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HATOSAGI ELLENORZESEKKEL KAPCSOLATOS MODSZEREK ES TECHNIKAK
625/2017 EK RENDELET

14. cikk
a) a vallalkozok altal bevezetett ellendrzések és a kapott eredmények vizsgalata;

b) a kovetkez6k vizsgalata:

i. felszereleések, szallitoeszkozok, telephelyek, valamint a vallalkozok ellenérzése ala tartozo egyéb
helyek és azok kornyéke;

ii. allatok és aruk - a félkész arukat is beleértve -, nyersanyagok, Osszetevdk, technologiai
segédanyagok és az aruk feId,oIgLozasa és eldallitasa vagy az allatok takarmanyozasa vagy ellatasa
soran felhasznalt egyéb termékek;

iii. tisztitasra és karbantartasra hasznalt termékek és eljarasok;
iv. nyomonkdvethetdség, cimkézés vagy jelolés, kiszerelés, reklamozas és az érintett
csomagoloanyagok, beleértve az élelmiszerekkel rendeltetésszertien érintkezésbe kerulo
anyagokat is;

c) a vallalkozé telephelyein tapasztalhato higiéniai koriilmények ellendrzése;

d) a helyes gyartasi gyakorlat, a helyes higiéniai gyakorlat és a helyes gazdalkodasi gyakorlat
eljarasainak, valamint a veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi pontok (HACCP) elvén alapuld
eljarasok értékelése;

e) a dokumentumok, a nyomonkdvethetd6ségi adatok és mas olyan feljegyzések vizsgalata,
amelyek fontosak lehetnek az 1. cikk (2) bekezdésében emlitett szabalyoknak valé megfelelés
értékelése szempontjabol, beleértve adott esetben a létesitménybe érkez6 vagy onnan
kikeruilo élelmiszereket, takarmanyokat és barmely anyagot kisér6 dokumentumokat is;

f) a vallalkoz6k és személyzetiik kikérdezése;

g) a vallalkoz¢6 altal végzett mérések és egyéb vizsgalati eredmények ellendrzése;

h) mintavétel, analizis, diagnosztika és teszt;

i) a vallalkozok auditjai;

j) @ meg nem felelés eseteinek megallapitasahoz sziikséges barmely egyéb tevékenység.






Jogszabalyi hattér

852/2004/EK rendelet
853/2004/EK rendelet
2073/2005/EK rendelet
178/2002/EK rendelet

Codex Alimentarius / Magyar Elelmiszerkényv

Utmutaté a HACCP-elveken alapulé eljarasok végrehajtasarél, és a
HACCP-elveknek a bizonyos élelmiszeripari vallalkozasokban torténé
végrehajtasanak egyszerlisitésérdl (2005 Bizottsag)
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/eu-utmutatok

ME 2-1/1969 irdnyelv Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok
(HACCP) rendszer és alkalmazasanak altalanos dtmutatdja
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Jogszabalyi hattér

852/2004/EK rendelet az élelmiszerhigiéniardl

5) Cikk (1)
Az élelmiszer-ipari vallalkozék a HACCP alapelvein
alapulo folyamatos eljarast vagy eljarasokat vezetnek
be, alkalmaznak és tartanak fenn.”

5) Cikk (2)
,Ha barmilyen valtoztatast hajtanak végre a
terméken, a folyamaton vagy barmelyik |épésben, az
élelmiszer-ipari  vallalkozék feliilvizsgaljdk az
eljarast, és elvégzik a sziikséges valtoztatasokat.”




Mit jelent a HACCP elvein
alapulo eljaras?

Egy megel6z6 (proaktiv)
veszélykezelési rendszer.
célja az
élelmiszerbiztonsag
érdekében az élelmiszer
mikroorganizmusokkal,
kémiai anyagokkal vagy
fizikai szennyezo
anyagokkal torténo
szennyezodésének
ellendrzés alatt tartasa.
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Melyek a HACCP el6feltételei?

Infrastrukturara és berendezésekre vonatkozo kovetelmények
Személyzeti és termék utvonalak

Személyi higiénia (egészsegi allapot, személyes higiénia)
Dolgozdk képzése

Viz

Kartevok elleni védekezés

Hulladék/melléktermék kezelése

Tisztitas / fertotlenités

Nyersanyagokra vonatkozo kovetelmények

Hatolanc folyamatos fenntartasa

Az éelelmiszerek biztonsagos kezelésére vonatkozo koévetelmények
(csomagolas, szallitas)

Homeérok kalibralasa, mérlegek hitelesitése

Nyomonkovetés

Elelmiszerek forgalombdl val6 kivonasanak ill. a visszahivasnak a
szabalyozasa

Az éelelmiszerek biztonsagos kezelésére vonatkozo koévetelmények
(csomagolas, szallitas)

Eljarasrendek



INFRASTRUKTURARA ES BERENDEZESEKRE VONATKOZO KOVETELMENYEK

Epiilet - miszaki feltételek, karbantartas

- az engedélyezési vagy a nyilvantartasi eljarast kovetden

elofordul, hogy modosul az éplilet rendeltetése,
szerkezeti atalakitas torténik, az eljarasok
felulvizsgalatat az uj allapotnak megfeleloen el kell
végezni

- az épiulet és kornyezete tisztasagi, miiszaki allapotat
rendszeresen ellenorizni kell

- padlé - pango viz, toredezett burkolat esetén intézkedni
szikséges, tisztithato és fertotlenithetd kell legyen

- fal/mennyezet- toredezett burkolat (nem tisztithat6-
fertotlenitheto), figyelni kell a beazasokra

— ablakok/ajték- rovarhalék gyorsan elhasznalédnak

- szennyvizelvezetd - rendszeres karbantartast igényel

- szell6zés - nem megfeleld, ha para, kondenzacio
lathato
- vilagitas - intézkedni sziikséges torott, hianyos burkolat,

nem megfeleléen mukodo izzo észlelésekor
— karbantartasi terv sziikséges



INFRASTRUKTURARA ES BERENDEZESEKRE VONATKOZO KOVETELMENYEK

Elelmiszerrel érintkezé feliiletek

- nem megfelelo az a feliilet, melybol egészséegre artalmas
anyag kioldodasa lehetséges

- tisztasagi, muszaki allapotat rendszeresen ellendrizni kell
- karbantartasi terv sziikséges

Munkaeszkozok

- tisztasagi, muszaki allapotat rendszeresen ellendrizni
kell

- hasznalaton kivili gépeket jelolni kell

— karbantartasi terv sziikséges

- mérémuszerek hitelesitése és kalibralasa elengedhetetlen

S



SZEMELYZETI ES TERMEK UTVONALAK

az infrastruktura és a technoldgia hatarozza meg, barmely
utélagos modositast felul kell vizsgalni, a
keresztszennyezddés lehetGségét ki kell zarni!

fontos a 4 bejarat (személyzet- alapanyag-késztermék-
hulladék) és az egyiranydasag elvének kévetése az
alapanyagtol a kész termék iranyabal!



SZEMELYZETI HIGIENIA

az oltézok karbantartasa (bejarat/berendezés/tiszta

ruhak /utcai ruhak tarolasa/mosas/labbelik/udvari ruhak)

a kézmosok, kézfertotlenitok rendszeres ellenorzése és
karbantartasa

a munkaruhak tisztasagi allapotanak rendszeres ellenorzése
a beteg dolgozo felmentése, az egészségi alkalmassagi
vizsgalat

a pihenohelyek a termelési terileten kivili elrendezése



DOLGOzOK KEPZESE

34/2018. (XII. 3.) AM rendelet
az élelmiszer-vallalkozas miikodéséhez sziikséges szakképesitésekrdl

- szakmai felelés személy. az az élelmiszer-vallalkozas szakmai
tevékenységéért egy személyben felelos eélelmiszerbiztonsagi
szaktudassal is rendelkez6 természetes személy

68/2007. (VII. 26.) FVM-EiIM-SZMM Rendelet az élelmiszer-eldallitas
és forgalomba hozatal egyes élelmiszer-higiéniai feltételeirdl és az
élelmiszerek hatdsagi ellenérzésérél

- valamennyi élelmiszer-vallalkozénak gondoskodnia kell arrol,
hogy az élelmiszerekkel foglalkozé dolgozdk tevékenységiiknek
megfeleld6 mddon higiéniai szempontbdl feligyelet alatt alljanak,
és azokban az élelmiszer-higiéniai kérdésekben, amelyek
munkajuk  soran  érintik  Oket, rendszeresen  megfelelo
tajekoztatasban, oktatasban részesiiljenek



DoLG0OzOK KEPZESE

852/2004/EK rendelet

Az élelmiszer-vallalkozénak biztositania kell, hogy az egyes
folyamatokban részt vevo dolgozok megfelelo képzettséggel
rendelkezzenek, és ismerjék a gyartasi, tarolasi, szallitasi és/vagy
elosztasi folyamat esetleges veszélyeit és kritikus pontjait. Emellett
tisztaban kell lennitlk az uUzletagban alkalmazott korrekcios
intézkedésekkel, megel6z6 intézkedésekkel és megfigyeldo és
adatrogzito eljarasokkal a 852/2004/EK rendelet Il. mellékletének XII.
fejezete szerint.



IvOviz

Sajat kutas /kevert

- Onellenorzeési terv elkészitése, 6nellenorzési

vizsgalatok kiértékelése, helyesbito intézkedések

dokumentalasa

- sajat vizmu karbantartasa

- visszaszivas gatlo szelepek karbantartasa

- vizvezetékrendszer ismerete, jeldlése
Kozluzemi

— Onellendrzési vizsgalatok kiértekelése, helyesbito
intézkedések dokumentalasa

- Uzemi vizkezelés

- visszaszivas gatlo szelepek karbantartasa



KARTEVOK ELLENI VEDEKEZES

- az elvégzett kartevoirtas ellenorzése térképek, feliratok,
kiértéekelo lapok ellenorzése

— javitasok utan keletkezett jaratok, szell6zok karbantartasa
- rovarhalok épségének ellendrzése

- kartevok jelenlétének ellendrzése




HULLADEK / MELLEKTERMEK KEZELES

keresztszennyezodés veszélye (alapanyag-késztermek-
hulladék)

tarolok megfelelosége, eépsége, zartsaga

tarolok takaritasa és fertotlenitése

kiltéri zart, rendezett kornyezetben kihelyezett
hulladéktaroldk hasznalata

allati eredetl melléktermék tarolasa megfeleloen jeldlt
edényben bel- és kilterileten, felirat és szinkdd hasznalata
allati eredetd melléektermeék takarmanyozasi célra torténo
forgalmazasa, atadasa esetén nyilvantartasba vétel sziikséges



TISZTITAS / FERTOTLENITES

takarito és fertotlenitoszerek megfelelo tarolasa
takarito és fertotlenitoeszkozok megfeleld tarolasa és
jelolése

takaritoszerek és fertotlenitdoszerek megfelelo
dokumentalasa

a takaritasi és fertotlenitési utmutatok megfelelosége
tevékenység dokumentalasa

a gyakorlat és az utmutatoban foglaltak lekovetése

a hasznalt fertotlenitoszerek megfeleld kimérése
méroeszkozok biztositasa

behatasi ido betartasa

megfelelo védo felszerelés alkalmazasa

dolgozdk képzése

kéz és labbeli tisztitok/fertotlenitok megfelelo
elhelyezése, karbantartasa

takaritd cegek alkalmazasa esetén felligyelet
biztositasa

takarito és fertotlenito eszk6zok karbantartasa



NYERSANYAGOKRA VONATKOZO KOVETELMENYEK

- beszallitoi lista

- beszallitok ismerete és megbizhatosaga

— a beszallitott alapanyagok dokumentumainak ellendrzése
— a min0ségi és mennyiségi tényezok ellendrzése, a
dokumentumok és a termék azonossag ellenorzése

— OnellenOrzési tervben a nyersanyagokra vonatkozo
mintavételeket és vizsgalatokat rogziteni sziukséges

- lejart vagy lejarathoz kozeli termékek kezelése

- csomagoldéanyagok megfeleloségi bizonylatainak bekérése
— az atvett nyersanyagok megfelel6 tarolasanak biztositasa
— az aruatvétel a nyomon kovetés biztositasanak elso [épése



AZ ELELMISZEREK BIZTONSAGOS KEZELESERE VONATKOZO KOVETELMENYEK
(CSOMAGOLAS, SZALLITAS)

- megfeleld berendezési targyak/eszk6zok hasznalata
- megfeleld szallitoeszkdz hasznalata

— a csomagolt és a csomagolatlan élelmiszer
elkulonitett tarolasa, kezelése és szallitasa

— a kulsé csomagoldanyag megfeleld helyen torténo
eltavolitasa

— allergének megfelelo kezelése

— hitoterek megfelelo homérséklete

- az élelmiszer vagy a csomagoloanyag szennyezodésének
megakadalyozasa (battéria, kondenzaciod, kultéri
szallitasok, miszak kozbeni takaritas, sérult
taroloedények stb.)



HUTOLANC FOLYAMATOS FENNTARTASA,

- megfeleld berendezések hasznalata (tudjak biztositani a
megfeleld hofokot, sokkolo hiito)

- megfeleld szallitoeszkoz hasznalata (szallitas kozbeni
hdtés, aktiv hito biztositasa, tiszta szallitdeszkoz)

— hitoterek megfelelo homérsékletének ellendrzése

— a hatok riasztorendszerének biztositasa

- riasztast kovetd azonnali helyesbito intézkedés

- homeéraok kalibralasanak biztositasa

- adatokkal alatamasztott dokumentacidé vezetése




NYOMON KOVETHETOSEG

- lehetoség arra, hogy nyomon kovetheté legyen egy élelmiszer,
takarmany, élelmiszer eldallitasara szant allat vagy olyan anyag, amely
anyagot élelmiszer vagy takarmany eloallitasanal felhasznalasra
szannak, illetve amelynél ez varhato, a termelés, a feldolgozas és a
forgalmazas minden szakaszaban

- az élelmiszer-vallalkozas mukodéese soran olyan o6nellendrzeési,
minoségbiztositasi, nyomon kovetési, termék-visszahivasi
rendszereket vagy ilyen rendszerek olyan elemeit kell muakdodtetni,
amelyekkel biztosithatd az élelmiszer biztonsagossaga, megfelelo
minosége, azonosithatdésaga €s nyomon kovethetdsege



NYOMON KOVETHETOSEG

Megvaltozott koriilmények:

oglobalizacio - ismeretlen veszélyek

oklimavaltozas

obioterrorizmus

oelszennyezo6do kornyezet

onagylzemi mezogazdasag

otdmegtermelés, oriasi tételek, tobbmillios adagok
oaruk szabad aramlasa

ofelgyorsult aruszallitas - koérokozok gyors terjedése
oulj élelmiszerek, uj technologiak

RASFF
Rapid Alert System for Food and Feed
Elelmiszer- és takarmanybiztonsagi
gyors riasztasi rendszer - Eurdpai Bizottsag mukodteti,
INFOSAN, INFOSAN Emergency
International Food Safety Authorities Network
Elelmiszerbiztonsagi hatésagok nemzetkdzi halézata
- WHO miukodteti a FAO-val egyluttmukodésben



NYOMON KOVETHETOSEG
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Ercsey-Ravasz M, Toroczkai Z, Lakner Z, Baranyi J (2012) Complexity of the International Agro-Food Trade Network and
Its Impact on Food Safety. PLOS ONE 7(5): e37810. https://doi.org/10.1371/journal.pone.0037810
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0037810



https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0037810

Globalisation of Food Trade
“The World on your Plate”

Salted butter- Ireland
garlic puree - China, USA, Spain
garlic salt - China, USA, Spain

Herb Butter:jeyop -USA
parsley - France, UK
r - India
pepper
water - Ireland

Chicken Breast:Chicken - Ireland, Belgium

UK, Thailand etc.
Batter: Flour - Belgium, France
Water - Ireland

e . == Bread Crumb: Bread crumb - Ireland, UK
(/hlc ken Kle‘r Rape_seed oil - El, Australia

Eastern Europe

. . 2\
Alan Reilly, CEO, Food Safety Authority of Ireland é




NYOMON KOVETHETOSEG

- hianytalan kiséro dokumentacio, megfeleléen azonositott
alapanyag, aruatvétel pontos dokumentalasa

— pontos raktarozasi dokumentacio

- korrekt, jol elkulonitheté tételképzés

- a gyartmanylap szerinti bemeérések meghatarozott
tetelhez rendelése

- 0sszes felhasznalt alapanyag pontos dokumentalasa

- késztermék kiszallitasanak pontos dokumentalasa
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ONELLENGBRZES

Az élelmiszerlancrél és hatésagi felligyeletérdl sz616 2008. évi XLVI. térvény

22. § (1) Az élelmiszer-vallalkozas mikodése soran

b) olyan Onellen6rzési, mindségbiztositasi, nyomonkovetési, termék-
visszahivasi rendszereket vagy ilyen rendszerek olyan elemeit Kkell
mukodtetni, amelyekkel biztosithatdé az élelmiszer biztonsagossaga,
megfelel6 min6sége, azonosithatdosaga €s nyomon kovethetdosége;

28/2017. (V. 30.) FM rendelet
az élelmiszer-vallalkozasok altal mikodtetendd onellendrzési rendszerre
vonatkozé koévetelményekrél

- jogszabalyokban meghatarozott kovetelményekre és az élelmiszer-
vallalkozas tevékenységére kidolgozott kovetelményrendszerben eldirt
kotelezettségekre vonatkozik

— az élelmiszerbiztonsaggal, élelmiszer mindséggel, azonosithatésaggal,
nyomonkovetéssel kapcsolatos

2073/2005/EK RENDELETE
az élelmiszerek mikrobiolégiai kritériumairol



ONELLENGRZES

- az oOnellendrzési terv elkészitésekor figyelembe kell venni a jogi
kovetelményeket, a vallalkozas tevékenységét, meéretet, az eldallitott
élelmiszerek jellegét, mennyiségét és élelmiszer-biztonsagi kockazatat

- pontosan meg kell hatarozni az idoszakot, az ellendrzés targyat, a
kovetelményeket (vizsgalati/ellendrzési paramétereknek), az ellenorzés
modszerét, az ellendrzési idopontjat, helyét, gyakorisagat, a felelos
személyt, az alkalmazott modszert, a tevékenység igazolasanak maodjat

- mikrobioldégiai vizsgalat esetén fel kell tintetni az élelmiszer-
kategoriat, a vizsgalat targyat (mikroorganizmusok/toxinjaik,
anyagcseretermékeik), elemi mintak szamat, referencia-modszert, a
fazist, ahol a kritériumot alkalmazni kell, az intezkedést nem megfelelo
eredmeény esetén

— az atvevoi, felhasznaldi és fogyasztdi panaszok kivizsgalasat is magaba
kell foglalnia

- a tervet folyamatosan végre kell hajtani, az eredmények kiértékelését
el kell végezni (trendanalizis), a megtett javitdo intézkedeéseket
dokumentalni kell

- a dokumentumokat meg kell 6rizni



ONELLENGBRZES

- biztositani kell az élelmiszerlanc adott pontjara elGirt mikrobiologiai
kovetelmények teljestilését (technoldgiai higiéniai kritérium az eldallitasi
folyamat meghatarozott fazisaban teljesitendd, az élelmiszerbiztonsagi
kritérium pedig a forgalmazas teruletén a fogyasztasig az eltarthatosag
teljes idotartama alatt)

- a mikrobiologiai vizsgalatok elvégzéséért az élelmiszer vallalkozé a
felelos (pl. tarolasi kisérletek az RTE termékek eltarthatosagi idejének
validalasahoz)

- hatarérték tullépés esetén a jogszabalyokban elGirt intézkedést kell
megtenni, kiilonos tekintettel a létesitmény felligyeletét ellaté hatdsag
értesitésére

- az elelmiszeripari vallalkozok kotelesek kivonni a nem biztonsagos
élelmiszereket a piacrol

— a mikrobioldgiai kritériumok hasznalata szerves részét kell, hogy képezze
a HACCP-alapu eljarasoknak és mas higiéniai véddintézkedések
alkalmazasanak



ONELLENGRZES

- az Onellendrzés keretében torténd mintavétel soran a 2073/2005/EK
rendelet mellékleteiben meghatarozott elemi mintaszamot kell kdvetni

- a vallalkoz6 sajat laboratériumanak (analitikai labor is!) miikodéséhez
minden esetben mikodési engedély vagy nyilvantartasbavétel sziikséges




ELELMISZEREK FORGALOMBOL VALO KIVONASANAK ILL. A
VISSZAHIVASNAK A SZABALYOZASA

— gyakorlatias eljarasrend elfogadasa

- kommunikacios lanc rogzitése az eljarasrendben

- intézkedésért felelos személy és helyettesének megjelolése
- tétel azonosithatésaga

- kiszallitasok pontos dokumentalasa

— ertesitések

- hatésag értesitése




ELJARASRENDEK

- specifikusan az adott vallalkozasra vonatkozzanak

- minden tevékenységre terjedjen ki (GHP, GMP...stb.))

— ismeretének szinten tartasa, folyamatos alkalmazasa, a
dolgozok tudasszintjének rendszeres felméréese

- szlUikséges a szakmai/higiénia oktatas biztositasa

— az eljarasrendek és igazolo dokumentaciok megfelelosége




HACCP
TERMEKLEIRAS

- 0sszetétel

- fizikai, kémiai és mikrobiologiai jellemzok (allag, pH, vizaktivitas,
stb.)

- feldolgozas modja (fagyasztas, szaritas, hokezelés, fustolés, stb.)
- csomagolas (védoégaz, vakuum, stb.),

— jelolés, allergén, tapértek stb.,

— tarolasi, szallitasi feltételek (pl. fagyasztva, hutve),

— eltarthatdsagi ido (,felhasznalhatd”, ,mindségét megorzi”)

Gyartmanylap
82/2012 ( VII.2.) VM rendelet a gyartmanylaprél
hatalyos
5. § ,Az élelmiszer-eloallitonak a gyartmanylapot, valamint a
gyartmanylapon hivatkozott és az ellenorzés szamara adatokat tartalmazo
dokumentumokat az eldallitas helyén, a hatosagi ellendrzés szamara
hozzaférhetd modon kell tartani”.



HACCP
GYARTASI FOLYAMATABRA

- a gyartasi folyamatabranak az alapanyagok beérkezésétol
a végtermek kiszallitasaig tartalmaznia kell a technoldgiai
lépéseket, a hozzajuk tartozo muszaki adatokkal (pl.
hokezeles, allasidok) egyltt

- a folyamatabra mellékletét képezi egy olyan alaprajz ami
tartalmazza:

« az Uzemi és kisegito telephelyek tervét

* a tiszta és szennyes Ovezet elkllonitését

« az anyagforgalmat

« a személyforgalmat

- rendszeresen felul kell vizsgalni, technoldgiai mddositast kdvetoen
aktualizalni szukséges



HACCP 7 alapelvének az alkalmazasa

—

. VESZELYELEMZES

2. KRITIKUS PONTOK (CCP)
meghatarozasa

3. KRITIKUS HATARERTEKEK megallapitasa
a kritikus pontokon

4. FELUGYELO (MONITORING) eljarasok a
kritikus pontokon

5. HELYESBITO TEVEKENYSEGEK

meghatarozasa
. IGAZOLO ELJARASOK
. DOKUMENTACIO

N O



Veszélyelemzés

- lehetséges veszélyek meghatarozasa azok eredetének a
megjelolésével

- Bioldgiai

- Kémiai

- Fizikai

(- Allergének)

- veszély értékelése (az adott veszély milyen valészinliséggel
és milyen mértékben karosithatja az egészséget az érintett
populacio jellemzoinek figyelembevételéevel)

- a veszély kezeléséhez sziikséges szabdlyoz6 intézkedés
meghatarozasa (aminek segitségével a veszély elkeriilheto
kiklisz6bolheto vagy elfogadhato mértékre csokkentheto)



Kritikus szabalyozasi (CCP)
pontok meghatarozasa

— kritikus pont a technoldgiai folyamat azon lépése, ahol nem
megfelel6ség esetén fennall az élelmiszerbiztonsagi veszély és a
folyamat késobbi |épései ezt a veszélyt mar nem képesek haritani,
ezen a ponton a megfeleldo szabalyozd eljaras alkalmazasaval a
veszély elkertilhetd, megsziintethetd vagy elfogadhatdo szintre
csokkentheto

— a kritikus pontokon a szabalyozo6 eljaras megfelelo mikodésének
az ellenérzésére feliigyel6 (monitoring) rendszert kell mdkodtetni,
és azt szabalyos idokozonkent, rendszeresen ellenorizni kell
(verifikacio)



Kritikus hatarertékek megallapitasa a kritikus

@ pontokon

—a kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatd és az
elfogadhatatlan elkiilonitéséhez kritikus hatarértéket kell
megallapitani (célértéket), leggyakrabban mduszerrel mérheto
értéket (pl. homérséklet, idotartam), de ez lehet érzékszervi
paraméter (pl. lathato bélsar eredetl szennyezodés)




Felligyel6 (monitoring) eljarasok a kritikus

@ pontokon

— a kritikus hatarérték tullépésének a megakadalyozasa érdekében
felligyel6 eljarasokat (megfigyeléseket, méréseket) kell kidolgozni és
alkalmazni a kritikus szabalyozasi pontokon

— felligyelo eljarasok lehetnek folyamatosak (pl. hokezelés szamitogépes
regisztracioja), vagy meghatarozott idokozzel ismétlodok (pl. hitoraktari
homéro napi kétszeri ellenorzése)

- a felugyeleti eljarasrendnek tartalmaznia kell a feliigyeld6 modszert, a
méromuszert és annak kalibralasi eldirasait, a gyakorisagot, a feladat
felelosét, az eredmények rogzitésének modjat és a tennivaldkat nem
megfeleld6 eredmény esetén

- CCP pontok felugyelo eljarasaival kapcsolatos nyilvantartasokat a
feligyeletet végzo személynek mindig ala kell irni, és a nyilvantartasok

= /7 = 7



Helyesbit6 tevékenységek

@ meghatarozasa

— a helyesbito intézkedések eljarasrendjének tartalmaznia kell:

 a kritikus hatarértéket

* a helyesbito intézkedés pontos leirasat

 a kritikus hatarértéktol valo eltérés valdoszinu okat

* az értesitési lancot

« a végrehajtasért felelos személy nevét

« a szabalyozas megszinéset kovetoen legyartott termékek
sorsat

« az észlelt eltérés helyreallitasahoz sziikséges eszkozok és
intézkedeések leirasat - az ujra elofordulast megel6zo
intézkedéseket



lgazold eljarasok

Validacioé

- bizonyitékok gyujtése
arra nézve, hogy a HACCP
terv elemei megfelelden
lettek megallapitva,
alkalmasak az
élelmiszerbiztonsagi
veszélyek kezelésére.

A HACCP rendszer
bevezetését megel6z6
szakaszban kell elvégezni
vagy elvégeztetni, illetve
szukseg esetéen késobb is,
ha a HACCP rendszer
elemei valtoztatasra
kerulnek

O

Review

Verifikacid

- bizonyitani, hogy a
rendszer napi szinten
muikodik, és a mikodés
osszhangban all a HACCP
tervben leirtakkal,

valamint informacio gydujtés
arra vonatkozodan, hogy a
HACCP rendszer
hatékonyan mukodik

A HACCP rendszer ujragondolasa



Dokumentacio

- HACCP kézikényv, ami tartalmazza az alapelvekhez
kapcsolodd dokumentacios anyagot + az elofeltéetelekhez
kapcsolodo eljarasokat, utasitasokat

- vizsgalati eredmények gyujteménye, elemzések

)
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Készondm a figyelmet!




