések eredményesek-e, ill. a HACCP-terv elemei
kelléen hatékonyak-e. Egy olyan bizonyitasi eljaras, melynek segitségével igazolhato, hogy az
adott folyamat, miivelet, berendezés, anyag valoban eleget tesz az eldirt kovetelményeknek (a
megbizhatdsag igazolasa).

A HACCEP élelmiszerbiztonsagi rendszer bevezetésének lépései

A HACCP megvaldsitdsa soran minden nyersanyagra, termékre, feldolgozdvonalra kiilon kell
elvégezni az elemzést az érintett helyszinen, a termék gyartasara, forgalmazasara jellemzo
koriilmények kozott.

Az ¢élelmiszeripari terméket/mellékterméket eléallitdo szervezet vezetdségének tamogatasa €s
részvétele nélkiil a HACCP bevezetése nem valosithato meg, mert a rendszer kiépitéséhez
komoly erdforrasok, kiilonb6z6é szakteriiletek szakemberei, anyagi lehetdségek, miiszaki és
szervezési valtozasok sziikségesek [12].

A HACCP sikeres alkalmazasdhoz a vezetés ¢s a dolgozdk teljes elkotelezettsége ¢€s
részvétele sziikséges. Emellett kiillonboz6 szakteriiletek bevonasat igényli. Ezek a
szakteriiletek az adott HACCP elemzés jellegének megfeleléen az aldbbiak lehetnek:
mezOgazdasagi, allategészségligyi, mikrobiologiai, orvosi, kozegészségligyi, ¢lelmiszer-
technoldgiai, kornyezet-egészségiigyi, kémiai, gépészeti szakértelem az adott elemzés
jellegének megtelelden.

A megfelelo termékmindség és élelmiszerbiztonsdg megteremtésében legfontosabb szerepe a
vezetoségnek van. Egyarant felelds a hibdk nagy részéért, a pazarlo termelésért,
feldolgozasért, vagy a tévedésekbdl, hanyagsagbol keletkezd, ¢lelmiszerbiztonsagot
veszélyeztetd problémakért.

Howard E. Bauman, a HACCP koncepcio elsé megfogalmazdja irta egy eléadasaban:
,Egyetlen véllalatnak sem lehet hatékony mindségi €s €élelmiszer-biztonsagossagi programja,
ha a fels6 vezetése nem koveteli azt meg. A j6 mindségi program megteremtése €s fenntartasa
hatékony vezetést és a vezetés részvételét igényli a folyamatban... A mindség nemcsak a
termék jellemzdje, hanem az embereké is, teljesitményiiké €s a szakmaszereteté. Lényeges,
hogy a vezetOkben és az ilizemi dolgozokban egyarant kifejez0djék az az igény, hogy
biiszkeségiik lehessen az a termék, amit eldallitnak.”

A HACCP rendszerben az ,,emberi tényez6”, az élelmiszer-lancolatban kdzremiik6dd ember,
annak oktatdsa, informalasa és motivalasa dontd szerepet jatszik. Nem kevésbé fontos a
kormanyok, a hatésadgok szerepe, amelyeknek a feladata, hogy sajat tevékenységiikkel - ami
nem elsdsorban ellendri, ,,renddri” tevékenység kell hogy legyen — segitsék a termeldket, az
ipart az ¢lelmiszerfogyasztok érdekeinek érvényesités¢hez sziikséges jo gyartasi, forgalmazasi
¢s higiéniai gyakorlat megvaldsitdsaban. Az ipari ellendrzés ilyen rendszerének
interdiszciplinaris megkdzelitést kivano kidolgozasdhoz nyilvanvaléoan a kiilonféle



kutatohelyekre és felsfoktatasi intézményekre is tamaszkodni kell. A GMP megvalositasa
azonban nem bizhatd maésra, mint az élelmezési 4gazat lancolatdban résztvevokre.

A HACCP rendszer kiépitése soran a Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius
Hungaricus) 2-1/1969 szamu iranyelvében (HACCP rendszer és alkalmazasanak itmutatoja)
eléirtak betartasa kotelezo.

Az ME hozzaférhetSsége: http://www.omgk.hu/Mekv/2/211969.pdf

A HACCP bevezetésének folyamata az élelmiszereket és élelmiszeripari melléktermékeket

gyarto iizemekben

1. 1épés: A HACCP-munkacsoport 6sszeallitasa, csoportvezeto kijelolése

Az élelmiszer/¢lelmiszeripari melléktermék eldallitdsaval foglalkozo vallalkozasnak
biztositania kell, hogy a hatékony HACCP-terv kidolgozasdhoz alljon rendelkezésre az
eléallitand6 termékre, termékcsoportra vonatkozd megfeleld specidlis tudas és szakértelem
(pl. agrarmérndk, Aallatorvos, ¢élelmiszermérndk, mez6gazdasagi ¢és é€lelmiszeripari
gépészmérndk, ¢€lelmiszer-mikrobiologus, stb.). Optimdlis esetben ezt egy kiilonb6zo
szakteriileteket képviseld munkacsoport dsszeallitasaval lehet elérni. Ha a vallalkozason beliil
nem all rendelkezésre ilyen szakértelem, akkor a szakértéi csoportot kiilsé, a HACCP
alapelveket és az adott szakteriiletet jOl ismerd szakértokbdl célszeri 6sszeallitani. A korabbi
tapasztalatok alapjan 3-5 fos team tekinthetd idedlisnak a HACCP kialakitasahoz [5].

Meg kell hatarozni a HACCP-terv alkalmazasi teriiletét, amelynél konkrétan meg kell adni,
hogy az élelmiszerlanc melyik teriiletére vonatkozik (pl. termék-el6allitas, tarolds, szallitas,
stb.) ¢és melyik altaldnos veszélycsoportokkal foglalkozik a HACCP-terv (azaz minden
veszélycsoporttal, vagy csak a kivalasztott csoportokkal (pl. kémiai és fizikai). A
gyakorlatban célszeri valamennyi veszélycsoportot egyidejiileg vizsgalni, elemezni, hiszen a
c¢l a minden szempontbol biztonsagos végtermék eléallitasa.

2. lépés: A termék leirasa

Az adott tevékenységet jellemzd veszélyek feltarasahoz meg kell fogalmazni a termék
teljeskorii leirasat, amelynek tartalmaznia kell a biztonsadgra vonatkoz6 informdaciokat is, mint
példaul az osszetételt(pl. alap- €s adalékanyagok, engedélyezett alkotok, GMO-tartalom, stb.),
a fizikai’kémiai szerkezetet (pl. a pH-t, a termék allagat stb.), az antibakteridlis és egyéb
tartositasi eljarasokat, a mikrobapusztitod, szaporodasgatld kezeléseket (pl. hokezelés, szaritas,
fagyasztas, pacolds, flistdlés, szerves savak alkalmazasa, stb.) a csomagolast, a
csomagoldanyagok tipusat, anyagat, kiszerelési formajat (pl. miianyag tasak, papirdoboz,
zsakos, omlesztett, flakonos , stb.) az eltarthatossagra vonatkozo taroldsi koriilményeket €s a
forgalmazas modjat.

Hangsulyos szempont a termék leirdsanéal, hogy az érvényes, jogszabalyokban leirt,
szakmailag helytalld terminologiakat hasznaljak az egységes értelmezhetdség miatt.

3. 1épés: A tervezett felhasznalas meghatarozasa

A tervezett felhasznaldst a termék végsd felhaszndldjanak vagy fogyasztojanak varhatd
felhasznalasi szokésai, modjai, céljai alapjan kell meghatdrozni, valamint figyelembe kell
venni a jogszabalyokban engedélyezett komponensek megengedett értékeit (pl. mikroelem-,
vitamin-, adalék-, hatdéanyag- tartalmat, stb.) és a termék felhasznéaldsi utmutatdjat ennek



megfelelden, kelld részletességgel kell Osszeallitani a biztonsagos termékfelhasznalas
érdekében.

Tovabbfeldolgozas esetén meg kell adni még a feldolgoz6 lizem technoldgiai miiveleteit és
hatdsukat a nyersanyagbdl szarmaz6 vesz€lyek tovabbi sorsara (pl. a moséas vagy hdékezelés,
¢s hatasuk a mikrobiologiai szennyezettségre, stb.).

4. 1épés: Folyamatabra készitése

A termék gondos leirasa mellett a veszélyek teljeskori feltarasdnak feltétele a tevékenységet
abrazold folyamatdbra megléte, amelyet a HACCP-munkacsoportnak kell elkészitenie. A
folyamatdbranak a termékeldallitdis minden Iépését tartalmaznia kell, az alapanyagok
atvételétdl a késztermék kiszallitasaig.

Amennyiben a HACCP-t egy adott tevékenységre alkalmazzuk, figyelembe kell venni az azt
megeldzo, ill. az azt kovetd 1épéseket is. Ezzel biztosithatd a kapcsolodasi pontokndl az
esetleges veszélyek, CCP-k feltarasa, jelolése, ill. az adott I€pés rendszerben valo elhelyezése,
a veszélyek alapjan valod rangsorolasa. Fontos szempont az adott technologia adottsdgainak
figyelembe vétele is (barmilyen ésszeriitlen utasitas kiaddsa mellett a megfeleld vezérlés,
reteszelés tegye lehetdve a termék biztonsagat).

Az egyes muveleteket leir6 HACCP-folyamatabra nem azonos az egyes gépek, berendezések
egymas utdni sorat, és igy a termékaram utvonalat dbrazolo, un. miiszaki folyamatabraval, de
egymast kiegészitve 6sszhangban kell lenniiik [5].

A folyamatabran fel kell tiintetni minden olyan lépést, tevékenységet, melynek sordn:

- 1j vesz€lyek 1éphetnek fel,

- a veszélyek allapota megvaltozik (pl. a mikrobdk szaporodnak).

A folyamatabrahoz kapcsoldédoan meg kell adni a kovetkezdket (ahol értelmezhetdk):

- az id6ket,

- a homérsékleteket,

- a helyszinre vonatkoz6 adatokat,

- a gépekre, szallitoeszkozokre, az lizemi gyakorlatra vonatkozo6 informaciokat.

A fenti adatok megadéasa olyan formaban sziikséges, hogy az értelmezhetd és hasznalhatd
legyen a termék biztonsaga, mindsége szempontjabol.

A munkacsoportnak a folyamatdbra mellé olyan részletes technologiai leirast kell készitenie,
amely tartalmazza a termékbiztonsag szempontjabol fontos dsszes jellemzd adatot.

5. lépés: Folyamatabra helyszini megerositése

A HACCP munkacsoportnak a helyszinen kell meggy6zddnie arr6l, hogy a termék-eldallitasi
tevékenységet a folyamatdbranak megfeleléen végzik-e, annak minden lépése esetében és
teljes idOtartama alatt (pl. kévetik-e a gyartastechnologiai utasitasban meghatarozott
technologiai sorrendet, technologiai idoket, vagy pl. a porelszivo berendezéseket az eldirt
idopontban miikodtetik-e, stb.) €s ahol sziikséges, helyesbiteni kell a folyamatabrat. A
folyamatabra megerdsitését a helyszinen kell igazolni, dokumentalni, az igazolasban az egész
munkacsoportnak részt kell vennie. Ez egyben azt is igazolja, hogy tényleg megvalosult a
folyamatéabra ellendrzése. A helyszini megerdsités részét képezi a helyzetértékelés, melynek
célja, hogy az adott termeld egységrol atfogd képet kapjon a HACCP munkacsoport, tehat
ellen6rz6 kérdések alapjan tarja fel, hogy mennyire felel meg a gyakorlatban folyo
tevékenység a GHP,GMP el6irdsainak.

A folyamatabra megerdsitését olyan személyeknek kell végezniiik, akik megfelelden ismerik a
termék eldallitasi/feldolgozasi tevékenységet.



6. lépés: Minden egyes lépéshez tartozéd osszes lehetséges veszély felsorolasa,
veszélyelemzés végzése, és a meghatarozott veszélyek szabalyozasara alkalmas
intézkedések atgondolasa (lasd az 1. alapelv)

A lehetséges veszélyek megaddsa, csoportositdasa, jellemzoi [5]:

A veszélyek a kovetkezd eredetiiek lehetnek: fizikai, kémiai, mikrobiologiai/biologiai
A fizikai veszélyeket a veszélyes idegen anyagok jelentik, melyek lehetnek:
e iiveg, livegcserép, ivegszilank,
e ko, éles, lapos,
e ¢les fadarab, -forgacs,
e ¢les miianyagdarab,
e fém csavar, -forgacs, -szilank, stb.
A kémiai veszélyeket az alabbi veszélyes kémiai anyagok jelenthetik:
e miitrdgya maradvany a termésben/termékben,
e novényvéddszer-maradvany,
e ragcsaloirtoszer,
e gazolaj szennyezddés a termék felszinén,
e mérgezd gyom magja, levele, szara, stb.
e toxinok, melyek a mikroorganizmusok anyagcseretermékei.
A mikrobiolégiai veszélyeket az alabbi fajta mikroorganizmusok okozhatjak:
e patogén mikroorganizmusok a termésben/termékben,
e romlast okoz6 mikroorganizmusok a termésben /termékben.
A bioldgiai veszélyeket az allati kartevOk, rovarok jelenléte okozhatja:
e muslicék, kukoricamolyok, stb.
e clpusztult rovarok, madarak, ragcsalok, testrészeik, stb.

A veszélyek keletkezésének, fellépésének fajtai

A vesz€lyek barmelyike jelen lehet a bejovo anyagokban (pl. vetdmagban, mitragyaban, stb.),

vagy szarmazhatnak a kovetkezoktol:

e embertdl (patogén mikroorganizmusok, gomb, cigarettacsikk, stb.),

e Dberendezéstol, pl. betakaritogéptdl (gazolaj, fémcesavar, miianyagdarab, stb.),

e kornyezetbdl, pl. ¢épiiletbdl, a term6foldbol, az iiveghazbdl (ragesald, rovar, ko,
iivegeserép, stb.).

A veszélyek allapotanak valtozasai lehetnek:

e szaporodas (pl. a gombak vagy baktériumok esetében),

o tul¢lés (azon Iépések nem kelld mértékben vald végrehajtasanal, melyeket az adott veszEly
kikiiszobolésére terveztek).

Ajanlatos a veszélyek Osszegyujtésénél, illetve a kikiiszobolésiikre elhatarozott megel6z6

intézkedéseknél a veszélyek keletkezésének okat is kideriteni.

A veszélyelemzés végrehajtasa, a veszélyek értékelése

A HACCP-munkacsoportnak irasban kell felsorolnia minden olyan veszélyt, amely minden
egyes lépés soran ésszertien feltételezhetden eléfordul az alapanyag beszallitdsatol, az
elokészitésen, tarolason, gyartason és forgalmazason keresztiil a késztermék felhasznalasaig.

A veszélyek azonositasa utdn a HACCP-munkacsoportnak ezutin veszélyelemzést kell
végeznie lépésrdl 1épésre haladva azért, hogy a HACCP-terv elkészitéséhez megallapitsa,



mely vesz€lyek olyan jellegliek, amelyek megsziintetése, vagy elfogadhatdé szintre
csokkentése alapvetden fontos a biztonsdgos ¢lelmiszer/élelmiszeripari melléktermék
eldallitasahoz.
Egy-egy élelmiszer biztonsagi kockazat elemzése soran az alabbi szempontokat kell
figyelembe venni (1.tablazat):

- veszely eléfordulasdnak gyakorisaga, valoszintisége (,,V”) és a

- veszely bekovetkezésének kovetkezménye, stilyossaga (,,S”)

1. tablazat: A veszélyek értékelése

Veszély eléfordulasanak Veszély kovetkezménye,

Pontszam gyakorisaga /V/ Pontszam sulyossaga /S/

1 eddig nem fordult eld, vagy 1 bekovetkezése esetén varhatdan
nem okozott problémat egészségkarosodast nem okoz
évente cgy-két alkalommal l')’elfovetkezese enyhébb lefolyassa}

A jaro, de nem maradando
2 fordult el 2 o . e s
egészségkarosodast/elvaltozast
eredményezhet

3 ¢vente  tobb mint  két 3 bekovetkezése sulyos

alkalommal fordult el egészségkarosodast eredményezhet

A veszg€ly sulyossaga (K- kockdzati index) a két érték szorzata alapjan hatarozhaté meg:

A veszély sulyossaga K= V*S
A kockazati indexet (,,K”) figyelembe vételével az egyes technologiai 1épéseket a Dontési fa
segitségével értekelni kell (2.tablazat).

2. tablazat: A kockazati index és értékelése

K Szabalyozas

K <2 (alacsony, ,A”) Elegendd a jelenleg alkalmazott GMP,GHP, stb.

A GMP,GHP, stb. szabalyozo intézkedések mellett sziikség lehet
2< K <4 (kozepes, ,,K”) feliigyeleti tevékenységre is.
lehet CCP (lasd dontési fa)

A veszg€ly a szabalyozo intézkedés feliigyeletét teszi sziikségessé

K >4 (magas, ,M”) kotelezé CCP

Ettol eltéro kockazatelemzéssel és pontértékekkel is talalkozhatunk a HACCP-kézikonyvekben,
ill. veszélyelemzés soran

A veszélyelemzésnek ahol lehetséges a kovetkezoket kell tartalmaznia:

a veszeélyek valoszint el6fordulasa;

karos egészségiigyi hatasaik stlyossaga;

a veszeélyek jelenlétének mindségi €s/vagy mennyiségi értékelése;

a veszélyt jelentd (plkorokozd) mikroorganizmusok, jelenléte, tulélése vagy
szaporodésa;

a toxinok, a kdros hatasi vegyi vagy a fizikai hatdsu anyagok jelenléte vagy
megmaradasa az €lelmiszerekben/élelmiszeripari melléktermékben;

a kiilonboz06 veszélyek kialakulasahoz vezetd koriilmények.

YV V. VVVYVY

Ezutdn a munkacsoportnak minden feltart, realisan szoba johetd veszély esetén at kell
gondolni, milyen intézkedések johetnek szoba a veszély megeldzésére, kikiiszobolésére (pl.




Technologiai utasitas szabalyozéasai). Egy adott veszEély szabalyozésara egynél tobb
szabalyoz6 intézkedésre lehet sziikség, ¢és egy adott szabalyozd intézkedéssel tobb, kiilonbozo
veszélycsoportba tartozd veszélyt is lehet szabalyozni.

Meg kell hatarozni azokat a pontokat, melyek az adott tevékenység biztonsagahoz a
legfontosabbak, és amelyek egyuttal ellendrizhetok, sOt ellendrzésiik sziikséges (kritikus
szabalyozasi pont). A CCP-re hatékony feliigyeletet kell kidolgozni, amely tartalmazza a
feliigyeld eljarast, annak gyakorisagat €s felelosét, a nyilvantartas helyét.

7. 1épés: Kritikus Szabalyozasi Pontok(CCP) meghatarozasa (lasd a 2. alapelv)

A kritikus pontok jellemzoi:
- Az itt végzett tevékenység szabalyos végrehajtisa a késztermék biztonsaga
szempontjabol alapvetden fontos;
- Rendszeres ellen6rzés sziikséges ¢€s technikailag lehetséges;
- Ezen ponton torténé  ellendrzés  elmaraddsa a  termék/melléktermek
felhasznalasanal/elfogyasztasanal egészségkarosodashoz vezethet;
- Az itt elkovetett hibat a termék-eldallitds tovabbi folyamataban mar nem lehet helyre
hozni.
A Kritikus Szabalyozasi Pont (CCP) meghatarozasat a HACCP-rendszerben az un. dontési fa
(9. abra) segiti eld, amely logikus kovetkeztetésre épiild szemléletet tiikroz, és ezért célszerli
utmutatoként hasznélni a CCP-k meghatarozasahoz.
A dontési fat gy hasznaljuk, hogy az abra kérdéssorat minden 1épés Osszes veszElytipusara
feltessziik, €s a kérdéseket a sajat gyartasi/lizemi tapasztalataink, ill. irodalmi adatok alapjan
megvalaszoljuk.
A valos veszély megallapitasat kovetden a dontési fat rugalmasan kell alkalmazni,
figyelembe véve, hogy a vizsgalt tevékenység termelésre, feldolgozasra, tarolasra,
forgalmazasra vagy maés célra iranyul-e, ill. milyen egyéb, hatdsos szabalyozd
mechanizmusokat alkalmaznak (pLGMP,GHP, stb.). El6fordulhat, hogy a dontési fanak a
9.4bran bemutatott péld4ja nem alkalmazhaté minden folyamatra, ilyenkor mas megkdzelitést
is lehet alkalmazni. A cél a biztonsagos termék-eléallitds megvaldsitasa.

Amennyiben olyan Iépésben allapitottak meg veszélyt, ahol a biztonsagos termék-
eléallitdshoz sziikséges a szabalyozas, de sem ebben, sem barmely mas lépésben nincs a
feltart veszélyre szabalyoz6 intézkedés, akkor a terméket vagy a folyamatot itt, vagy barmely
korabbi/késébbi szakaszban moddositani kell, azért, hogy szabdlyozd intézkedést lehessen
tenni és ezaltal a felismert veszély megelozhetd, megsziintethetd vagy elfogadhato szintre
csOkkenthetd lesz.

A kritikus szabalyozasi pontok meghatarozdsanak menetét dokumentalni kell annak
érdekében, hogy a HACCP terv feliilvizsgalatakor vagy nem megfeleldségek esetén vissza
tudjuk azt ellendrizni.
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8. 1épés: A kritikus hatarértékek megallapitasa minden CCP-re (lasd a 3. alapelv)

Minden Kritikus Szabalyozasi Ponthoz meg kell hatdrozni (és validalni is kell) a kritikus

hatarértékeket. Egyes esetekben megtorténhet, hogy egy eldirt Iépéshez nemcsak egy, hanem

tobb kritikus hatarértéket (pl. hdmérséklet, nyomas, id6tartam, stb.) kell megallapitani.

A gyakran hasznalt kritikus hatarérték paraméterek kozé tartoznak pl. a homérséklet (pl.

hdékezelésnél), az 1d6 (pl. keverési, pihentetési, h6kezelési idd), a nedvességtartalom, a pH, a

vizaktivitds, a hatdanyag-tartalom ¢és az érzékszervi paraméterek, mint pl. az allag, szin, szag,

szemcsemeéret, stb. jellemzo értékei.

Amikor szakértdk altal kidolgozott HACCP utmutatot hasznalnak a kritikus hatarértékek

megallapitasdhoz, akkor gondot kell forditani annak biztositasara, hogy ezek a hatarértékek

teljes mértékben alkalmazhatok legyenek az adott tevékenységre, termékre vagy

termékcsoportra.

Kritikus hatarértékként csak olyan paraméter vagy jellemz6é adhato meg, mely kénnyen,

gyorsan mérheto, megallapithat6. llyenek lehetnek:

- mennyiségi értékek: hOmérseklet, nedvességtartalom, stb. Ezen értékeket folyamatosan
lehet regisztralni vagy szakaszosan mérni, ill. megfigyelni.

- a vezetés utasitasainak, miikodesi eljardasoknak valo megfelelés (oktatasi kovetelmények,
]0 gyartasi gyakorlat, technologia eléirdsok, stb.)

- vonatkozo rendeletek betartasa (pl. az eldirt adalékanyagra engedélyezett adagolasi
koncentracid, stb.)

Fontos, hogy a kivéalasztott paraméterek, jellemzOk pontos képet adjanak arrdl, hogy a

folyamat (a CCP-k) ellendrzott allapotban van(nak)-e.

A kritikus hatarértékek meghatdrozasanal - ahol értelmezheté - az aldbbiakat vessziik

figyelembe:

- torvények, rendeletek eldirasai,

- vevoi eloirasok,

- gyakorlati tapasztalatok,

- irodalmi adatok.

9. 1épés: Feliigyelo rendszer felallitaisa minden CCP-re (lasd a 4. alapelv)

A feliigyeld eljarasok célja az eldallitasi folyamat szabalyozott allapotanak rendszeres

ellenérzése. A feliigyelet egy kritikus szabdlyozdsi pont (CCP) iitemterv szerinti mérését

vagy megfigyelését jelenti a hozza tartozo kritikus hatarértékekhez viszonyitva.

Minden kritikus szabalyozéasi pontra, azon beliil minden kritikus paraméterre feliigyeld

eljarast kell kidolgozni. A feliigyeld eljarasok meghatarozasakor azt kell megadni, hogy ki,

mikor, hogyan, milyen gyakorisaggal végzi az ellendrzést. Az ellen6rzést a lehetd

legegyszerlibb modon, dokumentaltan kell elvégezni. Nem minden esetben sziikséges

milszeres meres.

A feliigyelo eljarasok alkalmazhatnak egyrészt folyamatos és szakaszos modszereket,

masrészt on-line, azonnal jelzést adé mddszereket: pl. hdmérséklet, 1d6 kijelzése, tovabba oft-

line, esemény utani feliigyeletet, pl. a dokumentacio ellendrzése.

A megfigyeld eljarasokat ugy kell meghatarozni, hogy azok:

- gyors modszerekkel legyenek végrehajthatok, és

- 1dében jelezzék, ha a folyamat kikeriilt a szabdlyozott allapotbdl, vagy erre tendencia
mutatkozik.

Altalaban igaz, hogy a jol kivalasztott feliigyeld eljardsnak alkalmasnak kell lennie arra, hogy

jelezze a szabdlyozottsag megsziinését vagy gyengiilését a kritikus szabalyozéasi ponton.



Tovabba, a feliigyeld eljarasnak idealis esetben ezt az informéaciot kellé idében kell nyujtania
azért, hogy a kritikus hatarértékek tullépésének megelézésére meg lehessen tenni azokat a
helyesbitéseket, amelyek biztositjak a folyamat szabalyozottsagat.

Amennyiben lehetséges, a folyamat helyesbitését akkor kell elvégezni, amikor a feliigyeleti
eredmények egy CCP esetében a szabalyozottsag megsziinésének iranyaba eltolodo trendet,
folyamatot jeleznek. A helyesbitéseket azelott kell végrehajtani, mielétt az eltérés
bekovetkezik.

A feliigyeleti tevékenységbdl szarmazod adatokat az erre kijeldlt olyan személynek kell
(rendszeresen) értékelnie, aki megfeleld ismeretekkel, gyakorlattal és hataskorrel rendelkezik
a regisztralt eredmények kiértekeléséhez ¢€s sziikség esetén a megfeleld helyesbitd
tevékenységek idOben vald megtételéhez.

Ha a feliigyelet nem folyamatos, a feliigyelet mértékének vagy gyakorisaganak elegenddnek
kell lennie ahhoz, hogy garantdlja a CCP szabalyozésat.

A CCP-ket feliigyelo eljarasoknak legtobbszor gyorsan elvégezhetd €s konnyen alkalmazhato
modszereken kell alapulniuk, mivel tébbnyire olyan on-line (folyamatban 1évd, miikodo)
folyamatokra vonatkoznak, amelyek esetében nincs id6 bonyolult, hosszadalmas analitikai
(mikrobiologiai) vizsgalatokra. A fizikai és a kémiai vizsgalatok altalaban elényosebbek, mint
a mikrobiologiai vizsgélatok, mivel gyorsabban elvégezhetdk, egyszeriibb lehet a mintavétel
¢s gyakran ezek 1is jelezhetik a termék mikrobiologiai szabdlyozottsagat (esetenként
mikrobioldgiai gyorstesztek is elénydsen alkalmazhatok).

A feliigyeld eljarasok készitése soran az aldbbiakat kell meghatarozni:

- avégrehajtas gyakorisaga,

- mintavétel,

- améréeszkdzokkel kapcsolatos feladatok,

- azellendrzés, vizsgalat részletes leirdsa,

- akeészitendo feljegyzések,

- afeladatok végrehajtasaért viselt felelosseég.

Amennyiben a CCP pontok feliigyelete soran a kritikus hatarérték tallépése igazolt, abban az
esetben a beavatkozas modjardl a mindségiigyi vezeté dont, a kockézatok figyelembe
vételével.

A CCP-k feliigyeletével kapcsolatos minden nyilvantartast és dokumentumot ald kell irnia a
feliigyeletet végz0 személy(ek)nek és a vallalat felelds feliilvizsgald alkalmazottjanak.

10.1épés: A helyesbito tevékenységek meghatarozasa (lasd az S. alapelv)

A HACCP-rendszerben minden CCP-hez olyan egyedi helyesbitd tevékenységet kell
kidolgozni az eléforduld eltérések kezelésére, amelyeknek biztositaniuk kell azt, hogy a CCP
ismét szabalyozott legyen.

A helyesbitd intézkedéseknek ki kell terjedniiik az érintett termékek megfeleld tovabbi
kezelésére is. Az eltérést és a nem megfeleld termék kezelésére vonatkozo eljarasokat
megfelelden dokumentalni kell a HACCP-nyilvantartasokban.

Minden egyes, a feliigyeld eljaras altal feltart nem megfeleloségre tehat ki kell dolgozni a
megfeleld javitd/helyesbitd tevékenységeket. Ha a feliigyeld eljarasok eredményei ugyanis azt
mutatjak, hogy a termék eldallitasi folyamat kikeriilt a szabalyozott allapotbol vagy erre
tendenciat mutat, akkor javitd és helyesbitd tevékenységeket kell végrehajtunk annak
érdekében, hogy a folyamatot ismét szabalyozott allapotba hozzuk vagy megsziintessiik a
kedvezdtlen tendenciat.



A helyesbitd tevékenységeknek biztositaniuk kell annak elérését, hogy a CCP-k ujra
szabalyozas ala kertiljenek. Emellett gondoskodni kell a kdvetkezOkrol:

- aszabalyozas hib4ja miatt keletkezett termék megfeleld elkiilonitésérdl és kezelésérdl,
- ahiba okénak kideritésérdl az ismételt eléfordulds megeldzése érdekében,

- afelsorolt tevékenységek feleloseinek megnevezésérol.

A helyesbitd tevékenységekre vonatkozé szabalyozasoknak tartalmazniuk kell:

- azadott hiba kijavitasara vonatkozo feladatok részleteit,

- azismételt el6fordulds megeldzését célzo feladatokat,

- aszabalyozott allapoton kiviili miikodés soran keletkezett termék kezelését,

- afolyamat szabalyozott allapotba torténd visszaallitdsanak feladatait.

Neéhany példa a lehetséges helyesbitd tevékenységekre:

- adolgozdk Gjraoktatasa,

- atermék soron kiviil torténd bevizsgaltatasa,

- azegészségligyi varakozasi id6 megnovelése (ha lehet),

- anem megfeleld (pl. szennyezddott) tétel eltavolitasa,

- atermék zarolasa, stb.

11.1épés: Az igazolasra szolgalo eljarasok megallapitasa (lasd a 6. alapelv)

Eljarasokat kell kidolgozni annak igazolasara, hogy a fenti 1-10 lépés szerint felépitett
HACCP-rendszer megfelelden miikddik-e, és elérjiik-e a kivant hatast. Ehhez igazolasi és
feliillvizsgalati modszereket, eljarasokat ¢&s vizsgélatokat hasznalhatunk, beleértve a
véletlenszeri mintavételt ¢és a kivett mintdk érzékszervi, analitikai, mikrobioldgiai
laboratoriumi vizsgalati elemzését.
Az igazolas gyakorisaganak elegenddnek kell lennie annak megerdsitéséhez, hogy a HACCP-
rendszer megfelelden mikodik, garantdlja az eldirdsoknak megfeleld ¢élelmiszeripari
termék/melléktermék biztonsagat.
Az igazolast mas személynek kell elvégeznie, mint aki felelds a feliigyeletért és a helyesbitd
tevékenységek elvégzéseéért [12].
Az igazolo tevékenységek modszerei az alabbiak lehetnek:
a HACCP-rendszer ¢és nyilvantartasainak feliilvizsgalata;
az alkalmazott gyakorlat ¢s a HACCP terv vizsgalata, 6sszehasonlitasa;
az eltérések €s a nem megfeleld termékekre vonatkoz6 intézkedések feliilvizsgalata;
annak megerdsitése, hogy a CCP-k feliigyelet alatt allnak;
a hatdsagi ellendrzések soran tett észrevételek megvalositasanak attekintése;
a vevoi reklamaciok elemzése, okainak kivizsgalasara tett intézkedések
feliilvizsgélata.

» a termékek alkalomszeri bevizsgaltatisa (pl. ndvényvéddszer, vagy adalékanyag-

tartalomra), stb.

Rendszeresen feliil kell vizsgalni (éves feliilvizsgalati terv alapjan) a HACCP tervet és annak
végrehajtasat az alabbiakra kiterjedden [3]:
- afolyamatdbra érvényességének ellendrzése a helyszinen,
- aHACKCP terv gyakorlati alkalmazéasanak feliilvizsgélata,
- akritikus szabalyozasi pontokrol készitett feljegyzések atvizsgalasa,
- vevoireklamaciok attekintése,
- azeltérések €s a végrehajtott javito tevékenységek atvizsgalasa,
- ahigiéniai eldirasok betartasanak feliilvizsgalata, a kapcsolodo feljegyzésekkel egyiitt.

YVVVVVY

A szervezet vezetOje rendkiviili feliilvizsgalatot rendelhet el a kdovetkezd esetekben:
- nem megfeleldségek, indokolt vevdi reklamaciok kivizsgalasara,
- amennyiben a vevo eldirja,



- ha valtozott valamely felhasznélt anyag, vagy modosultak a termék-eldallitas
folyamatanak lépései.

Kiilonos gondot kell forditani a kockdzat kezelés igazolasara (verifikalasdara). A kidolgozott
kockazat-elemzési dokumentacionak részletesen meg kell hatdroznia a sziikséges verifikalasi
tevékenységet. Az igazolasitevékenységet gy kell meghatarozni, hogy az megerdsitse:
- a GMP-ben eloirtak biztositottak;
- aveszélyelemzés bemend adatait folyamatosan aktualizaljak;
- a HACCP-terv elemeit bevezették, és azok eredményesek;
- a veszélyszintek az azonositott elfogadhatd értékeken beliil vannak, a szervezet altal
sziikségesnek tartott egy¢b eljardsokat bevezették, és azok eredményesek.
Az igazolas eredményeit fel kell jegyezni és kozolni kell a termék/élelmiszer-biztonsag
elemzd teammel.
Az igazolasi eljarast soron kiviil le kell folytatni [5]:
- a HACCP rendszer kialakitasat és bevezetését kdovetoen,
- termék-biztonsaggal kapcsolatos vevdi reklamaciok esetén,
- 1j veszély jelentkezése, vagy a termékben, eldallitds folyamatiban bekovetkezd
valtozas esetén,
- meghatérozott terv szerint.

Ahol lehetséges, a validalasi tevékenységek tartalmazzanak intézkedéseket a HACCP-terv
minden elemének esetében annak megerdsitésére, hogy azok hatasosak.

12.1épés: A nyilvantartas és a dokumentacio létrehozasa (lasd a 7. alapelv)

A HACCP-rendszerben nyomon kovethetdnek kell lennie a termék el6allitasa soran készitett
feljegyzéseknek, a vevdi reklamacioknak, a hatosagi észrevételeknek, a laborvizsgalatok
eredményeinek. Ehhez hatékony ¢€s pontos nyilvantartas sziikséges. A HACCP-eljarasokat
ugy kell dokumentalni, hogy sziikség esetén tegyék lehetévé a visszakereshetdséget. A
dokumentacionak és a nyilvantartdsnak alkalmazkodnia kell a tevékenység jellegéhez és
méretéhez. Ne legyenek felesleges, bonyolult utasitasok, azonban a dokumentaci6 feleljen
meg a termék-eldallitds vonatkozd jogi eldirasainak. Ugyanakkor a dokumentalas elegend6
mértékii legyen ahhoz, hogy segitse a szervezetet/vallalkozast annak igazolasdban, hogy a
HACCP szabalyozasok rendelkezésre allnak és azokat miikddtetik.

A szakérték altal kidolgozott HACCP utmutaté anyagokat (pl. az agazati HACCP
utmutatokat) fel lehet hasznalni a dokumentacio részeként, amennyiben ezek az anyagok
alkalmazhatok a szervezet jellegzetes, egyedi, ¢lelmiszeripari melléktermékek feldolgozasaval
kapcsolatos tevékenységekre.

3. tablazat: A dokumentacio és a nyilvantartas példai

Dokumentacio Nyilvantartasok

- CCP-t feliigyeld tevékenységek,

- Eltérések és hozzajuk tartozo helyesbitd
tevékenységek,

- Az elvégzett igazolasi eljaras,

- A HACCP-terv moédositasai,

- A munkacsoport iiléseinek feljegyzéseli,

- Képzési feljegyzések,

- Feliilvizsgalatok feljegyzései, stb.

- Elelmiszerbiztonsagi politika,

- HACCP-terv,

- Szabalyzatok, utasitasok (pl.személyi higiénia,
fertdtlenités, technologiai utasitas, képzések, stb.)
- Veszélyelemzés,

- A CCP-k meghatarozasa,

- A kritikus hatarérték meghatarozasa, stb.




A szervezet mukodtetéséhez sziikséges dokumentumoknak tartalmazniuk kell a termék
eloallitasara, forgalmazédsara, 1ill. az élelmiszer/termék-biztonsdgra vonatkozd jogi
szabalyozasok érvényes kiadasait is (kiils6 dokumentumok).
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