MAGYAR ELELMISZERKONYV
(Codex Alimentarius Hungaricus)

2-1/1969 szami iranyelv

A Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok (HACCP) rendszer és
alkalmazasanak utmutatdéja

1.§

Bevezetés

Az iranyelv a FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsag CAC/RCP 1-1969, 4. feliilvizsgalt
kiadasanak (2003) melléklete alapjan késziilt.

Ezen iranyelv 3. §-a a Veszélyelemzés ¢és Kritikus Szabalyozasi Pontok (HACCP)
rendszernek a Codex Alimentarius Bizottsag altal elfogadott alapelveit sorolja fel. A 4.-5. §
altalanos utmutatast adnak a rendszer alkalmazasahoz, elismerve, hogy az alkalmazas
részletei valtozdak lehetnek az ¢élelmiszerrel kapcsolatos tevékenység koriilményeitdl
figgben'.

A Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok (HACCP) rendszere, amely tudomanyosan
megalapozott és modszeres rendszer, az élelmiszer biztonsagarol valé gondoskodas érdekében
megallapitja a jellemzd veszélyeket és kijeloli a szabalyozasukra szolgald intézkedéseket. A
HACCP eszkoz a veszélyek értékelésére és olyan szabalyozé rendszer felallitasara, amely
inkdbb a megeldzésre Osszpontosit, és elsésorban nem a végtermék ellendrzésére épiil.
Béarmely HACCP-rendszer képes alkalmazkodni a valtozdsokhoz, mint példdul a
berendezések tokéletesitése, a feldolgozasi moddszerek fejlodése vagy a technologia
fejlesztése.

A HACCP rendszer az elsédleges (agrar) termeléstdl a végsd fogyasztasig a teljes
¢lelmiszerlanc valamennyi szakaszdban alkalmazhatd, és megvaldsitani az emberi egészségre
gyakorolt kockazatok tudomanyos bizonyitékainak figyelembevételével kell. Az élelmiszer-
biztonsag fokozédsa mellett a HACCP alkalmazisa mas jelentds elényoket is nyujthat. A
HACCP-rendszerek alkalmazasa segitheti tovabba a hatosagi élelmiszer-ellendrzést és az
¢lelmiszer biztonsaga iranti bizalom novelésével elémozdithatja a nemzetkozi kereskedelmet.

A HACCP sikeres alkalmazasahoz a vezetés és a dolgozok teljes elkotelezettsége és
részvétele sziikséges. Emellett kiilonboz0 szakteriiletek bevonasat igényli. Ezek a
szakteriiletek az adott HACCP elemzés jellegének megfeleléen az alabbiak lehetnek:
mezdgazdasagi, allategészségiigyi, mikrobiolodgiai, orvosi, kozegészségiligyi, ¢lelmiszer-
technologiai, kornyezet-egészségiligyi, kémiai, gépészeti szakértelem az adott elemzés
jellegének megfelelden.

' A HACCP-rendszer alapelvei adjak meg a HACCP alkalmazasi kovetelményeinek az alapjat, mig az
alkalmazasi iranyelvek altalanos Gtmutatast nyujtanak a gyakorlati alkalmazashoz.



A HACCP alkalmazasa Osszehangolhatd a mindségbiztositasi, példaul az ISO 9000
szabvanysorozat szerinti rendszerek megvaldsitasaval, és az ilyen rendszereken beliil a
legelonydsebb modszer az élelmiszer-biztonsag novelésére.

Ebben az iranyelvben a HACCP alkalmazasat az ¢élelmiszer-biztonsdg szempontjaibol
targyaljuk, de ezt a megkdzelitést az ¢élelmiszer-mindség mas szempontjaira is alkalmazni
lehet.

2.§

Fogalommeghatarozasok

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

Szabdlyozds (control): az az allapot, amelyben a helyes eljardsokat kovetik és betartjak a
kovetelményeket.

Szabadlyozo intézkedés: barmely intézkedés és tevékenység, amelyet egy élelmiszer-biztonsagi
veszély megeldzésére, kikiiszobolésére vagy elfogadhaté szintre csokkentésére Ilehet
alkalmazni.

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

Kritikus Szabdlyozdsi Pont (CCP): olyan 1épés, amikor szabalyozast lehet alkalmazni és az
lényeges egy ¢élelmiszer-biztonsagi veszély megeldzéséhez, kikiiszoboléséhez vagy
elfogadhat6 szintre csokkentéséhez.

Kritikus hatarérték: olyan eloirds, amely elvalasztja az elfogadhatosdgot a nem
elfogadhatosagtol.

Eltérés: egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

Folyamatabra: valamely meghatarozott ¢lelmiszer eldallitasahoz vagy feldolgozasahoz
hasznalt Iépések vagy miiveletek sorrendjének modszeres abrazolésa.

HACCP: olyan rendszer, amely meghatdrozza, értékeli és szabalyozza az ¢élelmiszer-
biztonsag szempontjabol jelentds veszélyeket.

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

Veszély: az élelmiszerben eléforduld bioldgiai, kémiai vagy fizikai hatdsu anyag, vagy az
¢lelmiszer olyan allapota, amelynek karos egészségiigyi hatdsa lehet.

Veszélyelemzés: a veszélyekrdl ¢s a jelenlétikhoz vezeté korilményekrél valo
informaciogytijtés és értékelés folyamata annak eldontésére, hogy az élelmiszer-biztonsag
szempontjabol, mely tényezok jelentosek és ezért ezekkel kell foglalkozni a HACCP-tervben.



Feliigyelet (monitor): a megfigyelések vagy a mérések tervezett sorozatinak végzésére
iranyulo tevékenység, annak megallapitasara, hogy a CCP szabalyozas alatt all-e.

Lépés: az élelmiszerlanc egy pontja, eljarasa, miivelete vagy szakasza, beleértve a
nyersanyagokat, az elsddleges termeléstdl a végsd fogyasztasig.

Ervényesités (validdlds): bizonyitékok gyiijtése arra vonatkozéan, hogy a HACCP-terv
elemei hatékonyak.

Igazolas (verifikdlas): a feliigyelettol eltéré modszerek, eljarasok, vizsgalatok és mas
értékelések alkalmazasa, a HACCP-tervnek valo megfelelés megallapitasara.

3.8
A HACCP rendszer alapelvei
A HACCP-rendszer a kovetkezd hét alapelvbdl all:

1. alapelv
Veszélyelemzés végzése.

2. alapelv
A Kritikus Szabalyozasi Pontok (CCP-k) meghatarozésa.

3. alapelv
A kritikus hatarérték(ek) megallapitasa.

4. alapelv
A CCP szabalyozasat feliigyeld rendszer felallitasa.

5. alapelv

Azon helyesbitd tevékenység meghatirozasa, amit akkor kell elvégezni, ha a feliigyelet azt
jelzi, hogy egy adott CCP nem all szabalyozas alatt.

6. alapelv
Az igazolasra szolgald eljarasok megallapitasa, annak megerdsitésére, hogy a HACCP-
rendszer hatékonyan mikdodik.

7. alapelv

Olyan dokumentacié létrehozdsa, amely minden eljarast és nyilvantartast tartalmaz ezen
alapelvekhez és alkalmazasukhoz.



4. §
A HACCP rendszer alapelveinek alkalmazasa

Mieldtt a HACCP-t az élelmiszerlanc barmely részére alkalmaznank, az adott szakasznak
olyan eldfeltételi programokat kell miikddtetnie, amelyek megfelelnek a Codex élelmiszer-
higiéniai altalanos alapelvei szerinti jo higiéniai gyakorlatnak a megfelel6 Codex Gyakorlati
Szabalyzatoknak és a vonatkozé élelmiszer-biztonsagi eldirasoknak.

A HACCP ezen eldfeltételi programjainak, beleértve az oktatast, jol kialakitottnak, teljesen
miikoddképesnek €s igazolasi tevékenységgel alatdmasztottnak kell lennilik annak érdekében,
hogy eldsegitsék a HACCP rendszer sikeres alkalmazasat és megvalositasat.

Egy hatékony HACCP rendszer megvalositasahoz minden élelmiszer-vallalkozasnal a vezetés
tudatossaga ¢és elkotelezettsége sziikséges.

A hatékonysag tovabba arra épiil, hogy a vezetés és az alkalmazottak rendelkeznek a
megfeleld6 HACCP tudéssal és tapasztalatokkal.

A veszélyek megallapitdsa, értékelése ¢és a HACCP-rendszerek tervezésének és
alkalmazasanak tovabbi 1épései soran figyelembe kell venni a nyersanyagok, az alapanyagok,
az ¢lelmiszer-feldolgozas soran kovetett gyakorlat hatdsait, a feldolgozasi folyamatok
szerepét a veszélyek elharitdsdban, a termék varhatdé végsé felhasznalasat és a
veszélyeztetésnek kitett fogyasztoi csoportokat, valamint az élelmiszer-biztonsagra vonatkozé
Jjarvanyligyi bizonyitékokat.

A HACCP-rendszernek az a célja, hogy a szabdlyozast a kritikus szabalyozési pontokra
(CCP-kre) osszpontositsa. Amennyiben olyan veszélyt allapitottak meg, amit szabalyozas
alatt kellene tartani, de nem talaltak hozz4 kritikus szabalyozasi pontokat, akkor mérlegelni
kell a tevékenység atalakitasat.

A HACCP-t minden egyes tevékenységre kiilon-kiilon kell alkalmazni. A higiéniai
gyakorlatra vonatkozd Codex eldirdsokban példaként megadott kritikus szabalyozasi pontok
nem jelentik feltétleniil az adott egyedi alkalmazasra vonatkozo 6sszes CCP-t, és ezek eltérd
jellegtiek is lehetnek.

Amennyiben megvaltoztatjdk a terméket, a folyamatot vagy barmely miiveletet, a HACCP
alkalmazasat feliil kell vizsgalni és végre kell hajtani a szlikséges valtoztatasokat.

A HACCEP alapelvek alkalmazasaért az egyes vallalkozasok sajat maguk feleldsek.

Azonban a kormanyzatok és a vallalkozasok elismerik, hogy lehetnek olyan akadalyok,
amelyek gatoljak a HACCP alapelvek hatékony alkalmazasat egyes vallalkozasoknal. Ez
kiilonosen a kis- ¢és/vagy kevésbé fejlett vallalkozdsokra vonatkozik. Bar méltanyoljak, hogy a
HACCP alkalmazasa soran fontos a vallalkozashoz alkalmazkodé rugalmassadg, a HACCP
rendszerben mind a hét alapelvet alkalmazni kell.

Ez a rugalmassag vegye figyelembe a tevékenység jellegét és méretét, beleértve az emberi és
pénziigyi er6forrasokat, az infrastruktarat, a folyamatokat, a tudast €s a gyakorlatot korlatozo
feltételeket.

A kis- és/vagy kevésbé fejlett vallalkozasok nem minden esetben rendelkeznek sajat maguk
egy hat¢kony HACCP terv kidolgozasahoz ¢és megvaldsitdsahoz az erdéforrasokkal és a
szlikséges szakértelemmel. Ilyen esetekben mas forrasokbdl kell szakértdi tandcsot kérni,
amelyek lehetnek szakmai és ipari szovetségek, fiiggetlen szakértok ¢és az ellendrzo
(szabalyoz6) hatosagok. Ertékes segitséget nytjthat a HACCP szakirodalom és a kiilondsen
az agazati HACCP utmutatok. A szakértok altal a folyamatra vagy a tevékenység jellegére



vonatkoz6 HACCP utmutatok hasznos segédeszkozoket nyujthatnak a vallalkozdsok szdmara
a HACCP terv megtervezéséhez és megvaldsitdsdhoz.

Amikor az ¢lelmiszer vallalkozasok szakértok altal kidolgozott HACCP tUtmutatast
hasznalnak, lényeges, hogy az specidlisan az adott élelmiszerre és/vagy folyamatra
vonatkozzon. A HACCP megvaldsitasanak akadalyaira, kiilonosképpen a kis- és kevésbé
fejlett vallalkozasokra, valamint az ezen akadalyok lekiizdésére vonatkozd részletesebb
informacio “A HACCP alkalmazasanak akadalyai, kiilonosen a kis- és kevésbé fejlett
véllalkozasoknal ¢és lekiizdésiikre szolgaldé  megkozelitések” cimii FAO/WHO
dokumentumban talalhato (elkészités alatt).

Mindamellett barmely HACCP rendszer hatékonysaga azon alapszik, hogy a vezetés és az
alkalmazottak rendelkeznek-e a megfelel6 HACCP tudéssal és tapasztalattal, ezért sziikséges
a vezetdk és minden szintjén az alkalmazottak rendszeresen ismétlddé oktatasa, ahol ez
megoldhato.

5.8

Alkalmazas

A HACCP-alapelvek megvalositdsa a kovetkezd feladatok elvégzésébdl all, amelyeket a
HACCP alkalmazasanak logikai sorrendje tartalmaz (1. &bra).

1. A HACCP-munkacsoport osszeallitasa

Az ¢élelmiszerrel foglalkozo vallalkozasnak biztositania kell, hogy a hatékony HACCP-terv
kidolgozasahoz alljon rendelkezésre az adott termékre vonatkozo megfeleld specialis tudas és
szakértelem. Optimdlis esetben ezt egy kiillonbozd szakteriileteket képvisel6 munkacsoport
Osszeallitasaval lehet elérni. Amennyiben nem all rendelkezésre ilyen szakértelem hazon
beliil, akkor a szakértdi tanacsot mas forrasokbdl kell beszerezni, mint példaul a szakmai és
ipari szovetségek, fiiggetlen szakértok, ellenérzé hatosdgok, a HACCP szakirodalom és a
HACCP utmutatok (beleértve az dgazati HACCP utmutatokat). Lehetséges, hogy egy jol
képzett személy a fentiekben emlitett utmutatast felhasznalva képes a HACCP-t hazon beliil
megvaldsitani.

Meg kell hatarozni a HACCP-terv alkalmazaési teriiletét. Az alkalmazasi teriiletben meg kell
hatdrozni, hogy az ¢élelmiszerlanc melyik teriiletére vonatkozik, és melyik altalanos
veszélycsoportokkal foglalkozik a HACCP-terv (azaz minden veszélycsoporttal foglalkozik-e
vagy csak kivalasztott csoportokkal).

2. A termék leirasa

Meg kell fogalmazni a termék teljes leirasat, amelynek tartalmaznia kell a biztonsagra
vonatkoz6 informacidkat, mint példaul az Gsszetételt, a fizikai/kémiai szerkezetet (beleértve
az ay-t, pH-t stb.), a mikrobapusztitd, szaporodasgatlo kezeléseket (hokezelés, fagyasztas,
solében pacolas, flistdlés, stb.) a csomagolast, a tartdssagi és tarolasi koriilményeket és a
forgalmazas modjat.

Az olyan vallalkozasoknal, amelyeknek tobb hasonlo jellegii termékiik van, mint példaul a
vendéglatd és kozétkeztetd tevékenység, hatékony modszer lehet, ha a hasonl6 tulajdonsagu,
vagy hasonld feldolgozasi 1épésekkel eldallitott termékeket csoportositjadk a HACCP terv
kidolgozésahoz.



3. A tervezett felhasznalas meghatarozasa

A tervezett felhasznélast a termék végsd felhaszndlojanak vagy fogyasztdjanak vérhatod
felhasznalasi szokasai, modjai alapjan kell meghatarozni. Egyes esetekben sziikséges lehet a
népesség érzékeny csoportjainak figyelembevétele, pl. kozétkeztetésnél.

4. A folyamatabra szerkesztése

A HACCP-munkacsoportnak kell elkészitenie a folyamatabrat. A folyamatabranak a
tevékenység minden 1épését tartalmaznia kell egy adott termékre.

Ugyanazt a folyamatabrat lehet hasznalni tSbb olyan termékre, amelyeket hasonld
feldolgozasi 1épésekkel allitanak eld.

Amennyiben a HACCP-t egy adott tevékenységre alkalmazzuk, figyelembe kell venni az azt
megeldzd és kovetd 1épéseket is.

5. A folyamatabra helyszini megerdsitése

Meg kell gy6zddni arrdl, hogy a feldolgozasi tevékenységet a folyamatdbra szerint végzik-e,
annak minden Iépése esetében és teljes idotartama alatt, és ahol szlikséges, helyesbiteni kell a
folyamatabrat.

A folyamatabra megerdsitését olyan személynek vagy személyeknek kell végeznitik, akik
megfelelden ismerik a feldolgozasi tevékenységet.

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

A HACCP-munkacsoportnak fel kell sorolnia minden olyan veszélyt, amely minden egyes
1épés soran ésszerlien feltételezhetden eléfordul az elsddleges termeléstdl, az elokészitésen,
feldolgozason és forgalmazason keresztiil a fogyasztés pillanataig.

A HACCP-munkacsoportnak ezutan veszélyelemzést kell végeznie, hogy a HACCP-terv
elkészitéséhez megallapitsa, mely veszélyek olyan jellegliek, amelyek megsziintetése, vagy
elfogadhat6 szintre csokkentése alapvetden fontos és lényeges a biztonsagos élelmiszer-
eléallitasahoz.

A veszélyelemzésnek ahol lehetséges tartalmaznia kell a kdvetkezdket:

a veszélyek valdszinii el6fordulasa és karos egészségiigyi hatasaik sulyossaga;

a veszélyek jelenlétének mindségi és/vagy mennyiségi értékelése;

az aggodalomra okot adé mikroorganizmusok talélése vagy szaporodasa;

a toxinok, a vegyi vagy a fizikai hatasti anyagok keletkezése vagy megmaraddsa az
¢élelmiszerekben;

o ¢&saz elézdekhez vezetd koriilmények.



Ezutan a munkacsoportnak 4t kell gondolnia, hogy milyen, az egyes veszélyekre alkalmazhat6
szabalyozé intézkedések allnak rendelkezésre, ha vannak egyaltalan ilyenek. Egy adott
vesz€ly szabdlyozdsira egynél tobb szabalyozé intézkedésre lehet sziikség, és egy adott
szabalyozo intézkedéssel tobb veszélyt is lehet szabalyozni.

7. A Kritikus Szabalyozasi Pontok meghatirozasa® (1asd a 2. alapelvet)

El6fordulhat, hogy tobb, mint egy CCP-nél alkalmaznak szabalyozast ugyanannak a
vesz€lynek a kezelésére.

A Kritikus Szabalyozasi Pont (CCP) meghatarozasat a HACCP-rendszerben a dontési fa (2.
abra) segiti eld, amely logikus kovetkeztetésre épilild szemléletet tiikroz. A dontési fat
rugalmasan kell alkalmazni, figyelembe véve, hogy a tevékenység termelésre, allatvagasra,
feldolgozasra, tarolasra, forgalmazésra vagy mas célra irdnyul-e. Ezt itmutatéul kell hasznélni
a CCP-k meghatarozasahoz. A dontési fanak ez a példaja esetleg nem alkalmazhaté minden
helyzetben. Mas megkozelitést is lehet alkalmazni. Ajanlatos a dontési fa alkalmazasanak
oktatésa.

Amennyiben olyan 1épésben allapitottak meg veszélyt, ahol a biztonsaghoz sziikséges a
szabalyozas, de sem ebben, sem barmely mas 1épésben nincs szabalyozé intézkedés, akkor a
terméket vagy a folyamatot itt, vagy barmely kordbbi/késobbi szakaszban modositani kell,
hogy szabalyoz6 intézkedést lehessen tenni.

8. A kritikus hatarértékek megallapitasa minden CCP-re (lasd a 3. alapelvet)

Minden Kritikus Szabalyozasi Ponthoz meg kell hatdrozni és validalni kell a kritikus
hatarértékeket. Egyes esetekben egy meghatarozott 1épéshez nemcsak egy, hanem tobb
kritikus hatarértéket kell kidolgozni. A gyakran hasznalt kritikus hatarérték paraméterek kozé
tartoznak példaul a hémérséklet, az idd, a nedvességtartalom, a pH, a vizaktivitds, a szabad
klortartalom €s az érzékszervi paraméterek, mint pl. a kiillem és az allomany jellemzd értékei.
Amikor szakértok altal kidolgozott HACCP utmutatast hasznalnak a kritikus hatarértékek
megallapitdsdhoz gondot kell forditani annak biztositasara, hogy ezek a hatarértékek teljes
mértékben alkalmazhatok legyenek az adott tevékenységre, termékre vagy termékcsoportra.
Ezeknek a kritikus hatarértékeknek mérhetdknek kell lenniiik.

9. A feliigyel6 rendszer felallitisa minden CCP-re (lasd a 4. alapelvet)

A feliigyelet egy kritikus szabalyozasi pont iitemterv szerinti mérése vagy megfigyelése a
hozza tartozo kritikus hatarértékekhez viszonyitva.

A felligyeld eljarasoknak alkalmasaknak kell lenniiik arra, hogy jelezzék a szabalyozottsag
megszinését vagy gyengiilését a kritikus szabalyozasi ponton. Tovabba, a feliigyeld
modszernek idealis esetben ezt az informaciot kellé idében kell nyujtania, hogy a kritikus
hatarértékek tullépésének megeldzésére meg lehessen tenni azokat a helyesbitéseket, amelyek
biztositjak a folyamat szabalyozottsagat.

A Codex dontési fa kozzététele ota sokszor hasznaltdk azt oktatasi célokra. Bar ez a dontési fa hasznosnak bizonyult a CCP-k
meghatarozasahoz sziikséges logika és a sziikséges mélységli megértés megmagyarazasara, sok esetben nem jellemzéen alkalmazhatod
minden élelmiszerrel kapcsolatos tevékenységre, pl. allatvagasra és ezért azt szakmai értékitélettel egyiitt kell hasznalni és egyes esetekben

modositani kell.



A folyamat helyesbitését akkor kell elvégezni, amikor a feliigyeleti eredmények egy CCP
esetében a szabalyozottsdg megsziinésének iranyaba eltolodd trendet jeleznek. A
helyesbitéseket azeldtt kell végrehajtani, mieldtt az eltérés bekovetkezik. A feliigyeleti
tevékenységbdl szarmazo adatokat erre kijelolt személynek kell értékelnie, aki megfeleld
ismeretekkel és hataskorrel rendelkezik a helyesbito tevékenységek idoben valo megtételéhez.
Ha a feliigyelet nem folyamatos, a feliigyelet mértékének vagy gyakorisaganak elegendének
kell lennie ahhoz, hogy garantalja a CCP szabalyozésat.

A CCP-ket feliigyel6 eljarasokat legtobbszor gyorsan kell elvégezni, mivel tdbbnyire olyan
on-line folyamatokra vonatkoznak, amelyek esetében nincs id6 hosszadalmas analitikai
vizsgalatokra. A fizikai és a kémiai vizsgélatok altalaban eldny6sebbek, mint a mikrobiologiai
vizsgalatok, mivel gyorsan elvégezhetdk és gyakran ezek is jelzik a termék mikrobiologiai
szabalyozottsagat.

A CCP-k feliigyeletével kapcsolatos minden nyilvantartast €s dokumentumot alé kell irnia a
feliigyeletet végzd személy(ek)nek és a vallalat felelos feliilvizsgald alkalmazottjanak
(alkalmazottainak).

10. A helyesbito tevékenységek meghatarozasa (lasd az 5. alapelvet)

A HACCP-rendszerben minden CCP-hez egyedi helyesbitd tevékenységet kell kidolgozni az
el6fordulo eltérések kezelésére.

Ezeknek az intézkedéseknek biztositaniuk kell, hogy a CCP ismét szabalyozott legyen.

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

11. Az igazolasra szolgalo eljarasok megallapitasa (l1asd a 6. alapelvet)

Eljarasokat kell megéllapitani az igazolasra. Annak meghatdrozasara, hogy a HACCP-
rendszer megfeleléen milkddik-e, igazolasi és feliilvizsgalati modszereket, eljarasokat ¢és
vizsgélatokat lehet haszndlni, beleértve a véletlenszertii mintavételt és vizsgélatot.
Az igazolas gyakorisdganak elegenddnek kell lennie annak megerdsitéséhez, hogy a HACCP-
rendszer megfeleléen mikodik.
Az igazolast mas személynek kell elvégeznie, mint aki felelds a feliigyeletért és a helyesbitd
tevékenységek elvégzéseéert.
Amikor egyes tevékenységeket nem lehet hdzon beliil elvégezni, az igazoléast a vallalkozas
nevében kiilsé szakértoknek vagy képzett harmadik félnek kell elvégezniiik
Az igazol6 tevékenységek példai:
A HACCP-rendszer és nyilvantartasainak feliilvizsgalata.
Az eltérések és a nem megfeleld termékekre vonatkozé intézkedések feliilvizsgalata.
Annak megerdsitése, hogy a CCP-k feliigyelet alatt allnak.

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

12. A nyilvantartas és a dokumentacio 1étrehozasa (lasd a 7. alapelvet)

A HACCP-rendszer alkalmazasdhoz fontos a hatékony és pontos nyilvantartds. A HACCP-
eljarasokat dokumentdlni kell. A dokumenticié és nyilvantartas alkalmazkodjon a
tevékenység jellegéhez és méretéhez, és legyen elegendd mértékli ahhoz, hogy segitse a
vallalkozast annak igazolasaban, hogy a HACCP szabalyozdsok rendelkezésre allnak ¢s
azokat miikodtetik.



A szakért6k altal kidolgozott HACCP tutmutatdé anyagokat (pl. az agazati HACCP
utmutatokat) fel lehet hasznalni a dokumentacié részeként, feltéve, hogy ezek az anyagok
tiikkrozik a vallalkozas jellegzetes, egyedi, ¢lelmiszerrel kapcsolatos tevékenységét.

A dokumentécioé néhany példaja:

— Veszélyelemzés;

— A CCP-k meghatarozasa;

— A kritikus hatarérték meghatarozasa.

A nyilvantartdsok néhany példéja:

— CCP-t feliigyel6 tevékenységek,

— Eltérések €s hozzajuk tartozo helyesbitd tevékenységek,
— Az elvégzett igazolasi eljaras

— A HACCP-terv modositésai.

A HACKCEP terv kidolgozasanak HACCP munkalapjara a 3. 4bra mutat be egy példat.

Egy egyszerl nyilvantartasi rendszer is hatékony lehet és azt konnyen el lehet magyarazni a
dolgozoknak. Be lehet épiteni azt a 1étezd tevékenységekbe és fel lehet hozzd hasznilni a
1étez6 bizonylatokat, példaul a szallitasi szamlékat és a feljegyzések vezetésére szolgald
ellendrzo listakat, példaul a termék homérsékleteket.

6.§

Oktatas

Az iparban, az allami szerveknél és a felsGoktatasban dolgozo személyzet oktatasa a HACCP
alapelveire ¢és alkalmazésaira, valamint a fogyasztok ismereteinek novelése fontos elemei a
HACCP hatékony alkalmazaséanak.

A HACCP-tervet tamogatd specidlis oktatds kifejlesztésének segédeszkozeként olyan
munkautasitasokat ¢és eljarasokat kell kidolgozni, amelyek minden egyes Kritikus
Szabalyozasi Pontra meghatarozzék az ott dolgozé lizemeltetd személyzet feladatait.

Az elsédleges termeld, az ipar, a forgalmazok, a fogyasztoi szervezetek és a felelds hatdsdgok
kozotti egytittmikodés alapvetd fontossagu. Az ipar és az ellendrzé hatdsagok kozos
oktatasara lehetOséget kell biztositani és folyamatos parbeszédet kell fenntartani, valamint a
HACCP gyakorlati alkalmazasanak megértésé¢hez megfeleld 1égkort kell kialakitani.



1. abra

A HACCP alkalmazasanak logikai sorrendje

| 1. Allitsak 6ssze a HACCP-munkacsoportot
U

2. irjak le a terméket
U

3. Hatarozzak meg a termék tervezett felhasznalasat
U

| 4. Szerkesszék meg a folyamatabrat
U

| 5. Végezzek el a folyamatabra helyszini megerdsitését
U

6. Soroljak fel az 6sszes lehetséges veszélyt

Végezzenek veszélyelemzést
Hatarozzak meg a szabalyozd intézkedéseket

U

| 7. Hatdrozzak meg a CCP-ket

J

*lasd a 2. abrat

| 8. Allapitsanak meg minden egyes CCP-re kritikus hatarértékeket*
U
| 9. Allitsanak fel feliigyel6 rendszert minden egyes CCP-re
U
10. Hatarozzanak meg helyesbit6 tevékenységet azokra az eltérésekre,

amelyek el6fordulhatnak

Y

| 11. Allapitsanak meg igazolasi eljardsokat

[12. Hozzanak 1étre nyilvantartasokat és dokumentaciot
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2. abra

A CCP-k meghatarozasahoz hasznalt dontési fa egy példaja

K1. Rendelkezésre all(nak)-e szabalyozd/megel6z6 modszer(ek)?

U U i
IGEN NEM Modositsak a Iépést, a folyamatot
Y vagy a terméket
Y Sziikséges-e ebben a 1épésben
U szabalyozas a biztonsaghoz? = IGEN
U
U NEM = NEMCCP = ALLJ*

K2. A Iépést kifejezetten arra tervezték-e
hogy kikiiszobolje vagy elfogadhatd szintre S>=o>=2======= IGEN

csokkentse egy veszély eléfordulasanak U
varhat6 valdszintiségét? U
U U
NEM U
U U
K3. Eléfordulhat(nak)-e veszélyt okozo szennyezddés(ek) U
az elfogadhat6 szintet meghaladé mértékben vagy U
novekedhet(nek)-e ilyen szintre?** U U
NEM U
IGEN U U
U NEM CCP = ALLJ* U
U U
K4. Egy kovetkezo 1épés kikiiszoboli-e, vagy elfogadhatd U
szintre csokkenti-e a megallapitott veszélyek el6fordu- U
lasanak varhatd valoszintiségét? KRITIKUS
U U SZABALYOZASI
IGEN = NEM CCP = ALLJ* NEM==>===>===>=== PONT

*  Menjenek tovabb a leirt folyamatban a kovetkezo megallapitott veszélyre!

** Az elfogadhato és az el nem fogadhato szinteket az dltalanos célokon beliil kell meghatarozni a
HACCP-tervek kritikus pontjainak meghatarozasaval.
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3. abra

A HACCP-munkalap egy példaja

1. Irjak le a terméket

2. Készitsenek folyamatabrat

3. Soroljak fel a

dveletet szabalyozo kritikus feliigyeld helyesbitd v
Nlepasty | veszely(eke)t | intézke- | CCP(k)-t | - hatirér- méd- tevékeny- | XLV
pes dés(eke)t ték(ek)et | szer(eke)t | ség(ek)et | ATASOK@

4. Igazolas
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