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II
(Kézlemények)

AZ EUROPAI UNIO INTEZMENYEITOL, SZERVEITOL, HIVATALAITOL ES
UGYNOKSEGEITOL SZARMAZO KOZLEMENYEK

EUROPAI BIZOTTSAG

A BIZOTTSAG KOZLEMENYE

az eldfeltételi programokra és a HACCP elvein alapulé eljirdsokra kiterjedd élelmiszerbiztonsig-
irdnyitdsi rendszerek végrehajtisirél és ezen beliil a rendszer egyes élelmiszer-villalkozdsokon
beliili végrehajtisinak megkonnyitésérdl/rugalmassdigdrol

(2016/C 278/01)

1. BEVEZETES

Az élelmiszer-higiéniarol sz6l6 852/2004/EK rendelet (') 4. cikke el8irja az élelmiszer-véllalkozok szdmdra az 1. és a IL
mellékletben leirt dltaldnos higiéniai kovetelmények betartdsat. Ezeket kiegészitik a 853/2004/EK rendeletben (%) az éllati
eredeti élelmiszerekkel kapcsolatban meghatdrozott kiilonleges higiéniai kovetelmények. Ezek egyiittesen jelentik
a nemzetkozi viszonylatban (pl. WHO, FAO, Codex, ISO) eléfeltételi programoknak (PRP, lasd az 1. fiiggelékben taldl-
haté definicidt) nevezett feltételeket.

A 852/2004/EK rendelet 5. cikke el6irja az élelmiszer-véllalkozok szdmdra a HACCP (Veszélyelemzés és Kritikus Sza-
balyozasi Pontok) alapelvein alapulé folyamatos eljardsok bevezetését, alkalmazdsat és fenntartdsit (a tovabbiakban:
HACCP elvein alapulé eljirdsok vagy HACCP). A HACCP elvei az élelmiszer-vallalkozok szdmdra dltaldinossdgban
hasznosnak tartott és nemzetkozileg is elismert eszkozok az élelmiszerekben rejls esetleges veszélyek ellendrzéséhez.

A 178/2002[EK rendeletben () leirt alapelvekkel (kockazatelemzési modszer, az elGvigydzatossig elve, atlathatosdg/
kommunikaci6, az élelmiszer-véllalkozok elsGdleges felelgssége és nyomonkovethetSség) egyiitt a két fent emlitett cikk
biztositja a jogi alapot ahhoz, hogy az élelmiszer-villalkozok betartsdk az eurdpai élelmiszer-biztonsdgi irdnyitdsi rend-
szert (FSMS).

Ez az irdnymutatds ,A HACCP rendszernek az Eurépai Unidban torténg bevezetésérdl és a fejlesztésre szoruld teriiletekrdl szld
dtfogd jelentés” folytatdsa, amelyet a Bizottsdg Egészségiigyi és Elelmiszer-biztonsdgi Fdigazgatosagdnak Elelmiszeriigyi és
Allategészségiigyi Hivatala (FVO) készitett (). Igy killonosen j6 alkalom nyilott az irdnymutatdsokat tartalmazé
dokumentum bdvitésére. Ez a dokumentum nem kizdr6lag a HACCP elvein alapuld eljdrdsokra Gsszpontosit, hanem
integralt médon targyalja mind az el6feltételi programokat, mind a HACCP-t az FSMS-en beliil, mikozben bizonyos val-
lalkozdsok szdmdra kell§ rugalmassagot biztosit.

A Bizottsdg iiléssorozatot tartott a tagdllamok szakértGivel e kérdések vizsgdlata, valamint az azokkal kapcsolatos
konszenzus elérése érdekében.

2. CEL

Az irdnymutatds célja, hogy az aldbbi kérdésekben nytjtott gyakorlati Gtmutatasokkal elsegitse és Gsszehangolja az elg-
feltételi programokkal és a HACCP elvein alapulé eljardsokkal kapcsolatos unids kovetelmények teljesitését:

— Az el6feltételi programok és a HACCP elvein alapul6 eljdrdsok kozotti kapcsolat az FSMS-en beliil

— Az el6feltételi programok végrehajtdsa (I. melléklet)

(") Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 2004. dprilis 29-i 852/2004/EK rendelete az élelmiszer-higiénidrél (HL L 139., 2004.4.30., 1. o.).

() Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 2004. dprilis 29-i 853/2004/EK rendelete az allati eredet( élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabd-
lyainak megdllapitdsardl (HL L 139., 2004.4.30., 55. 0.).

() Az Eur6pai Parlament és a Tandcs 2002. janudr 28-i 178/2002/EK rendelete az élelmiszerjog dltaldnos elveirdl és kovetelményeirdl, az
Eurdpai Elelmiszerbiztonsdgi Hatdsdg létrehozdsdrdl és az élelmiszer-biztonsdgra vonatkozé eljardsok megéllapitdsar6l (HL L 31.,
2002.2.1, 1. 0.).

(*) http://ec.europa.eu/food/fvojoverview_reports/details.cfm?rep_id=78
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C278/)2 Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja 2016.7.30.

— A HACCP elvein alapulé (klasszikus) eljardsok végrehajtdsa (II. melléklet)

— Az unibs jogszabdlyok dltal az eldfeltételi programok és a HACCP elvein alapuld eljdrdsok bevezetésével kapcsolat-
ban bizonyos élelmiszer-ipari létesitmények szdmdra biztositott rugalmassdg (III. melléklet).

Mivel altaldnos dokumentumrél van szé, elsGsorban az illetékes hatésdgoknak szél, és a jogszabdlyi el6irdsok kozos
értelmezését kivdnja elGsegiteni. Ugyanakkor az élelmiszer-véllalkozok szdmdra is segitséget nyujt az unids el8irdsok
bizonyos kiigazitasok elvégzését kovetSen torténd bevezetésében az élelmiszerbiztonsdg terén viselt els6dleges felel§ssé-
giitk sérelme nélkiil.

A dokumentum kiegészithet§ a konkrét létesitményekre kozvetlenill érvényes dgazati és nemzeti szintdi irdnymuta-
tasokkal.

3. AZ FSMS, AZ ELéFﬁLTETELI PROGRAMOK, A HELYES HIGIENIAI GYAKORLATOK,
A HELYES GYARTASI GYAKORLATOK ES A HACCP KOZOTTI KAPCSOLATOK

Az FSMS 0sszességében egy megel6zésbdl, felkésziiltségbdl (') és onellendrzési tevékenységekbdl allo holisztikus rend-
szer, melynek a feladata az élelmiszerbiztonsdg és a higiénia biztositdsa az élelmiszer-véllalkozdsokban. Az FSMS olyan
gyakorlati eszkoznek tekinthetd, amellyel ellendrizhetS az élelmiszer-elGéllitdsi kornyezet és folyamat, valamint a termé-
kek biztonsdgos jellege. A kovetkezdket foglalja magaban:

— Helyes Higiéniai Gyakorlatok (HHGy, pl. megfelel§ takaritds és fertStlenités, személyi higiénia), Helyes Gydrtdsi
Gyakorlatok (HGyGy, pl. az osszetevSk helyes adagoldsa, megfelel§ feldolgozdsi h6mérséklet), amelyeket egyiittesen
el6feltételi programoknak neveziink (a 852/2004/EK rendelet 4. cikkének és I vagy II. mellékletének és
a 853/2004/EK rendelet III. mellékletében foglalt termékspecifikus rendelkezések végrehajtdsa). A jelen dokumentum
L. melléklete dltaldnos ttmutatdssal szolgdl.

— HACCP elvein alapuld eljardsok (a 852/2004/EK rendelet 5. cikkének végrehajtdsa). A jelen dokumentum II. mellék-
lete 4ltalanos dtmutatdssal szolgal.

— Egyéb irdnyitdsi politikdk és interaktiv kommunikdcié a nyomonkovethetSség és a hatékony termék-visszahivési
rendszerek biztositdsa érdekében (a 178/2002/EK rendelet eljardsainak végrehajtdsa). Az ezen -eljdrdsokkal
kapcsolatos irdnymutatasokat kiillon dokumentumok (3 tartalmazzak, ezért itt nem részletezzitk Sket.

Az FSMS () killonb6z6 elemei kozotti kapesolatot az 1. dbra mutatja be.

1. dbra
Az élelmiszer-biztonsdgi irdnyitdsi rendszer (FSMS) elemei

ELELMISZER-BIZTONSAGI IRANYIiTASI RENDSZER

rzo
er

HACCEP elvein alapulé
eljarasok

A 178/2002/EK

Eléfeltételi rendelet elvei: Megelézés és
programok: Nyomonkovethetéségi, felkésziiltség (alap)
HHGy/HGyGy visszahivasi és
kommunikaciés

eljarasok

(") A felkésziiltség olyan intézkedések bevezetését jelenti — példaul nyomonkovethetdséggel kapcsolatos rendelkezések, kommunikacios
eszkozok, termék-visszahivasi rendszerek stb. —, amelyek lehetévé teszik az élelmiszer-véllalkozé szdmadra, hogy a szabdlyok be nem
tartdsa esetén kozvetleniil és hatékonyan megtegye a sziikséges intézkedéseket a fogyasztok védelme és tajékoztatdsa érdekében.

(*) http://ec.europa.eu/food/safety/docs/gf]l_req_guidance_rev_8_en.pdf

ségi szempontokat is tartalmaz (Osszetétel, tapértékek stb.). A mindségi szempontok nem tartoznak bele ebbe az irdnymutatdsba.


http://ec.europa.eu/food/safety/docs/gfl_req_guidance_rev_8_en.pdf
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A HACCP elvein alapulé eljdrdsoknak a véllalkozdsban torténd alkalmazdsa el6tt a élelmiszer-véllalkozénak végre kell
hajtania az el6feltételi programokat. A 178/2002/EK rendelet eljardsainak betartdsa szintén az FSMS alapkévetelménye.
Ezek alkotjidk az FSMS megel6zés és felkésziiltség pilléreit, és sziikségesek a HACCP elvein alapuld eljardsok
kialakitdsdhoz.

4. AZ ELOFELTETELI PROGRAMOK ES A HACCP RUGALMAS ALKALMAZASA

Az el6feltételi programok nem konkrét veszélyekre vonatkoznak, hanem éltaldnos érvénytiek. A kockazati szintek kozott
olyan kiilonbségek allnak fent, amelyeket figyelembe kell venni az elSfeltételi programok alkalmazdsa sordn, és ezek
alapjan kell 4tgondolni az el6feltételi programok rugalmas alkalmazdsat. Erre példa az elGrecsomagolt élelmiszereket
értékesitS kiskereskedd, illetve az élelmiszer tovabbi kezelését is végzd kiskereskedd (pl. hentes). Egy masik példa az
osszetett gydrtdsiffeldolgozdsi tevékenység és egy korldtozott jellegli, egyszerii tevékenység, példaul tdrolds/széllitds
kozotti kilonbség.

Ami a HACCP rendszert illeti, a HACCP elvein alapul6 eljardsoknak elég rugalmasnak kell lenniiik ahhoz, hogy minden
koriilmények kozott alkalmazhatok legyenek (1).

Ennek az dtmutatdsnak a III. melléklete feltdrja a rugalmassdg mértékét, és irdinymutatdssal szolgdl az FSMS egyszertisi-
tett végrehajtasdhoz adott élelmiszer-véllalkozoknal, figyelembe véve azok jellegét és méretét.

5. UTMUTATASOK A HELYES HIGIENIAL GYAKORLATHOZ ES A HACCP ELVEIN ALAPULO
ELJARASOKHOZ

5.1. Nemzeti dtmutaték a 852/2004/EK rendelet 8. cikke szerint

A helyes gyakorlatokrdl sz6l6 Gtmutatékat mdr szdmos élelmiszer-ipari dgazat () vonatkozdsdban kidolgoztdk vagy érté-
kelték az illetékes hatdsdgok. Ezek az Gtmutatdsok fGleg az eléfeltételi programokra Gsszpontositanak, de esetenként
kombinaljak ezeket (f6leg a HHGy-at) a HACCP elvein alapulé eljardsok néhany vagy Gsszes elvével.

A helyes gyakorlatokrdl sz616 Gtmutatok hasznélata segithet az élelmiszer-vallalkozdsoknak a veszélyek szabélyozdsiban
és a megfelel6ség bizonyitdsdban. Az utmutatokat barmely élelmiszer-ipari dgazat hasznalhatja, de kiilonosen azok, ame-
lyekben az élelmiszerek kezelése kozismert és a szokdsos szakképzésnek gyakran részét képezd eljardsok szerint
torténik.

Az ilyen Gtmutatok felhivhatjdk a figyelmet az egyes élelmiszerekkel kapcsolatos lehetséges veszélyekre (pl. nyers tojds és
abban a Salmonella lehetséges jelenléte), valamint az élelmiszer-szennyezédés ellendrzésére iranyuld modszerekre
(pl. a nyers tojas megbizhaté forrdsbdl torténd beszerzése és a feldolgozdsban figyelembe vehet§ id6/hémérséklet
kombindcidkra).

Az illetékes hatésdgoknak fontoléra kell venniiik sajat Gtmutatdk kidolgozdsat is, kiilonosen olyan dgazatokban, ahol az
érintettek nem rendelkeznek szervezetekkel, vagy a tipikusan kkv-k dltal végzett tevékenységek terén, mivel a kkv-knak
dltaldnos Gtmutatdsra lehet szitkségiik a 1étesitményeik hasznalatdhoz.

5.2.  Uniés dtmutatdsok a 852/2004/EK rendelet 9. cikke szerint

Az érintettek szdmos eurdpai szervezete kidolgozott unids Gtmutatdsokat a helyes higiéniai gyakorlatra. Ezeket az dtmu-
tatdsokat a kovetkezd cimen lehet megtekinteni: http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance/index_en.htm.

6. KAPCSOLAT A NEMZETKOZI SZABVANYOKKAL

A Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969 szdmd, ,Az élelmiszer-higiénia dltaldnos alapelvei” szabvanya az az alapdokumen-
tum, amelynek feladata a kozegészség védelme az élelmiszerekben rejlé veszélyektdl, valamint a nemzetkozi élelmiszer-
kereskedelem 6sszehangolt FSMS el8irdsok szerint torténd folytatdsdnak elSsegitése globalis szinten. 1993-ban ez kibd-
viilt egy HACCP-16l sz6l6 melléklettel (%).

Az ISO 22000 (%) jeld nemzetkozi szabvany leirja az élelmiszer-biztonsdgi irdnyitdsi rendszereket az élelmiszer-vél-
lalkozdsok szdmadra a teljes élelmiszerldncban, kiemelt figyelmet forditva az élelmiszert feldolgozé vagy gydrtd val-
lalkozdsokra. Az emlitett FSMS szabvany mellett az ISO szdmos olyan szabvanyt dolgozott ki, amelyek részletesebben
foglalkoznak az FSMS bizonyos teriileteivel (pl. az élelmiszergyartds elSfeltételei (ISO 22002-1); nyomonkovethetGség
a takarmdny- és élelmiszerlancban (ISO 22005).

(') A 852/2004/EK rendelet (15) preambulumbekezdése.

() http:|[ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene legis_guidance_good-practice_reg-nat.pdf

(%) Jelenleg folyik a CAC/RCP 1-1969 feliilvizsgalata.

(*) A terminoldgidban el6fordulhatnak eltérések, pl. az unids szabalyok ,korrekcids intézkedésekrSl” beszélnek, ami magdban foglalja az
ISO 22000 éltal haszndlt ,korrekcids intézkedéseket” és ,korrekciokat” is.


http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance/index_en.htm
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_good-practice_reg-nat.pdf

C278/4 Az Eur6pai Uni6 Hivatalos Lapja 2016.7.30.

A jelen dokumentumban adott irdnymutatds Gsszhangban dll a nemzetkozi szabvanyokkal, amelyeket szintén fel lehet
haszndlni forrdsanyagként az FSMS végrehajtdsahoz.

7. KEPZES

A dolgozdknak a szerepkoriik dltal megkivant feltigyeletet és utasitdsokat ésfvagy képzést kell biztositani az élelmiszer-
higiéniai kérdésekben, és az élelmiszer-biztonsdgi irdnyitdsi rendszerek fejlesztéséért és karbantartdsdért felelds szemé-
lyeknek megfelelS képzést kell kapniuk az el8feltételi programok és a HACCP elveinek alkalmazdsdban.

Az élelmiszer-véllalkozénak biztositania kell, hogy az egyes folyamatokban részt vevs dolgozok megfelel§ képzettséggel
rendelkezzenek, és ismerjék a gyartdsi, tdroldsi, széllitdsi és/vagy elosztdsi folyamat esetleges veszélyeit és kritikus
pontjait. Emellett tisztdban kell lenniiik az tizletdgban alkalmazott korrekcids intézkedésekkel, megel6z8 intézkedésekkel
és megfigyelS és adatrogzit eljdrdsokkal a 852/2004/EK rendelet II. mellékletének XII fejezete szerint. Kilonbséget
lehet tenni az dltaldnos higiéniai képzések (minden dolgozd) és a konkrét HACCP képzések kozott. A kritikus sza-
balyozasi pontokat kezel6[irdnyité dolgozdéknak meg kell tanitani a feladataik ellitdsdhoz sziikséges, HACCP elveken
alapul6 eljdrdsokat (pl. a pincéreknek elegendd a higiéniai képzés, de a szakdcsoknak tovabbi oktatds sziikséges a HACCP
elvein alapulé eljarasokrol). Az esetleges tovabbképzéseket és azok gyakorisigit a létesitmény igényei és a tandsitott
ismeretek alapjdn kell dtgondolni.

Az érintettek kiilonbozd élelmiszeripar dgazatokhoz tartozd szervezetei lehetéség szerint tdjékoztassak az élelmiszer-vél-
lalkozokat a képzésekrdl.

A 852/2004[EK rendelet II. mellékletének XII fejezetében emlitett képzést tdg értelemben kell értelmezni. A megfeleld
képzés nem feltétlentl a szabélyos tanfolyamokon val6 részvételt jelenti. A készségeket és a tuddst meg lehet szerezni
a szakmai informécidkhoz tortén6 hozzaféréssel, a szakmai szervezetektSl vagy az illetékes hatdsdgoktol kapott
tandcsokbdl, megfelel§ gyakorlati oktatdsbdl, helyes gyakorlatokra vonatkozé ttmutatdsokbdl stb.

Az élelmiszer-villalkozdsokndl dolgozé alkalmazottak PRP és HACCP képzésének a villalkozds jellegéhez és méretéhez
kell igazodnia.

Szitkség esetén az illetékes hatdsdg is segitséget nydjthat az el6z6 pontokban emlitett oktatdsi tevékenységek
kidolgozasdban, killonosen a nem eléggé szervezett és tdjékozott dgazatokban. Ezt a segitséget atfogdan kidolgozza
a ,FAO/WHO irdnymutatds a kormdnyok szdmdra a HACCP kisméretii és/vagy kevésbé fejlett élelmiszer-vdllalkozdsokndl torténd
alkalmazdsdhoz (')”.

(") http:/[www.fao.org/docrep/009/a0799¢/a0799e00.HTM


http://www.fao.org/docrep/009/a0799e/a0799e00.HTM
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I. MELLEKLET
Eléfeltételi programok (Prp-K)

Az FSMS részeként minden élelmiszer-véllalkozdsnak végre kell hajtania az eldfeltételi programokat. Ezek magukban
foglaljak a helyes higiéniai gyakorlatokat (HHGy) és a helyes gydrtdsi gyakorlatokat (HGyGy), valamint egyéb helyes
gyakorlatokat.

Az élelmiszer-higiénia és -biztonsdg az eldfeltételi programoknak és a HACCP elvein alapulé eljdrasoknak az élelmiszer-
véllalkozok altal torténd bevezetésének az eredménye. Az elfeltételi programok szolgaltatjidk a HACCP hatékony végre-
hajtdsdnak az alapjat, és mdr a HACCP elvein alapul6 eljdrdsok bevezetése el6tt végre kell hajtani Gket.

1.  Jogszabilyok
Az el6feltételi programokkal kapcsolatos legfontosabb rendelkezések az aldbbiak:

a) A 852/2004/EK rendelet I. mellékletében meghatdrozott dltaldnos higiéniai kovetelmények az elsGdleges termelésre és
a kapcsolodd miiveletekre vonatkozdan. Azzal kapcsolatban, hogy mit takar az ,elsGdleges termelés és a kapcsolodo
miveletek” a kovetkez6 dokumentum ad dtmutatdst: Irdnymutatds az élelmiszer-higiénidrdl szolé 852/2004/EK rendelet
bizonyos rendelkezéseinek végrehajtdsdhoz ().

b) A 852/2004/EK rendelet II. mellékletében meghatarozott dltaldnos higiéniai kovetelmények az elsGdleges termelést
kovet8en a gyartasi lancban végzett tovabbi miveletekre.

¢) Az dllati eredetii élelmiszerekre vonatkozdan a 853/2004/EK rendelet III. mellékletében meghatirozott bizonyos higi-
éniai kovetelmények. Az elSirdsok egy része az els@dleges termelSkre vonatkozik (pl. tojds, nyers tej, él6 kéthéju
kagylok, haldszati termékek esetében): ldsd a kovetkezd dokumentum 3.7. szakaszat: Irdnymutatds az dllati eredettd élel-
miszerek higiénidjdrol sz6l6 853/2004/EK rendelet bizonyos rendelkezéseinek végrehajtdsdhoz (*). Mivel ezek az el6feltételi
programok dgazat/élelmiszer-specifikusak, ebben az (4ltaldnos) Gtmutatdsban nem tdrgyaljuk Gket részletesebben.

2. Példik el6feltételi programokra

Az el6feltételi programokat minden élelmiszer-ipari iizletigban be kell vezetni, még az elsGdleges termelésben is. Azokat
a feltételeket és intézkedéseket foglaljadk magukban, amelyekkel biztositani lehet az élelmiszerek biztonsdgdt és fenntart-
hat6sdgat az élelmiszerlanc minden fazisiban (°). A helyes higiéniai gyakorlatokkal kapcsolatos dgazat-specifikus tmuta-
tasok részletes listdja mar elkésziilt (Lasd a f6 dokumentum 5. szakaszt).

Az élelmiszer-véllalkozénak le kell irnia a létesitmény méretéhez és jellegéhez igazodé eldfeltételi programokat, valamint
a felel@s személyek listdjat.

Az aldbbiakban felsorolt el6feltételi programok nem tekinthet8k kimerits listanak, és minden létesitménynek teljesitenie
kell a jelen melléklet 1. szakaszdban leirt jogszabalyi el8irdsokat. Az aldbbiakban ismertetett elSfeltételi programok tehét
lehetséges példdk arra, hogy a gyakorlatban hogyan lehet teljesiteni a jogszabélyi elSirdsokat. A példdk élelmiszergydrtd
vagy -feldolgozé 1étesitményekre Osszpontositanak. J6 kiinduldsi alapot szolgdltatnak mds fazisokhoz is, példdul az
elsGdleges termeléshez, vendéglitishoz és egyéb kiskereskedelmi tevékenységekhez, ideértve az élelmiszer forgalmazasat
is, de nem feltétleniil alkalmazhatok minden esetben.

2.1.  Infrastruktiira (épiiletek és berendezések)

a) A létesitmény helyébdl és az azt koriilvevd teriiletekbdl eredd kockdzatok felmérése sordn a potencidlis szennyezddési
forrdsok kozelségét, a vizellatast, a szennyvizelvezetést, az dramellatdst, a kozlekedési lehetségeket, az éghajlatot, az
arvizveszélyt stb. kell figyelembe venni. Ezeket az els6dleges termelés (mezdgazdasdgi teriiletek) szempontjabdl is
figyelembe kell venni.

b) Az elrendezésben szigortian el kell kiiloniteni a szennyezett (kevésbé takaritott) és a tiszta (intenziven takarftott) terii-
leteket (vagy id6ben kell Gket szétvalasztani, és koztitk megfelel§ takaritdst végezni); a helyiségeket gy kell beren-
dezni, hogy egy irdnyba haladjon a termelés, és szigetelni kell a hiitott helyiségeket és a fiitGberendezéseket.

¢) A padléburkolat legyen vizdllo, nem nedvszivd, moshatd, csiiszdsmentes anyagbol, repedések nélkiil, és a falakat is
igy kell burkolni, legaldbb a megfelel6 magassagig.

d) Az ajték felillete legyen sima és nem nedvszivé. Fontolora kell venni az automatikus nyitast és zdrast, hogy elkeriil-
het6 legyen az érintés Gtjan vald szennyez8dés.

() http:/[ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene legis_guidance_reg-2004-852_en.pdf

(®) http:/[ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_reg-2004-853_en.pdf

() Definici6 a FAO/WHO dltal a HACCP kisméretdi és/vagy kevésbé fejlett élelmiszer-vallalkozdsokban torténd alkalmazdsardl
a korményok szdmdra megfogalmazott irinymutatdsbol (http://www.fao.org/docrep/009/a0799¢/a0799e00.HTM ISSN 2254-4725)


http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_reg-2004-852_en.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_reg-2004-853_en.pdf
http://www.fao.org/docrep/009/a0799e/a0799e00.HTM
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€¢) Minden teriilet legyen megfeleléen megvildgitva, kiilonds figyelemmel az ételkészitS és -ellendrzé teriiletek megfeleld
megvildgitasira. A vilagitotestek legyenek konnyen tisztithatk, és rendelkezzenek véddburkolattal, hogy meghi-
basodds esetén ne szennyezzék az ételt.

e

f) Egyértelmten kijelolt tirold létesitményeket kell biztositani a nyersanyagok szdmdra, valamint gytjtGedényeket az
élelmiszerek és csomagoldanyagok szdmdra. Ugyanazon a teriileten csak az ételhez hozzdadhatd termékek (pl. ada-
lékanyagok) térolhatok, mérgezd szerek (pl. rovarirtok) itt nem tarthatok.

g) Az 6lt6z6 helyiségeket tisztan és rendben kell tartani, és nem haszndlhatok ebédlSként vagy dohdnyzé helyiségként,
és tegyék lehetdvé az utcai ruhdzat, a tiszta munkaruhazat és a haszndlt munkaruhdzat elkilonitését.

h) Az illemhelyek nem nyilhatnak kézvetleniil az élelmiszereket kezel6 teriiletekre. Lehet6leg ldb/kézpedallal mdikodte-
tett vizoblitéssel kell elldtni Sket, és a megfelelS helyeken el kell helyezni kézmosdsra emlékeztetd feliratokat.

i) A kézmosdsra szolgdl6 létesitményeket az illemhelyek/6lt6z8k és az élelmiszereket kezeld teriiletek kozott kell kényel-

mesen elhelyezni; biztositani kell fertStlenitészereket/szappanokat és személyre szol6 toriilkozSket; meleg leveg6t
tj6 kézszaritokat csak élelmiszert nem tartalmazd helyiségben szabad alkalmazni, és lehetSleg nem kézzel nyithat6
csapokat kell felszerelni.

j) A berendezések és a figyel6[adatrogzits késziilékek (pl. h6mérsk) legyenek tisztdk, és alkalmasak arra, hogy élelmi-
szertermékekkel érintkezzenek.

k) Figyelmet kell forditani arra, hogy milyen esetekben okozhatja a berendezések haszndlata az élelmiszerek
(kereszt)szennyezését:

i. a berendezésnek a kornyezet dltal torténd szennyezésének megelGzése, pl. védelem a mennyezetrdl csopogd
kondenzviz ellen;

ii. az élelmiszer-kezel§ berendezéseken belil torténs szennyezédés megel6zése, pl. ételmaradékoknak a szeletel§
gépekben torténd felhalmozddasa esetén;

ili. nyersanyagok altal torténd szennyezés megelGzése: kiilon berendezések (vagy tisztitds és fertStlenités két hasznd-
lat kozott) a nyers és a f6tt termékekhez (vagodeszkdk, kések, talak stb.).

1) Megfelel§ szama figyel eszkoz biztositdsa a kritikus paraméterek, pl. h6mérséklet ellendrzéséhez.

2.2.  Tisztitds és fertGtlenités

a) Mit, mikor és hogyan kell tenni.
b) Tipikus lépések: ldthatd szennyez8dés eltdvolitisa — mosds — oblités — fertGtlenités — oblités.

¢) A berendezések tisztitdsdhoz alkalmazott anyagok és modszerek eltéréek az erGsen és gyengén szennyezett
teriileteken.

d) A takaritdshoz lehetGség szerint forré vizet kell haszndlni.

e) A tisztit6 és fertStlenits szerekkel kapcsolatban édlljanak rendelkezésre a technikai adatok (pl. aktiv komponens, érint-
kezési id6, koncentracio).

f) A takaritdst szemrevételezéssel, a fertStlenitést pedig elemzés céljdra torténd mintavétellel kell ellendrizni (pl. tdpta-
lajok segitségével).

2.3.  Kartevk elleni védekezés: a hangsily a megel6zésen legyen

a) A kiils falaknak repedés- vagy hasaddsmentesnek kell lenniiik, a kornyezet legyen rendezett és tiszta, és a takari-
tando teriileteket meg lehessen kozeliteni.

b) Az ablakokra szinyoghdldkat kell szerelni.
¢) A be- és kirakodds idejét kivéve az ajtokat zdrva kell tartani.
d) A hasznalaton kiviili berendezéseknek és helyiségeknek tisztanak kell lenniiik.

€) A helyiségekben kialakult viztécsdkat azonnal meg kell sziintetni.
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f) Kartevk elleni védekezési programot kell kidolgozni:
i. Csalikat és csapdakat (beltéri/kiiltéri) lehet elhelyezni megfelel§ szimban a megfelels pontokon;
ii. A program terjedjen ki a rdgcsdlokra, valamint a mdszd, jard és repill§ kartevSkre;

iii. Az elhullott kirtevSket és rovarokat rendszeresen el kell tavolitani, hogy ne keriilhessenek érintkezésbe az élelmi-
szerekkel;

iv. Visszatérg probléma esetén fel kell tarni az okot;

v. A kirtevdirtd szereket ugy kell tdrolni és haszndlni, hogy ne léphessenek érintkezésbe az élelmiszerekkel,
a csomagoldanyagokkal és a berendezésekkel.

2.4.  Miiszaki karbantartds és kalibrdlds

a) A karbantartasi tervet miszaki szakemberrel kell egyeztetni. A tervnek vészhelyzet, azaz a berendezések meghi-
bésoddsa esetén kovetend§ eljardsokat is tartalmaznia kell, valamint a plombak és tomitések megel6z8 cseréjére
vonatkoz6 utasitdsokat.

b) A karbantartasi miveletek sordn is figyelmet kell forditani a higiénidra és a berendezések megfelel§ mitkodésére, pl.
el kell keriilni a berendezések tilterhelését vagy a kapacitdsuk tallépését, ami miatt megrepedhetnek, ne keriiljenek
(tal) forrd ételek a hiit6rendszerbe, mert akaddlyozzdk a gyors hiitést, a vendéglaté létesitményekben az asztali étel-
melegit eszkozok kapacitdsa feleljen meg a behelyezett étel mennyiségének stb.

o) A feliigyelethez hasznalt eszkozok (pl. mérlegek, h6mérdk, dramlasmérdk) kalibraldsa is fontos az élelmiszerbiztonsag
és -higiénia ellendrzésében.

2.5. A termelési kornyezetb6l szdrmazo fizikai és kémiai szennyezédések (pl. olaj, tinta, (sériilt) faeszkozok haszndlata stb.)

a) A fizikai veszélyek ellendrzésének gyakorisdgdt (iiveg, mdanyag, fém stb.) kockdzat alapii elemzéssel kell megallapi-
tani (mennyi a valoszintisége annak, hogy el6fordul a kérdéses létesitményben?).

b) Meg kell hatdrozni eljardsokat arra az esetre, ha tiveg, kemény mdanyag targyak, kések stb. eltornek.

¢) Kizdrédlag élelmiszerrel érintkez§ feliiletekre alkalmas tisztité termékeket szabad haszndlni olyan élelmiszer-feldolgozd
kornyezetben, ahol el6fordulhat véletlen érintkezés az élelmiszerrel. Egyéb tisztitd eszkozoket csak a termelési id6-
szakokon kiviil szabad hasznalni.

d) Az esetleges vegyi veszélyeket kizdrdlag az erre szakosodott szakképzett dolgozok harithatjak el. Az adalékanyagokat
automatikus mérleggel kell mérni.

2.6.  Allergének

Az allergéneket az élelmiszer-biztonsagi irdnyitdsi rendszer részének kell tekinteni, mivel veszélyt jelentenek. Annak
meghatdrozdsat kovetSen, hogy mely allergének kapcsolddnak egy bizonyos termékhez, a megel6z§ stratégia 2 méd-
szerre épiilhet:

— az allergéneket a nyersanyagok és egyéb OsszetevSk szdllit6itdl kapott garancidkkal tartjdk tdvol a létesitménytd],
vagy

— a keresztszennyezést minimalizdld szigort intézkedéseket kell alkalmazni az esetlegesen allergéneket tartalmazé ter-
mékekkel kapcsolatban, amelyeket az elddllitds idSpontjdban kiilon gyartésorok, gydjtGedények és tdrold 1étesitmé-
nyek alkalmazdsaval, kiilon munkamddszerrel, a munkésok tdjékoztatdsaval és az étkezési sziineteket kovetd ismételt
munkafelvétel elStt a higiéniai szabalyok betartdsaval el kell kiillonitenek mds termékektdl.

Amennyiben nem lehet ilyen megel6z§ stratégiat eredményesen alkalmazni, feliil kell vizsgdlni a termelési folyamatot.

2.7. Hulladékkezelés

A 852/2004[EK rendelet II. mellékletének VI. fejezetében foglalt elSirdsokat akkor lehet a legjobban betartani, és az
élelmiszer-vallalkozé ezt akkor tudja a legjobban megvalésitani, ha minden hulladéktipusra kidolgozza az eljardsokat
(allati melléktermékek, romlott étel, vegyi hulladék, folosleges/haszndlt csomagoléanyag). Sziikség esetén fel kell jegyezni,
hogy ki a felelSs az eltdvolitdsért, hogyan kell gydjteni, hol téroljak és hogyan szdllitjak el a 1étesitménybdl.
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2.8.  Aviz és a levegd ellendrzése

A 852/2004[EK rendelet II. mellékletének VIL fejezetében leirt meglehetdsen részletes elGirdsok mellett az aldbbiak
szitkségesek:

a) Az élelmiszerrel kozvetleniil érintkezd viz (kivéve a vezetékes ivovizet) rendszeres sajat mikrobioldgiai és vegyi elem-
zése. Az elemzés gyakorisdgat olyan tényezdk dontik el, mint a viz forrdsa, tervezett felhasznaldsa stb.

b) Altaldnos szabély, hogy dllati eredetti élelmiszerekhez kizdrélag ivévizet szabad haszndlni. Egyéb esetekben legalabb
tiszta vizet vagy adott esetben tiszta tengervizet kell haszndlni. Kozvetlen fogyasztasra szant gyiimolesok és zoldségek
mosdsdhoz erésen ajanlott az iv6viz haszndlata.

¢) Keriilni kell a kondenzéciot.

d) A szell6z8 rendszereket tisztdn kell tartani, hogy ne viljanak szennyezés forrdsaivd. Olyan magas kockdzattal jard/
intenziven gondozott teriileteken, ahol a levegdt szabalyozni kell, fontoléra kell venni pozitiv 1égnyomdssal mtikodd
rendszerek és megfelel 1égsziirG rendszerek hasznalatat.

2.9.  Személyzet (higiénia, egészségi dllapot)

a) A személyzetnek tisztdban kell lennie a gyomor-bélrendszeri fert6zések, a hepatitis és a sebek veszélyeivel, és ilyen
esetekben ki kell zdrni 6ket az élelmiszerek kezelésébdl, vagy megfelel§ védelmet kell alkalmazni; a fontosabb egész-
ségiigyi problémadkat jelenteni kell a vezetdnek. Kiemelt figyelmet kell forditani az ideiglenes dolgozdkra, akik esetleg
kevésbé ismerik a lehetséges veszélyeket.

b) Legaldbb a készételeket olyan kesztyiiben kell kezelni, ami alkalmas arra, hogy élelmiszerrel érintkezzen, és a kesz-
tytiket rendszeresen cserélni kell. A kesztytik felhtizdsa el6tt és lehtizdsa utdn is kezet kell mosni.

¢) A rendszeresen kezet kell mosni (és fertStleniteni), legalabb a munka megkezdése el6tt, WC-haszndlat utdn, sziinet
utdn, szemét kihorddsa utdn, kohogés vagy tiisszentés utdn, nyersanyagok kezelése utdn.

d) Fontoléra kell venni hajhdlok (és szakdllvéddk) alkalmazdsdt, és fontos a nagyon tiszta megfelel§ ruhdzat, minimdlis
szamt zsebbel, ékszerek és orak viselésének mellzésével.

e) Az étkezésre, ivasra és[vagy dohdnyzdsra haszndlt helyiségeket le kell valasztani és tisztdn kell tartani.
f) Az elsGsegély-felszerelések legyenek konnyen hozzaférhetSek és készek az azonnali hasznalatra.

g) A ldtogatdk szdmdt minimdlisra kell csokkenteni. A ldtogatdknak az élelmiszer-vallalkozé dltal biztositott megfeleld
véddruhat kell viselniiik.

2.10. Nyersanyagok (szdlliték kivdlasztdsa, specifikdcidk)

a) Nem csak a nyersanyagok beszerzését kell alaposan dtgondolni, hanem az adalékanyagok, feldolgozasi segédanyagok,
csomagoldanyagok és az élelmiszerekkel érintkezd anyagok szdllitéinak kivalasztdsat is.

b) A szigort beszerzési politika, amely magaban foglalja a specifikdciokkal (pl. mikrobioldgiai) és a higiénia biztositdsd-
val kapcsolatos megdllapoddsokat is, és/vagy tantsitott mindségirdnyitdsi rendszer el6irdsit, a 1étesitmény eléfeltételi
programjairdl és HACCP-vel kapcsolatos terveirSl rendelkezésre dll6 adatok ardnydban alkalmazhaté.

o) A szallitéval kotott megdllapodds és a szdllito esetleges ellenSrzése mellett szdmos tényezSbdl lehet a szdllitd megbiz-
hatdsagara kovetkeztetni: a szdllitott termékek homogén jellege, a jovahagyott széllitasi hatdrid§ betartdsa, a kozolt
informdcidk pontossdga, megfeleld eltarthatosdg vagy frissesség, tiszta és megfelelGen felszerelt szallitoeszkozok hasz-
nélata, az élelmiszereket szdllitd gépkocsivezets és egyéb rakodok higiéniai tudatossdga, megfelel6 hémérséklet szalli-
tas kozben, hosszii tavii megelégedettség stb. E kérdések tobbségének az atvételi ellendrzés részét kell képeznie. Sziik-
séges lehet annak az ismerete is, hogy mi volt a szdllitoeszkoz el6z8 rakomdnya, hogy végre lehessen hajtani
a megfelel§ tisztitd eljardsokat a keresztszennyezés kockdzatanak csokkentése érdekében.

d) A létesitményben biztositott tdroldsi koriilmények kialakitdsakor figyelembe kell venni a szllité éltal adott utasi-
tasokat, pl. a ,first in, first out” (a legkordbban beszerzett tételt kell el6szor felhaszndlni) vagy first expire, first out”
(a legkordbban lejaré tételt kell elszor felhasznalni) elveket, a minden oldalrdl torténd megkozelithetGséget vizsgalat
céljdra (pl. ne helyezzék az drut kozvetleniil a padléra vagy fal mellé).
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2.11. Hémérséklet-szabdlyozds a tdrol6 helyeken
a) A hémérsékletet és a pdratartalmat szitkség esetén (automatikusan) rogziteni kell.
b) A riasztéeszkozok lehetSleg automatikusak legyenek.

¢) A hémérséklet-ingadozdsokat minimalizalni kell, pl. killon helyiség/fagyaszté haszndlata a termékek lefagyasztdsdra,
és kiilon a fagyasztott termékek tdroldsdra.

d) A hiit§/fiitS kapacitast az adott mennyiségekhez kell igazitani.
e) A termék hdmérsékletét szallitds kozben is figyelni kell.
f) Rendszeres ellenérzéseket kell végezni.

2.12. Munkamddszerek

A munkdval kapcsolatos utasitdsok legyenek vildgosak és egyszertiek, lathatéak vagy konnyen hozzéférhetSek. Tartal-
mazhatnak olyan utasitdsokat, hogy a torott iiveget azonnal fel kell takaritani és eltavolitani, majd jelenteni, nem szabad
a vizsgélati helyeket Grizetlenil hagyni, a késztermékeket a lehetd leghamarabb hiitott helyiségbe kell helyezni, ha sziik-
séges a hiités, a nyilvantartasokat helyesen és a lehetd leghamarabb ki kell tolteni stb.
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1. MELLEKLET

A veszélyelemzés és kritikus szabdlyozisi pontok (HACCP) elvein alapul eljirdsok és az
alkalmazdsukra vonatkozé irdnymutatdsok

1. Bevezetés

A HACCP elvein alapuld eljdrdsok betartdsa az elsGdleges termel6k kivételével minden élelmiszer-vallalkozé szdmadra
kotelez6 (). A II. melléklet kozérthet6 mddon leirja a HACCP elveinek alkalmazdsat. Nagyrészt a Codex Alimentarius
(CAC/RCP 1-1969) dokumentumban foglalt alapelvekre épiil.

A HACCP elvein alapuld eljardsok hasznos eszkozok az élelmiszer-véllalkoz6k szdmdra azon veszélyek azonositdsdban
és szabdlyozdsdban, amelyek felmeriilhetnek az élelmiszerekben, illetve a létesitményeikben végzett élelmiszer-feldolgozds
soran. Tekintettel azon élelmiszer-véllalkozdsok széles korére, amelyekhez a 852/2004/EK rendelet szdl, valamint az élel-
miszer-termékek és az élelmiszereknél alkalmazott gydrtdsi eljardsok sokféleségére, hasznosnak tartjuk egy dltalinos
utmutaté kiaddsat a HACCP elvein alapulé eljardsok kidolgozasardl és végrehajtasarol.

2. Altaldnos alapelvek

A HACCP elvein alapulé eljdrdsok barmely vallalkozdsnal torténd alkalmazdsa el6tt az élelmiszer-véllalkozénak végre
kell hajtania az el6feltételi programokat (ldsd az I. mellékletet).

A HACCP elvein alapulé eljardsoknak a tudomanyos szempontokra és a kockazatokra kell épiilnitik, szisztematikusnak
kell lenniiik, és azonositaniuk kell a konkrét veszélyeket, valamint a veszélyeket szabalyoz6 intézkedéseket az élelmiszer-
biztonsdg érdekében. A HACCP elvein alapuld eljirdsok olyan eszkozok, amelyekkel azonosithatok és értékelhetSk
a veszélyek, és kialakithatok olyan szabdlyozé rendszerek, amelyek a megel6zésre Osszpontositanak, ellentétben a régi
rendszerekkel, amelyek f6leg a végtermékek ellendérzésére épiiltek. A HACCP elvein alapul eljardsokba beépithetSk
véltoztatasok is, példaul a berendezések, a feldolgozasi eljarasok vagy a technoldgiai fejlesztések tjabb verzidi, mivel
tartalmaznak egy olyan el8irdst, amely szerint véltoztatdsok esetén minden eljdrast feliil kell vizsgalni, és ellendrizni kell,
hogy a véltoztatdsokkal egyiitt ne meriiljenek fel Gj veszélyek.

A hasonlé médon szabalyozott veszélyek egy HACCP-eljardson beliil csoportosithatok. Ezen feliil a hasonlé termékeket
akkor lehet egy csoportba sorolni, ha azonos médon dllitjak el Sket, és azonos veszélyeket hordoznak.

Az élelmiszerbiztonsdg fokozdsan tilmenden a HACCP elvein alapulé eljdrdsok végrehajtdsa jelentds egyéb el6nyokkel is
jarhat, példdul segitheti a hatdsagi élelmiszer-ellenérzést, és az élelmiszerbiztonsdg iranti bizalom novelésével el6mozdit-
hatja a nemzetkozi kereskedelmet.

A HACCP elvein alapulé eljardsok az aldbbi hét elvre épiilnek:

1. azon veszélyek azonositdsa, amelyeket meg kell el6zni, meg kell sziintetni vagy elfogadhaté szintre kell csokkenteni
(veszélyelemzés);

2. a kritikus szabdlyozasi pontok meghatdrozdsa azon lépésnél vagy lépéseknél, ahol a szabdlyozis elengedhetetlen
a veszély megel6zéséhez, megsziintetéséhez vagy elfogadhaté szintre csokkentéséhez;

3. a kritikus szabdlyozdsi pontokon az elfogadhatésdg és elfogadhatatlansdg kilonvdlasztisdhoz szitkséges kritikus
hatdrértékek megallapitdsa az azonositott veszélyek megel6zése, megsziintetése vagy elfogadhat6 szintre csokkentése
érdekében;

4. hatékony feliigyeleti eljardsok létrehozdsa és végrehajtdsa a kritikus szabdlyozdsi pontokon;

5. korrekcids intézkedések meghozatala, amikor a monitoring azt jelzi, hogy egy kritikus szabdlyozdsi pont nincs
szabdlyozva;

6. rendszeresen végrehajtand6 eljardsok kialakitdsa az 1-5. pontban vazolt intézkedések hatékony miikodésének
igazoldsdra;
7. az élelmiszer-véllalkozds jellegének és méretének megfelel§ olyan dokumentumok és nyilvantartdsok létrehozasa,

amelyek igazoljék az 1-6. pontban vézolt intézkedések hatékony alkalmazdsat.

A veszélyek azonositdsa, az értékelés, valamint a HACCP elvein alapuld eljdrdsok tervezésével és alkalmazdsdval
kapcsolatos ezt kovetS miiveletek sordn az élelmiszer-vallalkozénak figyelembe kell vennie a termék varhat6 végfelhasz-
naldsat (pl. f6zve vagy f6zés nélkiil), az érzékeny fogyasztok kategoridit és az élelmiszerbiztonsdggal kapcsolatos jarvany-
iigyi bizonyitékokat.

(") A 852/2004/EK rendelet 5. cikke.
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A HACCP elvein alapul6 eljardsok célja a kritikus szabalyozdsi pontok ellendrzése. Az eljdrdsokat minden egyes miive-
letre kilon-kiilon kell alkalmazni. A HACCP elvein alapuld eljardsok alkalmazdsat felil kell vizsgélni, és el kell végezni
a szitkséges valtoztatdsokat, ha a termékben, az eljdrdsban vagy barmely lépésben médositds tortént. A HACCP elvein
alapulé eljdrdsok alkalmazdsa sordn bizonyos esetekben fontos a rugalmassdg, és figyelembe kell venni az alkalmazds
kontextusat és a miivelet jellegét és mértékét.

3. ElGzetes tevékenységek
3.1.  Multidiszciplindris HACCP munkacsoport dsszedllitdsa

Ennek a munkacsoportnak, amely a termékkel foglalkozé élelmiszer-vallalkozds valamennyi részét magaban foglalja, tel-
jes korii szakismeretekkel és szakértelemmel kell rendelkeznie a vizsgdlt termék, a termék elGdllitdsa (gydrtds, trolds és
forgalmazds), fogyasztdsa és a kapcsolddd, lehetséges veszélyek vonatkozdsdban, és amennyire lehetséges, magasabb
vezetSi szinteket is be kell vonnia. A munkacsoportnak teljes kordi tdmogatast kell kapnia a vezet8ségtdl, akiknek
a HACCP terv és a teljes FSMS gazddjdnak kell tekinteniitk magukat.

Szitkség esetén a munkacsoportot olyan szakért6k tdmogathatjdk, akik segitenek megoldani a kritikus pontok értékelése
és szabalyozasa tekintetében felmeriilt nehézségeket.

A munkacsoport olyan szakértdkbdl és technikusokbdl dllhat, akik:

— ismerik az adott termékcsoporttal kapcsolatos bioldgiai, kémiai vagy fizikai veszélyeket,

— felelsek a vizsgalt termék gydrtasanak technoldgiai folyamatéért vagy szorosan részt vesznek abban,

— a feldolgoz6 iizem és berendezések higiénidjaval és miikodésével kapcsolatban gyakorlati tuddssal rendelkeznek,

— bérmely mds, mikrobioldgiai, higiéniai vagy élelmiszer-technoldgiai szaktuddssal rendelkeznek.

Egy személy e szerepek kozil tobbet is betolthet, feltéve, hogy minden fontos informdcié a munkacsoport rendelkezé-
sére 4ll, és annak biztositdsdra haszndljdk fel, hogy a kidolgozott rendszer megbizhaté legyen. Amikor a létesitményben
nem 4&ll rendelkezésre a sziikséges szakértelem, mds forrdsbol kell tandcsot kérni (tandcsaddk, helyes higiéniai
gyakorlatokra vonatkozé utmutatdsok stb., valamint a csoport mds vallalatai (dgazati vagy véllalati szinten), amelyek

rendelkeznek a kell§ szakértelemmel).

3.2. A termékek leirdsa a folyamat végén (a tovdbbiakban: végtermék)

Ossze kell dllitani a végtermék teljes leirdsat, beleértve a biztonsdgra vonatkoz6, lényeges informécidkat is, mint példdul:
— OsszetevSk/nyersanyagok eredete, ami segithet bizonyos veszélyek azonositdsdban,
— 0sszetétel (pl. nyersanyagok, sszetevSk, adalékanyagok, lehetséges allergének stb.),

— szerkezet és fizikai-kémiai tulajdonsdgok (pl. szildrd, folyékony, gél allapotd, emulzid, nedvességtartalom, pH, viz
aktivitds stb.),

— feldolgozas (pl. hékezelés, fagyasztas, szaritds, s6zas, fiistolés stb. és mindez milyen mértékben),

— csomagolds (pl. légmentes, vakuum, moédositott levegd) és cimkézés,

— tdroldsi és forgalmazasi feltételek, ideértve a szallitast és kezelést is

— megkovetelt felhaszndlhatosagi id6tartam (pl. ,felhasznalhat6sdgi id6pont” vagy ,mindség-meg6rzési idGpont”),
— haszndlati utasitas,

— bérmely vonatkozé mikrobioldgiai vagy kémiai kritérium.

3.3. A tervezett felhaszndlds meghatdrozdsa

A HACCP-munkacsoportnak meg kell hatdroznia a terméknek a fogyaszté altal torténé rendes vagy varhaté felhasznald-
sat, valamint azokat a fogyasztdi célcsoportokat, amelyek részére a terméket szanjak. Egyedi esetekben a terméknek
meghatdrozott fogyasztdi csoportok — mint példdul intézményi kozétkeztetSk, utazdk stb. —, illetve a népesség rszoruld
csoportjai szdmadra valé alkalmassdgdt kell megvizsgalni.

3.4.  Folyamatdbra létrehozdsa (a gydrtdsi folyamat leirdsa)

A vilasztott formatol fuggetleniil a folyamat minden 1épését sorrendben tanulmdnyozni kell, és részletes folyamatdbran
kell dbrézolni.



C278/12 Az Eur6pai Uni6 Hivatalos Lapja 2016.7.30.

Minden folyamatot (a nyersanyag atvételétdl a végtermék piacra dobdsdig), az egyes lépések kozotti dllasiddkkel egyiitt,
fel kell tuntetni az élelmiszerbiztonsdg szempontjabdl fontos technikai adatokkal (pl. a hdkezelés hémérséklete és
idStartama).

Ilyen adattipusok lehetnek tobbek kozott az aldbbiak:
— az tizemi és kisegitd telephelyek terve,
— a berendezések elrendezése és jellemzdi,

— valamennyi feldolgozdsi 1épés sorrendje (beleértve a nyersanyagok, dsszetevék vagy adalékanyagok hozzdaddsat, vala-
mint a lépéseken beliili, illetve azok kozotti dlldsidSket),

— a mtiveletek technikai paraméterei (kiilonosen az idg- és hémérsékleti paraméterek, beleértve az dllasidSket is),
— termékdramlds (beleértve a lehetséges keresztszennyez$dést),
— a tiszta és szennyes Gvezetek (vagy magasfalacsony kockdzati teriiletek) elkiilonitése.

3.5. A folyamatdbra helyszinen tirténd megerdsitése

A folyamatabra létrehozdsa utin a HACCP munkacsoportnak azt a helyszinen tizemiddben meg kell ersitenie. Barmely
észlelt eltérésnek az eredeti folyamatdbra médositasat kell eredményeznie, hogy a diagram pontos legyen.

4. Veszélyelemzés (1. Elv)
4.1. A relevdns veszélyek felsoroldsa

A veszély az élelmiszerben vagy takarmdnyban taldlhaté bioldgiai, kémiai vagy fizikai hatéanyag, amely az egészségre
karosan hathat (").

Meg kell hatdrozni és fel kell sorolni minden olyan potencidlis bioldgiai, kémiai vagy fizikai veszélyt, amely felmeriilhet
az egyes feldolgozdsi 1épéseknél (beleértve a nyersanyagok és osszetevSk elGdllitdsat, beszerzését, taroldsat, szallitdsat és
kezelését, valamint a gyartds soran alkalmazott allasidGket). Célszerdi lehet kiils6 informdcidforrasokat is igénybe venni
(pl. az élelmiszerekre és a takarmdnyokra vonatkozé gyorsvészjelz8 rendszer — RASFF).

A HACCP-munkacsoportnak ezt kovet8en veszélyelemzést kell végeznie és azonositania kell azokat a veszélyeket, ame-
lyeknek a megsziintetése vagy elfogadhaté szintre csokkentése alapvet6 a biztonsdgos élelmiszer (végtermék)
el6allitasahoz.

A veszélyelemzés végzése sordn a kovetkezSkre kell figyelmet forditani (ldsd még a 2. fiiggeléket):
— a veszélyek valdszind el6forduldsa és kdros egészségiigyi hatdsainak stlyossdga,
— a veszélyek jelenlétének mindségi és/vagy mennyiségi értékelése,

— koérokoz6 mikroorganizmusok tdlélése és szaporodisa, illetve elfogadhatatlan vegyianyag-képz6dés a koztes termé-
kekben, a végtermékben, a gydrtdsoron vagy a gyartosor kornyezetében,

— mérgezd vagy mdas nemkivdnatos, mikrobioldgiai anyagcseretermékek, kémiai anyagok, fizikai dgensek vagy allergé-
nek jelenléte vagy képzdédése az élelmiszerekben,

— a nyersanyagok, koztes termékek vagy végtermékek bioldgiai (mikroorganizmusok, parazitdk), kémiai vagy fizikai
természetli szennyezddése (vagy tjraszennyezddése).

4.2, Szabdlyozdsi intézkedések

Az élelmiszer-véllalkozénak meg kell fontolnia, és le kell irnia, hogy milyen szabdlyozdsi intézkedések alkalmazhatdk az
egyes veszélyekre.

A szabdlyozé intézkedések olyan 1épések és tevékenységek, amelyek a veszélyek megel6zése, megsziintetése vagy hatdsuk
és el6fordulasuk elfogadhatd szintekre torténs csokkentése érdekében alkalmazhaték. Szdmos megel6z8 szabélyozd
intézkedés részét képezi az elbfeltételi programoknak, és az a célja, hogy megel6zze a termelési kornyezetbdl eredd
szennyezdGdést (pl. dolgozok, kérokozd, viz, karbantartds, melyeket az 1. melléklet példai felsorolnak). A veszélyek csok-
kentését vagy megsziintetését célzd egyéb szabdlyozasi intézkedések konkrétabban kapcsolédnak termelési folya-
matokhoz, pl. a pasztérizdlishoz, erjesztéshez, és kritikus szabdlyozdsi pontok vagy operativ elSfeltételi programok
kialakitdsdhoz vezethetnek (oPRP, lisd az 5. szakaszt).

(") A 178/2002/EK rendelet 3. cikkének (14) bekezdése.
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Egy azonositott veszély szabélyozdsihoz egynél tobb szabdlyozdsi intézkedésre lehet sziikség, pl. idében szabdlyozott
pasztorizalds, a folyadék hémérséklete és dramlasi sebessége, és egynél tobb veszély is szabdlyozhat6 egy szabélyozd
intézkedéssel, pl. a pasztorizdlds vagy az ellendrzott hékezelés megfeleld biztositék lehet szdmos drtalmas mikroorganiz-
mus (pl. Salmonella vagy Listeria) szintjének a csokkentésére.

A szabalyozasi intézkedéseket ellendrizni kell.

A szabdlyozdsi intézkedéseket — hatékony végrehajtasuk biztositdsa érdekében — részletes eljarasokkal és specifikdciokkal
kell aldtdmasztani.

5. A kritikus szabdlyozisi pontok (CCP-k) azonositésa (2. Elv)

A kritikus szabélyozasi pontok azonositdsa logikus médszert igényel. A feladatot megkonnyitheti dontési fa vagy egyéb
modszer alkalmazasa, a HACCP munkacsoport ismeretei vagy tapasztalatai szerint.

A kritikus szabélyozdsi pontok azonositdsa a HACCP-munkacsoport szdmadra két kovetkezménnyel, azaz feladattal jar:

— biztositania kell, hogy a szabdlyozdsi intézkedéseket hatékonyan megtervezzék és végrehajtsik. Killondsen olyan
veszély esetében, amit olyan 1épésnél azonositottak, ahol sziikséges lenne az ellenérzés a termékbiztonsag érdekében,
de sem az adott 1épésnél, sem a termelési folyamat késGbbi 1épéseinél nem léteznek szabdlyozdsi intézkedések; ilyen
esetben a terméket vagy a folyamatot az adott 1épésnél vagy egy korabbi vagy kés6bbi szakaszban mddositani kell
egy szabalyozdsi intézkedés beépitésével,

— minden egyes kritikus szabélyozdsi pontndl feliigyelS rendszert kell 1étrehoznia és bevezetnie.

A 2. fuggelék félig mennyiségi kockdzatelemzést alkalmazé mddszert mutat be a veszélyelemzés elvégzésére. Tovabbi
eszkozok lehetnek a 3A és a B fiiggelékben bemutatott dontési fak. A 2. és a 3. mellékletekben bemutatott eszkozoket
kiilon vagy egyiittesen is lehet hasznalni, gy, hogy a kockdzatelemzés meghatdrozza a legfontosabb kockdzatokat, és
elvégzi a szitkséges szabdlyoz6 intézkedések és a dontési fa els6 atvildgitdsit a szabdlyozdsi intézkedések tovabbi
finomitdsahoz.

A folyamatabrdn dbrazolt minden lépést (lisd a jelen melléklet 3.4. szakaszdt) sorrendben kell attekinteni. Mindegyik
1épésnél minden olyan veszélyre alkalmazni kell a dontési fat ésfvagy a kockazatértékelést, amelynek el6forduldsa éssze-
riien vdrhat6 és meg kell hatdrozni minden szabdlyozé intézkedést. A sziikségtelen kritikus szabdlyozdsi pontok elkerii-
lése érdekében a dontési fa alkalmazdsinak rugalmasnak kell lennie, tekintettel a gydrtdsi folyamat egészére. Ajanlott
a kritikus szabdlyozdsi pontok azonositdsdnak modszerére irdnyuld képzést tartani.

Ahogyan a mellékletek is mutatjdk, a veszélyelemzés a folyamat minden 1épéséhez killonboz8 kockdzati szinteket allapit-
hat meg.

— Alacsonyabb kockdzati szintek esetében azt a kovetkeztetést is le lehet vonni, hogy hatékony eléfeltételi programok
bevezetése esetén ezek is elegendGek a veszélyek szabalyozdsara.

— Kozepes szintl kockdzatok esetében ,koztes” intézkedéseket lehet javasolni, példdul ,operativ PRP-ket (oPRP-k (1))”
(lasd a 2. és a 3. fuggeléket és az ISO 22000 szabvanyt)

— az oPRP-k olyan el6feltételi programok, amelyek tipikusan a termelési folyamathoz kapcsolédnak, és amelyeket
a veszélyelemzés lényegesnek tart ahhoz, hogy szabélyozni lehessen az élelmiszer-biztonsagi veszélyek megjelené-
sének, fennmaraddsdnak és/vagy behatoldsdnak valdszintiségét a termékekben vagy a feldolgozdsi kornyezetben.
A CCP-khez hasonldan az el6feltételi programok is tartalmaznak mérhetd vagy megfigyelhetd intézkedési krité-
riumokat vagy intézkedési hatdrértékeket (inkdbb célokat, mint kritikus hatarértékeket), a szabalyozdsi intézkedé-
sek végrehajtasdnak figyelését, a figyeléssel kapcsolatos nyilvantartasokat és sziikség esetén korrekcids intézkedé-
seket. Példdul:

— a z06ldségmosisi folyamat szabdlyozdsa (pl. a moséviz cseréjének gyakorisdga, hogy elkeriiljiék a mikrobidlis
keresztszennyez3dést, a viz mechanikus kezelése a kovek vagy fadarabok dltal jelentett fizikai veszélyek meg-
sziintetése érdekében),

— a blansirozdsi folyamat szabdlyozdsa a fagyaszt6 ipardg szdmdra (id6/hémérséklet).

A mos6 és blansirozé folyamatok altaldban nem tekinthet8k kritikus szabélyozdsi pontoknak, mivel sem
a mikrobaktél eredd veszélyek teljes kikiiszobolését, sem elfogadhaté szintre csokkentését nem képesek elérni, és
nem is ez a céljuk. Ennek ellenére hatdssal vannak a feldolgozott termékek mikrobds terhelésére.

— Intenzivebb tisztitds és fertStlenités és szigortibb személyi higiénia az intenziven takaritott teriileteken, példdul
ahol készételek csomagoldsa folyik.

() Esetenként mds a megfogalmazas, példaul ,Szabalyozdsi Pont (Control Point; CP)”, mivel nem minden koztes intézkedés kapcsolodik
mivelethez, vagy ,Figyelend6 Pontok (Points of Attention; PoA)”.
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— A beérkez8 nyersanyagok szigortibb ellendrzése dtvételkor, ha a szdllitd nem garantdlja a kivint mingségif
biztonsagi szintet (pl. mikotoxinok a ftiszerekben).

— Allergének szabdlyozdsa takaritdsi programmal
— Azokhoz a magas szint(i kockdzatokhoz, amelyeket nem szabalyoznak a PRP-k vagy oPRP-k, CCP-ket kell létrehozni.
A PRP-k, oPRP-k és CCP-k Gsszehasonlitdsat a 4. fiiggelék tartalmazza.

6. Kritikus hatdrértékek a szabdlyozasi pontokon (3. Elv)

Egy adott szabélyozdsi ponthoz kapcsol6d minden egyes szabilyozé intézkedés eredményeként kritikus hatdrértékeket
kell megéllapitani.

A kritikus hatdrértékek a termék biztonsdga szempontjabdl elfogadhat6 szélsg értékek. Ezek valasztjdk el egymdstdl az
elfogadhatd és az elfogadhatatlan értékeket. Olyan megfigyelhet§ vagy mérhet§ paraméterekre vonatkoznak, amelyek
szemléltethetik, hogy a kritikus pont ellenérzés alatt dll. Olyan bizonyitékokon kell alapulniuk, amelyek igazoljak, hogy
a vélasztott értékek eredményeként folyamatszabélyozds jon létre.

Ilyen paraméterek példdul a hémérséklet, az id6, a pH-érték, a nedvességtartalom, az adalékanyag-, tartdsitoszer- vagy
sémennyiség, valamint az olyan érzékszervi paraméterek, mint a vizudlis megjelenés vagy textira stb.

Némely esetben — a kritikus hatdrérték feldolgozasi varidciok miatti meghaladdsa veszélyének csokkentése érdekében —
szigorbb szintek (azaz célszintek) meghatdrozdsa lehet szitkséges a kritikus hatdrértékek betartdsdnak biztositdsa miatt.

A kritikus hatarértékeket ellendrizni kell, és rendelkezzenek egyértelmd és konkrét értékekkel.

A kritikus hatarértékek jo néhany forrdsbol szdrmaztathatok. Amennyiben azokat nem jogilag szabalyozott szab-
vanyokbdl vagy a helyes higiéniai gyakorlatokra vonatkozé irdnymutatdsokb6l veszik, a HACCP munkacsoportnak meg
kell bizonyosodnia azoknak a kritikus pontokon azonositott veszélyek ellendrzésére vonatkozé érvényességérél.

7. Monitoring eljirdsok a kritikus szabdlyozasi pontokon (4. Elv)

A HACCP elvein alapul6 eljardsok szerves részét képezi egy olyan megfigyelésekbdl vagy mérésekbdl ll6 program, ame-
lyet az egyes kritikus pontokndl végeznek el annak érdekében, hogy biztositsik a megadott kritikus hatdrértékek
betartdsat.

A megfigyeléseknek vagy méréseknek ki kell tudniuk mutatni, ha a kritikus pontokndl megsziint a szabélyozds és id6ben
informdciét kell tudniuk nydjtani ahhoz, hogy meg lehessen hozni a korrekcids intézkedéseket.

Amennyiben lehetséges, a folyamatot ki kell igazitani, ha a feliigyeleti eredmények a kritikus szabdlyozdsi pontnal
a szabalyozas csokkend tendencidjat mutatjak. A kiigazitasokat az eltérések felmeriilése (amikor a kritikus hatdrértéket
mér nem érik el) el6tt kell elvégezni. A feliigyel§ eljardsb6l szdrmazd adatokat olyan kijelolt személynek kell értékelnie,
aki rendelkezik a megfelels tuddssal és felhatalmazdssal ahhoz, hogy sziikség esetén meghozza a korrekcids
intézkedéseket.

A megfigyeléseket vagy méréseket végezhetik folyamatosan vagy szakaszosan is. Ha a megfigyelések vagy mérések nem
folyamatosak, meg kell hatdrozni a megfigyelések vagy mérések olyan gyakorisdgat, amely id6ben informacidkat szolgél-
tat ahhoz, hogy meg lehessen hozni a korrekcids intézkedéseket.

A HACCP tervben le kell irni a médszereket, a megfigyelések, illetve mérések gyakorisdgat, valamint az adatrogzitési
eljarast, melyekkel a kritikus pontokon figyelni lehet az alabbiakat:

— ki végzi a feliigyeletet és az ellendrzést,
— mikor végzik a feliigyeletet és az ellendrzést,
— hogyan végzik a feliigyeletet és az ellenGrzést.

A monitoring gyakorisiga a kockdzaton alapul, pl. a veszélynek a termékben valé megjelenésének valdszintisége,
a termelés volumene, a termék forgalmazdsa, a potencidlis fogyasztok, a terméket kozvetleniil kezel§ dolgozék szdma

stb.

A kritikus szabélyozdsi pontok feliigyeletével kapcsolatos valamennyi nyilvantartdst ald kell irnia a feliigyeletet végz6
személy(ek)nek, a nyilvantartdsok igazoldsakor pedig a feliilvizsgalatot végzd vallalat tisztségvisel6(i)nek.
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8. Korrekcids intézkedések (5. Elv)

Minden egyes kritikus szabélyozdsi pont esetében a HACCP-munkacsoportnak el6re meg kell terveznie a korrekcids
intézkedéseket, hogy azok gondolkodds nélkiil megtehetSk legyenek abban az esetben, ha a feliigyelet a kritikus hatdrtol
valé eltérést mutatja.

Az ilyen korrekcids intézkedések a kovetkezSket fogaljak magukban:
— a korrekcios intézkedés végrehajtasaért felel@s személy(ek) megfelel§ azonositasa,
— az észlelt eltérés helyredllitdsahoz sziikséges eszkozok és intézkedés leirdsa,

— az olyan termékek vonatkozasiaban megteendd intézkedések (melyeket esetenként ,korrekciéknak” neveznek, hogy
megkiilonboztessék ket az egyéb korrekcids intézkedésektdl), amelyeket azon idészak alatt gydrtottak, amikor
a folyamat nem 4&llt szabdlyozds alatt,

— az intézkedésekre vonatkozd, valamennyi lényeges informaciét feltiintet§ irdsbeli nyilvantartds (példdul: datum, idg,
intézkedés tipusa, az intézkedést végz8 személy és az ezt kovetd igazoldsi ellendrzés).

A monitoring kimutathatja, hogy a megel6z8 intézkedéseket (el6feltételi programok vagy azok robosztussiga) vagy
a folyamatokat és a kritikus szabdlyozdsi pontokat felil kell vizsgdlni abban az esetben, ha ugyanazon eljardssal
kapcsolatban ismételten korrekcids intézkedéseket kell tenni.

9.  Igazolé (és hitelesitési) eljirdsok (6. Elv)

A HACCP-munkacsoportnak meg kell hatdroznia azokat a felhaszndlandé moédszereket és eljarasokat, amelyekkel
eldonthetd, hogy helyesen mtikddnek-e a HACCP elvein alapulé eljardsok. Az igazold eljdrdsok magukban foglalhatnak
véletlenszeri mintavételezést és elemzést, megerGsitett elemzést vagy vizsgdlatokat a kivalasztott kritikus pontokon,
a koztes vagy végtermék intenziv elemzését vagy a tdrolds, forgalmazds és értékesités tényleges koriilményeire, valamint
a termék tényleges felhaszndldsdra vonatkozo vizsgélatokat.

Az igazolé eljarasok gyakorisiganak elegenddnek kell lennie annak megerdsitéséhez, hogy a HACCP elvein alapulé elja-
rdsok hatékonyan mtkodnek. Az igazol eljardsok gyakorisdga a villalkozds jellemzgitdl (teljesitmény, alkalmazottak
szdma, a kezelt élelmiszer jellege), a megfigyelés gyakorisdgdtdl, az alkalmazottak pontossdgdtdl, az idSegység alatt
kimutatott eltérések szamdtdl és az érintett veszélyektdl fugg.

Az igazolé eljardsok a kovetkezdket foglalhatjdk magukban:

— HACCP elvein alapulé eljardsok és nyilvantartasuk ellenérzése,

— miiveletek (emberek, szabalykovetés) vizsgélata,

— megbizonyosodas arrél, hogy a kritikus szabélyozasi pontok megfigyelése folyamatos,

— az eltérések és a termék természetének feliilvizsgdlata; a termék tekintetében tett korrekcids intézkedések.

Az igazol6 eljirds gyakorisdga nagymértékben befolydsolja az ismételt ellen6rzések mennyiségét vagy a kritikus hatarér-
tékeket meghaladé eltérés kimutatasa esetében a sziikséges visszahivast. Az igazold eljardsnak magdban kell foglalnia az
osszes kovetkezd elemet, de nem sziikségképpen mindet egyszerre:

— a nyilvantartdsok helyes voltanak és az eltérések elemzésének ellenérzése,

— a feldolgozdsi, taroldsi és[vagy széllitdsi tevékenységeket feliigyel6 személy ellendrzése,
— a feliigyelt folyamat fizikai ellendrzése,

— a feligyelethez haszndlt eszkozok kalibraldsa.

Az igazold eljardst a megfigyelés és a korrekcids intézkedések elvégzéséért felelds személytdl eltérd személynek kell
végeznie. Amennyiben egyes igazolé tevékenységek nem végezhetSk el a véllalkozdson belil, az igazol6 eljardst
a véllalkozds nevében kiils§ szakértGknek vagy megfelel§ képesitéssel rendelkezd harmadik feleknek kell elvégezniiik.

A folyamat kezdetén vagy, ha véltozds kovetkezik be, hitelesitést kell végezni, és azt kell bizonyitani, hogy a HACCP-terv
valamennyi eleme hatékony. A bizonyitékok, koztiik a tudomdnyos kiadvinyok, a belsG vizsgdlatok, a prediktiv
mikrobiolégiai modellezés, azt igazoljak, hogy a meghatarozott kritikus hatdrértékek, ha betartjak Gket, a kivant hatdst
gyakoroljdk a veszélyre (nincs novekedés, csokkenés). A hitelesitésre vonatkoz6 tovébbi ttmutatds és példdk a CAC/GL
69-2008-ban taldlhatok.

Azok a viltozdsok, amelyek miatt a hitelesitést valoszintleg ismét el kell végezni:

— a nyersanyagot vagy a terméket, illetve a feldolgozds korillményeit (iizemi helyszinrajz és kornyezet, technoldgiai
berendezések, takaritdsi és ferttlenitési program) érintd véltozdsok,
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— a csomagoldsi, taroldsi vagy forgalmazdsi feltételek megvéltozdsa,
— a fogyaszt6i felhasznédlds megvéltozdsa,
— a termékkel kapcsolatos 4j veszélyre vonatkozd, barmilyen informaci6 kézhezvétele.

Szitkség esetén az ilyen felilvizsgdlatnak a megdllapitott eljardsok modositasit kell eredményeznie. A véltoztatdsokat
teljes kortien rogziteni kell a dokumentacidban és a nyilvantartdsi rendszerben annak érdekében, hogy pontos, naprakész
informdcié alljon rendelkezésre.

Hitelesités, igazolds vagy megfigyelés?

— Hitelesités: folyamat kezdetét (valtozasat) megel6z6 bizonyiték, amely igazolja, hogy a fontoléra vett ellen6rzd intéz-
kedések (eldfeltételi program, operativ eldfeltételi program és kritikus hatdrérték), ha pontosan alkalmazzdk Gket,
eredményesek és védik az emberi egészséget pl. annak bizonyitéka, hogy a széban forgd veszély nem ér el elfogadha-
tatlan szintet a tdroldsi h6mérséklet javasolt kritikus hatdrértékén.

— Megfigyelés: informéciok folyamatos (valds idejd) gytijtése, amikor az ellen6rzd intézkedésre sor keriil, pl. a tdroldsi
hémérséklet folyamatos vagy idészakos megfigyelése.

— Igazolas: id@szakos tevékenység, amely igazolja, hogy a kivant cél megvaldsult, pl. élelmiszer arra irdnyulé mintavé-
teles vizsgdlata és tesztje, hogy az elfogadhatd kiiszob alatt van-e az adott veszély egy bizonyos hdmérsékleten vald
tarolds esetén.

1. példa: A tej pasztorizdlsa

2, 2

— Hitelesités: Gyartast megelGz8en: Kisérleti bizonyiték, hogy az alkalmazott folyamatban 15 mdsodpercig 72 °C-ra
melegitik a tejet, ami elpusztitja a Coxiella burnettit. Kalibrdlt vizsgdlatokat, mikrobioldgiai teszteket és prediktiv
mikrobioldgiai modellezést egyardnt lehet haszndlni.

— Megfigyelés: gydrtds alatt: Rendszer (id6 — hémérséklet — nyomds — volumenteljesitmény), amelynek segitségével
a vallalkozdsok ellendrizhetik, elérték-e a kritikus szintet (72 °C-t 15 masodpercig) a folyamat soran.

— Igazolds: rogzitett éves gyakorisdggal: A végterméken végzett idGszakos mikrobioldgiai vizsgalatok, a paszt6rozd
hémérsékletének rendszeres ellenGrzése a kalibralt vizsgalatokkal.

2. példa: Szdraz érlelésti szalimi fermentdcidja:

— Hitelesités: pH, vizaktivitds, id6/h6mérséklet kombinacibja, amely megakaddlyozza Listeria monocytogenes novekedését
prediktiv modellezéssel vagy challenge teszttel.

— Megfigyelés a fermentdcié sordn: pH-mérés, sdlyvesztés, idtartam, hémérséklet, a fermentdciés kamra péraszintje,
L. monocytogenes mintavételes vizsgdlata fermentdciés koriilmények kozott.

— Igazolas: L. monocytogenes végtermékben torténd mintavételes vizsgdlatanak terve.
Lasd még CAC/GL 69-2008 (!).
10. Dokumenticié és nyilvintartds-vezetés (7. Elv)

A hatékony és pontos nyilvantartds-vezetés alapvetd a HACCP elvein alapulé eljardsok alkalmazdsdhoz. A HACCP elvein
alapulé eljardsokat dokumentdlni kell a HACCP-tervben és a dokumentdcidés a megallapitasokrol késziilt nyilvantar-
tdsokkal folyamatosan ki kell egésziteni. A dokumentdciénak és nyilvantartds-vezetésnek megfelelének kell lennie
a mivelet jellege és mérete tekintetében, valamint elegendének ahhoz, hogy segitse a véllalkozdst annak igazoldsdban,
hogy a HACCP elvein alapulé eljdrasokat bevezették és azokat fenntartjdk. A dokumentumokat és a nyilvantartasokat
elegendd ideig — a termék szavatossdgi idejét meghaladéan — kell meg6rizni a visszakereshetGség érdekében, tovabbd,
hogy az élelmiszer-véllalkozds rendszeresen feliilvizsgdlhassa az eljrdsokat és az illetékes hat6sdg auditilhassa a HACCP
elvein alapulé eljdrdsokat. A dokumentdcié részeként szakszerfien kidolgozott, a HACCP-re vonatkozd dtmutatd
dokumentumok (pl. dgazatspecifikus HACCP irdnymutatdsok) haszndlhatdk, feltéve, hogy e dokumentumok tiikrozik
a vallalkozds egyedi, az élelmiszerekkel kapcsolatban végzett mtveleteit. A dokumentumokat a tdrsasdg feliilvizsgdlo
tisztviselGjének kell alairnia.

A javasolt dokumentéci6 az aldbbiakat tartalmazza:

— az alkalmazott eldfeltételi programok, munkautasitdsok, szokdsos miikodési eljardsok, ellendrzési utasitdsok,

— az el6készit§ szakaszok ismertetése (a 7 elv el6tt),

— veszélyelemzés,

(") http:/[ucfoodsafety.ucdavis.edu/files/172961.pdf
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— a kritikus szabdlyozési pontok (+/- az operativ el6feltételi programok) megnevezése,
— a kritikus hatdrérték meghatdrozdsa,

— hitelesitési tevékenységek,

— a vérhat6 korrekciés intézkedések,

— a tervezett feliigyeleti és ellendrzési tevékenységek ismertetése (ki? mit? mikor?),

— a nyilvantartdsi drlapok,

— a HACCP elvein alapul6 eljardsok médositasai,

— igazol6 okmanyok (dltaldnos Gtmutatékat, tudomdnyos bizonyitékokat).

Szisztematikus integralt megkozelités biztosithaté a HACCP-terv kialakitdsdra vonatkozd, a CAC/RCP 1-1969. mellékle-
tében taldlhaté munkalapok hasznalataval (3. dbra). A folyamatabrabdl kiindulva, a folyamat minden lépésénél ismertetik
a potencialis veszélyeket, jegyzéket készitenek a relevéns ellenérzé intézkedésekrdl (elSfeltételi programokrol), azonosit-
jak (adott esetben a veszélyelemzés alapjdn) a kritikus szabdlyozdsi pontokat, a kritikus értékhatdrokkal, a korrekcios
intézkedésekkel és a rendelkezésre dll6 nyilvantartasokkal egyiitt.

Példdk a nyilvantartdsra:

— a kritikus szabdlyozdsi pontok feliigyeletének eredménye,

— a megfigyelt eltérések és a végrehajtott korrekcids intézkedések,
— az igazoldsi eljardsok feliigyeletének eredménye.

A nyilvintartdsokat megfelel§ ideig meg kell Grizni. Ennek az id@szaknak elég hosszdnak kell lennie ahhoz, hogy az
informdci6 rendelkezésre dlljon a kérdéses élelmiszerre visszavezethetd riasztds esetében. Bizonyos élelmiszerek esetében
az élelmiszer elfogyasztisdnak idGpontja biztos. Példaul vendéglatas sordn az étel elfogyasztdsara roviddel az étel elkészi-
tése utdn keriil sor. Az olyan élelmiszerek esetében, amelyeknél a fogyasztds id6pontja bizonytalan, a nyilvintartdsokat
az élelmiszer lejdrati idejét kovets, ésszertien rovid iddszakig kell meg6rizni. A nyilvantartds a hatdskorrel rendelkezd
hat6sdgok szdméra az élelmiszer-véllalkozdsok élelmiszerbiztonsdg-kezel§ rendszerei megfelel6 mtikodésének igazolasat
lehetdvé tevé fontos eszkoz.

Egy egyszer(i nyilvantartdsi rendszer hatékony és konnyedén kommunikdlhaté lehet az alkalmazottak felé. A rendszer
meglévs miiveletekbe integrdlhaté és felhaszndlhatja a meglévd papirmunkdt — példaul a széllitoleveleket és a termékek
hémérséklete tekintetében nyilvintartand6 szabdlyozdsi jegyzékeket (ldsd még a III. mellékletet).

11. A kozosségi vagy nemzeti jogban meghatirozott mikrobioldgiai kritériumok és hatdrértékek szerepe

Jollehet az EU-jogszabalyok nem irjék el a kritikus hatdrértékeket a kritikus szabdlyozdsi pontokon, figyelembe kell
venni, hogy mikrobioldgiai kritériumok is hasznalhaték a HACCP elvein alapuld eljarasok és mds élelmiszer-higiéniai
ellendrz8 intézkedések hitelesitése és igazoldsa sordn, valamint ezen ellendrzd intézkedések megfelel mikodésének
igazoldsara ('). Meghatdrozott mivelet vagy élelmiszertipus esetében a helyes gyakorlatokrdl sz6lé dtmutatok
hivatkozhatnak e hatdrértékekre, és a HACCP elvein alapulé eljards oly médon alakithaté ki, hogy e hatarértékek betar-
tdsa biztositott legyen.

(") A Bizottsdg 2005. november 15-i 2073/2005/EK rendelete az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl (HL L 338., 2005.12.22.,
1.0.).
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[1I. MELLEKLET
Az EU—jogszabdlyok dltal biztositott rugalmassig bizonyos élelmiszer-ipari létesitmények szdméra

1. E melléklet célja

E melléklet célja, hogy dtmutatdst nydjtson az élelmiszer-biztonsagi irdnyitdsi rendszerek, koztitk a HACCP elvein ala-
puld eljdrdsok, megvaldsitésa tekintetében a rugalmassighoz, valamint kiilonosen, hogy:

— azonositsa azokat az élelmiszer-vallalkozdsokat, amelyeknél a rugalmassdg célszerd lenne,
— Kkifejtse az ,egyszerdsitett HACCP elvein alapulé folyamatok” fogalmat,

— Kkifejtse a helyes gyakorlatokrdl sz6l6 ttmutaték és az altalinos HACCP-Gtmutatok szerepét, beleértve a dokumentd-
ci6 sziikségességét, és

— azonositsa a HACCP-elvekre alkalmazandé rugalmassdg mértékét.

2. Rugalmassig az élelmiszerbiztonsig-kezeld rendszerekben

Az élelmiszerbiztonsdg-kezel§ rendszerek rugalmassigdnak célja, hogy az ellen6rzé intézkedések, ardnyban élljanak
a létesitmény méretével és igazodjanak jellegéhez. A rugalmassdg alkalmazdsdnak kockdzat alaptnak kell maradnia, ami
a leginkabb integralt megkozelitéssel érhetd el, figyelembe véve az operativ elSfeltételi programokat és a kezdeti intézke-
déseket a HACCP elvein alapuld folyamatokban (veszélyelemzés). Kiilonosen a (részben) mennyiségi kockdzatértékeld
rendszereket alkalmazé veszélyelemzési mddszer igazolhatja a kizdrdlag (kritikus szabdlyozdsi pontokat nem azonositd)
el6feltételi programokra épill§ ellendrzések jogosultsigat és azonosithat erGsen korldtozott szamu valddi kritikus sza-
balyozdsi pontot, amelyet figyelemmel kell kisérni és, amelyek kérdésével foglalkozni kell a HACCP elvein alapuld
eljarasokban.

Ha elkeriiljikk a szakzsargont, amelyet a kis élelmiszer-vallalkozadsok esetleg nehezen értenek, kiilondsen a nemzeti és az
dltaldnos dtmutatokban, elejét veheti az élelmiszer-biztonsdgi rendszerek vagy részeik kialakitdval szemben érzett
vonakoddsnak. A szakzsargon elkeriilése tehdt a rugalmassag egyik fajtdja.

A rugalmassdgnak nem az az elsddleges szandéka, hogy csokkentse a kritikus szabalyozdsi pontokat tovdbbd nem gyen-
githeti az élelmiszerbiztonsgot.

Az el6feltételi programok és a HACCP elvein alapuld eljardsok rugalmassdgdra idézett példdk osszefoglaldja az 5. fiigge-
lékben taldlhaté.

3. Rugalmassdg az eldfeltételi programok megvalositdsiban

Az el6feltételi programok valamennyi élelmiszer-vdllalkozdsra vonatkoznak. A legtobb el6feltételi program
a 852/2004[EK rendelet L. és II. mellékletében taldlhatd; tovabbi, allati eredetl élelmiszerekre vonatkozé eldfeltételi
programok a 853/2004/EK rendeletben talalhatok. A 852/2004/EK rendelet 1. és II. mellékletében rogzitett kovetelmé-
nyek, Osszességiikben, viszonylag dltaldnosak, mivel valamennyi (nagyon kiillonb6z8) élelmiszer-ipari szektornak alkal-
maznia kell 6ket. Eppen ezért automatikusan nagyfoki rugalmassiggal rendelkeznek arra vonatkozéan, hogyan kell
megfelelni nekik a gyakorlatban. Nem valamennyi, az e dokumentum I mellékletében taldlhatd eléfeltételi programot
kell valamennyi vallalkozdsra alkalmazni. Eseti vizsgdlattal kell eldonteni, melyik el6feltételi programot kell az egyes val-
lalkozdsoknak megvaldsitaniuk a vallalkozds jellegével és méretével aranyban.

Az élelmiszer-higiéniai szabalyok szdmos olyan, a rugalmassdgra vonatkozé rendelkezést tartalmaznak, amelyek elsédle-
ges célja, hogy megkonnyitsék az eldfeltételi programok megvaldsitdsat a kisvallalkozdsoknal:

a) A 852/2004/EK rendelet I. mellékletében rogzitett, az els6dleges terméket és a kapcsolddd miiveleteket célzé eldfelté-
teli programok dltaldinosabbak, mint az egyéb élelmiszer-véllalkozdsokra vonatkozbak, amelyeket a II. melléklet
tartalmaz.

b) A 852/2004/EK rendelet II. mellékletében egyszertisitett dltaldnos és konkrét kovetelmények mozgé és/vagy ideiglenes
létesitményekre, amelyeket elsGsorban lakohdzként haszndlnak, de ahol rendszeresen készitenek élelmiszert
forgalomba hozatal, illetve automatakban vald elhelyezés céljabdl (II. melléklet, III. fejezet).

¢) A 852/2004/EK rendelet hatdlya (1. cikk) nem terjed ki példdul, a termel6k azon tevékenységére, hogy a gazdasigban
levagott baromfi- és nydlfélék hdsinak kis mennyiségével kozvetleniil latjak el a végsd fogyasztét vagy a végsé
fogyasztot kozvetleniil elldté helyi kiskereskedelmi létesitményeket.
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d) A 853/2004/EK rendelet hatdlya (1. cikk) nem terjed ki, példdul, a termelSk azon tevékenységére, hogy a gazdasig-
ban levdgott baromfi és nyulfélék hisdnak kis mennyiségével kozvetleniil latjdk el a végs§ fogyasztot vagy a végsG
fogyasztot kozvetleniil elldté helyi kiskereskedelmi létesitményeket.

¢) A 853/2004/EK rendelet hatilya nem terjed ki a legtobb kiskereskeddre (1. cikke (5) bekezdés).

f) Az el6re csomagolt élelmiszerek kiskereskedelmi forgalomba hozatalakor végzett atvételi ellenSrzés korldtozhatd
annak ellendrzésére, hogy a szdllitds sordn rendben volt-e a csomagolds és a hémérséklet; jelentGsebb feldolgozé
létesitményeknek ugyanakkor ki kell egésziteniitk az atvételi ellen6rzést rendszeres mintavételes vizsgélattal és teszttel.

g) A kis hasboltokban végzett tisztitds és fertStlenités valdszintileg nagyon hasonlit a konyhdk esetében kovetendd
helyes higiéniai gyakorlathoz; nagy vdgéhidak esetében ugyanakkor szakosodott kiils§ tdrsasig bevondsira lehet
szitkség.

h) A vizet nem sziikséges ellendrizni, ha vezetékes ivvizet haszndlnak; azonban el kell végezni abban az esetben, ha
a véllalkozds sajat forrdsat haszndljdk, vagy djrahasznositds torténik.

i) Kiskereskedelmi eldrusité helyeken a polcokndl mért hémérséklet vizudlis ellendrzésére sor keriilhet a vevSk kiszolga-
lasa kozben is; a nagyobb hiit6hdzakban viszont automatikus rogzitést és riasztdst alkalmaznak.

j) Az el6feltételi programok adaptdldsinak lehet8sége a nemzeti jogszabdlyok értelmében és a 853/2004/EK rendelet
10. cikke (4) bekezdésének megfelelGen.

i. A hagyomdnyos mddszerek folyamatos alkalmazdsdnak lehetévé tétele

ii. A specidlis foldrajzi kotottségek ald esd teriileteken (pl. tavoli teriileteken, hegyvidéken vagy kis, tavoli szigeten)
elhelyezkedd élelmiszer-vallalkozasok igényeinek figyelembevétele

iii. Barmely létesitményben az épitkezést, a kialakitdst és a berendezést illeten.
A rugalmassdg részletei megtaldlhatok az alabbi kifejezett irdnymutatasokban is:

— A bizottsdg szolgdlatainak munkadokumentuma a higiéniai rendeletcsomagban biztositott rugalmassagra vonatkozd
bizonyos rendelkezések megértéséhez — Irinymutatds az illetékes hatdsagok részére:

http://ec.europa.cuffood/safety/docs/biosafety-hygiene-faq_all_public_en.pdf

— A bizottsdg szolgdlatainak munkadokumentuma a higiéniai rendeletcsomagban biztositott rugalmassagra vonatkozo
bizonyos rendelkezések megértéséhez — Gyakran ismétl6dg kérdések — Irdnymutatds élelmiszer-elGallitok részére:

http://ec.europa.euffood/safety/docs/biosafety-hygiene-faq_all_business_en.pdf

Az el6feltételi programokra vonatkozé altaldnos ipardgi dtmutatdk haszndlata a véllalkozds dltal kifejlesztett elfeltételi
programok ismertetése helyett segithet a kisvéllalkozoknak abban, hogy megfeleljenek ezeknek a kovetelményeknek.

Az eldfeltételi programokat f6képp a jogi megfelelés érdekében alkalmazzdk, ezért a dokumentumokat és a nyilvantar-
tdsokat ugyan lehet, a célokat viszont sohasem szabad rugalmasan kezelni.

4, Rugalmassdg a HACCP-alapd elvek megvalositdsiban
4.1.  Eldzmények

A 852/2004[EK rendelet 5. cikke értelmében az élelmiszer-elGdllitonak a HACCP elvein alapuld folyamatos eljdrast kell
kialakitania, alkalmaznia és fenntartania.

A koncepci6 lehetévé teszi, hogy a HACCP-elveket az el8irt rugalmassdggal hajtsak végre.

A 852/2004/EK rendeletben az egyszertisitett HACCP elvein alapulé eljarasokra vonatkozdan szerepld, legfébb kérdések
a kovetkezdk:

a) A rendelet (15) preambulumbekezdése, amely a kévetkez6t mondja ki:

+A HACCP-re vonatkozé kivetelményeknek figyelembe kell venniitk a Codex Alimentarius-ban szerepld alapelveket. Megfeleld
rugalmassdgot kell biztositaniuk, hogy minden helyzetben alkalmazhatdak legyenek, a kisvdllalkozdsokat is beleértve. Kiilondsen
azt sziikséges felismerni, hogy bizonyos élelmiszer-villalkozdsokban nem lehetséges a kritikus szabdlyozdsi pontok meghatdrozdsa,
és egyes esetekben a helyes higiéniai gyakorlat a kritikus szabdlyozdsi pontok feliigyeletének helyébe léphet. A »kritikus hatdrérté-
kek« megdllapitdsdnak kovetelménye ehhez hasonléan nem jelenti azt, hogy minden esetben szdmszerd hatdrérték rogzitésére van
szitkség. Ezenfeliil a dokumentumok megdrzésére vonatkozé kovetelménynek megfelelden rugalmasnak kell lennie, hogy ne
hdritson indokolatlan terhet a mikrovdllalkozdsokra.”
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b) A 852/2004[EK rendelet 5. cikkének (1) bekezdésében annak egyértelmd kimonddsa, hogy az eljdrdsnak
a HACCP-elveken kell alapulnia.

¢) Az 5. cikk (2) bekezdésének g) pontjdban annak megdllapitdsa, hogy a dokumentumok és nyilvntartdsok lét-
rehozdsdnak sziikségessége ardnyban alljon az élelmiszer-véllalkozds jellegével és méretével.

d) A rendelet 5. cikkének (5) bekezdése, amely — a HACCP-k6vetelmény bizonyos élelmiszer-véllalkozok altali végrehaj-
tisdnak egyszersitése érdekében — szabélyok elfogaddsat teszi lehet6vé. Ezek a HACCP elvein alapuld eljardsok alkal-
mazasardl sz616 ttmutatok felhaszndldsat tartalmazzdk.

A 852/2004/EK rendelet 5. cikke (2) bekezdésének g) pontja két {8 kritériumot fogalmaz meg arra vonatkozéan, mikor
vonatkoztathaté rugalmassdg az élelmiszer-véllalkozdsokra a HACCP elvein alapuld eljardsokat illetSen. Ez a két krité-
rium pedig a vallalkozds jellege és mérete.

a) A viéllalkozds természete a kockdzatalapd megkozelités alapja és az élelmiszer-vallalkozds tevékenységétdl figg,
példaul:

— el6recsomagolt élelmiszer feldolgozasa, egyedi csomagoldsa vagy csupén tdroldsa
— vannak-e veszélycsokkentS/-megelSz6 1épések (pl. pasztorizalds) a végén vagy sem
— dllati eredet( élelmiszer (tovabbra is étellel dtvihetd jarvanyt okoz) vagy sem

— vannak-e nyersanyagokkal/osszetevékkel osszefiiggs veszélye vagy sem

— vannak-e a kezelésre/tdrolasra vonatkoz6 hdmérsékleti el6irdsok vagy sem

A veszélyelemzés kulcsszerepet jatszik a kockdzatbecslésben

b) A vallalkozds mérete (a termelés volumene, teljesitménye stb.) a kisvéllalkozdsokra vonatkozé ardnyossighoz
kapcsolodik és f6ként az adminisztriciés teher csokkentésében tikrozddik (dltaldnos tGtmutatok alkalmazds,
a dokumentdci6 és a nyilvantartdsok terjedelme

Bar mindkét rugalmassagi kritérium relevans lehet bizonyos élelmiszer-véllalkozasok (pl. kiskeresked8k) esetében, azokat
kiilon-kiilon kell vizsgalni.

4.2, Mi az egyszeriisitett, HACCP elvein alapuld eljdrds?

A hét HACCP-elv a jelentGs veszélyek dllandé alapon torténd azonositdsara és ellenérzésére vonatkozd gyakorlati minta.
Ez azt jelenti, hogy amennyiben ez a cél a hét elvet egyszerdsitett, de hatékony mddon helyettesits, egyenértékii eszko-
zOkkel is elérhetd, akkor azt agy kell tekinteni, hogy a 852/2004/EK rendelet 5. cikkének (1) bekezdésében megéllapitott
kotelezettség teljesiilt.

A 852/2004[EK rendelet (15) preambulumbekezdése egyértelmien felismerni, hogy nem lehetséges minden esetben
meghatdrozni a kritikus szabdlyozdsi pontokat. Ilyen esetekben a HACCP elvein alapulé eljdrdsok alkalmazdsit az
1. elvre kell korldtozni, azaz veszélyelemzés szitkséges annak kockdzati alapt igazoldsdra, miért nem kell kritikus sza-
balyozasi pontokban gondolkodni, tovdbbd, amely bizonyitja, hogy az eléfeltételi programok elegendGek a veszélyek
korldtozdsara.

Ha kisvallalkozasokban kritikus szabdlyozasi pontokat azonositanak, az adminisztraciés terhek még inkabb aldtdmaszt-
jak az egyszerisitett megkozelités alkalmazdsdt, amellyel az tobbi HACCP-elvnek meg lehet felelni.

A hasonlé termékek csoportosithatok a HACCP-elveken alapulé eljardsok megvaldsitdsahoz.

Ha az export- és a fogyaszt6i igények megkovetelik, valamennyi élelmiszer-vallalkozas donthet gy, hogy HACCP elvein
alapul6 eljardsokat valdsit meg teljes kortien és alkalmaz, valamint megszerzi a rdjuk vonatkozd tanusitdst, még abban
az esetben is, ha egyébként alkalmazhatnd az e dokumentumban ismertetett rugalmassagot.

4.3. A HACCP elvein alapuld eljdrdsok végrehajtdsdra vonatkozé dltaldnos titmutaték

Az dltalinos HACCP-utmutatok elkészitésének célja, hogy foglalkozzon valamennyi olyan elvvel, amelyet be kell tartani
a kritikus szabdlyozasi pontok azonositdsa soran.

Az dltalanos utmutatok felvethetik az egyes élelmiszer-vllalkozdsok esetében kozos veszélyeket és ellendrzéseket, vala-
mint az altaldnosveszély-elemzésen alapulé élelmiszer-biztonsdgi eljardsok vagy modszerek és a megfelel§ nyilvantartds-
vezetés megteremtésén keresztiil segithetik a véllalkozds vezet8jét vagy a HACCP-munkacsoportot.

Az élelmiszer-véllalkozoknak azonban tudniuk kell, hogy mds veszélyek is jelen lehetnek, példdul a 1étesitményiik elren-
dezésével vagy az alkalmazott eljarassal kapcsolatos veszélyek, valamint hogy az ilyen veszélyek egy dltalinos HACCP-
utmutatéban nem jésolhatok meg elére. Ha altalinos HACCP-Gtmutaté van haszndlatban, az élelmiszer-véllalkozoknak
ellendrizniiik kell, hogy az dtmutaté kiterjed-e az iizleti véllalkozds valamennyi tevékenységére. Ha nem, az élelmiszer-
véllalkozoknak ki kell alakitaniuk — a HACCP-elvek alapjin — a sajat eljdrdsaikat az Gtmutatéban nem érintett tevékeny-
ségekre.
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Azokban az dgazatokban, ahol a villalkozdsok kozott sok a kozos tulajdonsdg, amennyiben a gyartdsi folyamat linedris
és rovid ideig tartd, amennyiben a veszély el6forduldsa jol ismert tény, az altalinos Gtmutatok megfeleldk lehetnek, pl.:

— a vagohidak, haldszati termékeket termékek kezel6 1étesitmények, tejipari létesitmények stb. esetében,

22

— szabvényos élelmiszer-feldolgozasi eljdrdsokat — mint példdul konzervélelmiszerek elddllitdsa, folyékony élelmiszerek
pasztorizéldsa, élelmiszerek fagyasztdsa/gyorsfagyasztdsa — alkalmazé véllalkozdsok esetében stb.

Kulonosen a kiskereskedelemben kezelik jol ismert és a munkavallalok szokdsos szakmai képzésének részét képezé elja-
rdsoknak megfelel6en az élelmiszereket. Lehetséges példdk:

— éttermek, beleértve az élelmiszereket a széllitoeszkozok fedélzetén — mint példdul hajok — kezeld létesitmények,
— az el6készitett élelmiszert kozponti létesitménybdl feladé vendéglatéd-ipari dgazatok,

— a siitSipari és az édesipari dgazat,

— kiskereskedelmi egységek, beleértve a hentesiizleteket.

Azoknak az dltalinos HACCP-utmutatoknak a tartalma, ahol rugalmassdg gyakorolhaté, vegye figyelembe a 4.4. részben
ismertetett ajanldsokat.

4.4. Az eldzetes tevékenységek rugalmassiga és a HACCP-elvek
4.4.1. El6zetes tevékenységek

A kisvéllalkozdsok HACCP-[élelmiszerbiztonsdg-kezel§ rendszerre vonatkozd tevékenységet egyetlen személy is elvégez-
heti, aki (dtmenetileg vagy rendszeresen) kiils§ szakértt vonhat be. Ha kiils§ szakért§ bevondsdra keriil sor, alapvet§
fontossdgti, hogy az érintett iizleti vallalkozds elegendd tulajdonosi részesedéssel rendelkezzék az élelmiszerbiztonsag-
kezel§ rendszerben. Ha az élelmiszer-véllalkozds ezt az utat valasztja, meg kell gy6z6dni réla, hogy tudja-e, hogyan
mikodik a rendszer, hogyan alkalmazandé sajat rendszerére, tovabbd, hogy munkavéllaléi kell6en képzettek a rendszer

eredményes megvalositdsara.

Amennyiben nincs feldolgozads vagy egyéb gyartds (pl. darabolds, egyedi csomagolds), a termék ismertetése (elGre
csomagolt élelmiszerek esetében) a cimkén taldlhaté informdciokra, illetve az élelmiszerre vonatkozd, megbizhat6
honlapokrél szarmazé informacidkra korlatozhatd. Kivéve, amikor konkrétan bizonyos fogyasztokat céloz meg (pl. bébi-
ételek), a rendeltetésszerti haszndlatot dltaldban a lakossdg altali fogyasztasnak kell tekinteni.

Az iizleti véllalkozés jellege hatdrozza meg, hogy mennyire Osszetett a sziikséges folyamatabra, amely egyes iizleti vél-
lalkozdsok esetében nagyon egyszerti lehet.

4.4.2. Veszélyelemzés és a kritikus szabdlyozdsi pontok azonositdsa

Szdamos, a veszélyelemzés elkészitésére és a lehetséges kritikus szabalyozdsi pontok azonositdsdra alkalmas, egyszertisitett
modszert ismertettek, pl. az egyszertsitett dontési fat és a részben mennyiségi kockdzatértékel6 modszert. Lasd a 2. és
a 3. fiiggelékben ismertetett példakat.

Bizonyos esetekben, az élelmiszer-véllalkozds természete és az éltala kezelt ételek miatt, a(z) (4ltalanos) veszélyelemzés
bizonyithatja, hogy nem azonositottak nagyon jelentGs veszélyt, ezért nincs szikség kritikus szabdlyozdsi pontokra.
Ebben az esetben az élelmiszerekkel kapcsolatos valamennyi veszélyt kizarélag elSfeltételi programok megvaldsitasaval
vagy bizonyos operativ el6feltételi programokkal egyiitt kezelik. Azonban hangstlyozni kell, hogy a veszélyelemzésre
vonatkozé rugalmassdg nem dll kozvetlen Gsszefiiggésben a véllalkozds méretével és nem megfelel6 még kisvéllalkozds
esetén sem.

— amikor nagy a valészintisége annak, hogy a feldolgozasi mdd, pl. konzervgydrtds, vakuumcsomagolds, meghitsul,
— élelmiszer-el6éllitas kiilonosen veszélyeztetett fogyasztoi csoportok részére,
— allergének ellendrzése az allergénmentesnek nyilvanitott élelmiszerekben.

Bizonyos élelmiszer-véllalkozdsok esetében, amelyek az élelmiszereket nagyon hasonld, szabvanyositott és korldtozott
moédon kezelik (pl. a kiskereskedelmi egységek), el6re meghatdrozhatjdk a kezelendd veszélyeket. Az ilyen veszélyekrdl,
valamint a kezelésiikr§l sz6l6 irdnymutatdssal egy dltalinos HACCP-titmutaté vagy egy daltalinosveszély-elemzés is
foglalkozhat.
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Bizonyos esetekben, az élelmiszer-véllalkozds természete és az dltala kezelt ételek miatt, a veszélyelemzés bizonyithatja,
hogy nincs jelent8s veszély, ezért nincsenek kritikus szabdlyozasi pontként kategorizalhatd ellendrzési intézkedések.
Ezekben az esetekben az operativ el6feltételi programok szolgdlnak ellen6rzé intézkedésként.

A kisvéllalkozdsok esetében elegendd lehet az, hogy a HACCP-tervben szereplS veszélyelemzés gyakorlati és egyszerd
moédon irja le a veszélyek kezelésének modszereit anélkiil, hogy a veszélyek jellegérdl szitkségszertien részletekbe
bocsatkoznék. Az ilyen elemzésnek azonban ki kell terjednie a vallalkozdsoknal el6fordulé valamennyi, jelent8s
veszélyre, tovabbd egyértelmtien meg kell hatdroznia az e veszélyek ellendrzésére irdnyulé eljirdsokat és a probléma
esetén meghozandé korrekciés intézkedést.

4.4.3. Kritikus hatdrértékek

A kritikus hatdrértékek a kritikus szabélyozdsi pontokon a kovetkezdk alapjan dllapithatok meg:

— tapasztalat (legjobb gyakorlat),

— szdmos miivelet tekintetében meglévd nemzetkozi dokumenticié — példaul konzervélelmiszerek el@allitdsa, folya-
dékok pasztorizéldsa stb., amelyek vonatkozdsdban léteznek nemzetkozileg elfogadott szabvanyok (Codex Alimenta-
rius); kritikus hatdrértékek is meghatdrozhatok,

— az erre a konkrét kérdésre vonatkozé helyes gyakorlatrél sz6l6 Gtmutatok,
— tudomdnyos kiadvanyok,
— EU-jog, az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésig (EEBH) dllasfoglaldsai.

A kritikus hatdrérték kritikus szabalyozasi pontoknal torténs megallapitdsanak kovetelménye nem mindig jelenti azt,
hogy szdmszerti értéket kell rogziteni. Kiilonosen abban akkor, amikor a megfigyelések vizudlis vizsgdlaton alapulnak pl.

— a hasitott testek bélsdrszennyezettsége a vigbhidon,
— folyékony élelmiszer forraldsi h6mérséklete,
— az élelmiszer fizikai tulajdonsdgainak a feldolgozds sordn tortént megvaltozdsa (pl. az élelmiszer f6zése).

4.4.4. Megfigyelések

A megfigyelés nem csak méréssel végezhetS. A megfigyelés gyakran egyszerti eljardsbol is allhat, példdul:

— a hiitd[fagyaszté/melegité berendezések hdmérsékletének hémérd alkalmazdsdval torténd rendszeres, vizudlis
ellendrzése,

— vizudlis megfigyelés annak ellendrzésére, hogy a megfelel§ bérfejtési eljarast alkalmazzdk-e a vdgds sordn, amennyi-
ben a vagasi folyamatnak ezt a részét a hasitott testek szennyez&désének megelGzése vonatkozdsiban kritikus sza-
balyozasi pontként azonositottdk,

— vizudlis megfigyelés annak igazoldsdra, hogy egy meghatdrozott hékezelésnek aldvetett élelmiszer-el6készités megfe-
lel6, a hdkezelési szintet (pl. forralds vagy az élelem g6z6log a teljes eljards sordn) titkroz6 fizikai tulajdonsdagokkal
rendelkezik-e.

A megfigyelést a kritikus hatdrértékek és célok tartds eléréséhez a sziikséges gyakorisdggal kell elvégezni. Ald kell
tdmasztania, hogy a kritikus hatarértékeket és célokat nem lépik at. A megfigyelés gyakorisdgat a kritikus szabdlyozasi
pont tipusa hatdrozza meg. A kritikus szabdlyozdsi pont megfigyelése bizonyos esetekben torténhet idészakosan, pl. ha,
j6 eredmények hosszabb idGszakon dt torténd elérését kovetSen, a megfigyelés ritkabb.

Szokdsos feldolgozasi eljardsok alkalmazhatok:

— Bizonyos élelmiszerek id6nként szabvinyos moédon, szabvanyos, kalibrdlt berendezések alkalmazasdval is
feldolgozhatok, példdul bizonyos f6zési miiveletek, csirkesiités stb. Az ilyen berendezések biztositjdk, hogy szab-
vanyos miiveletként betartsdk a megfelel§ id6/hdmérséklet kombindcidt. Ilyen esetekben a termék {6zési hdmérsékle-
tét nem kell rendszeresen mérni, ha biztositott a berendezés megfelel6 mtikodése, a megkovetelt id6/hémérséklet-
kombindci6 betartdsa és az e célbol szitkséges ellendrzések elvégzése (és szitkséges esetben a korrekcids intézkedés
megtétele).

— Az éttermekben az élelmiszereket részletesen meghatdrozott konyhatechnikai eljdrdsok alapjan készitik el. Ez azt is
jelenti, hogy a méréseket (pl. az élelmiszer h6mérsékletének mérését) nem kell szisztematikusan végezni feltéve, hogy
kovetik a részletesen meghatdrozott eljdrdsokat.
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4.4.5. Igazoldsi és hitelesitési eljardsok

Az igazolas sok esetben egyszer(i eljards lehet, amelynek segitségével ellendrizhet6 a 4.4.4. pontban ismertetetthez
hasonl6 megfigyelést megfelelGen végzik el az el6irt élelmiszer-biztonsagi szint elérése érdekében.

Az egyszerii igazolé eljardsok a kovetkez8k lehetnek:
— megfigyelés fizikai vizsgdlata vagy ellendrzése

— megfigyelésrdl készitett nyilvantartds fizikai vizsgdlata vagy ellendrzése, ideértve a korrekcids intézkedések ellenérzé-
sét, ha meg nem felelésrdl vagy kivételekrdl késziil jelentés.

Az dltaldnos HACCP-itmutatéknak tartalmazniuk kell a szitkséges igazoldsi eljarasokat és, ha szokdsos folyamatokrol
van sz0, a célzott veszélyekre vonatkozdan tervezett ellen6rzé intézkedéseket is hitelesiteni kell. A HACCP-terv hitelesi-
tése és az élelmiszer-vallalkozds tevékenysége az élelmiszerek mintavételes vizsgalatra és tesztjére Osszpontosithat
a célzott veszélyek meglétének értékelése érdekében.

4.4.6. Dokumentumok és nyilvdntartdsok

Ez a szakasz kizdrdlag a HACCP-vel kapcsolatos dokumentdci6ra vonatkozik, mas — mint példdul az dllomdnykezelésre,
megfigyelésre stb. vonatkozd kérdésekkel kapcsolatos — dokumentéci6ra nem.

Az aldbbiakban emlitett példdkat a 852/2004/EK rendelet 5. cikke (2) bekezdésének g) pontja tikrében kell szemlélni,
amely kimondja, hogy a HACCP elvein alapulé eljardsok szerinti dokumentumoknak és nyilvantartdsoknak az élelmi-
szer-vallalkozds jellegének és méretének megfelelének kell lenniiik.

Altaldnos szabalyként a HACCP-vel kapcsolatos nyilvntartas-vezetés szitkségességének kiegyenstlyozottnak kell lennie,
és a HACCP-vel kapcsolatos nyilvantartds-vezetés az élelmiszerbiztonsdg tekintetében alapvet6 informdcidkra
korlatozhaté. Fontos szempont, hogy a nyilvantartas sziikséges, de 6nmagdban nem cél.

A HACCP-vel kapcsolatos dokumentécié a kovetkezdket foglalja magéban:

— egy meghatdrozott élelmiszer-vallalkozds tekintetében megfelel6 HACCP elvein alapulé eljardsokra vonatkozd
dokumentumok, és

— az elvégzett mérésekre és elemzésre vonatkozd nyilvantartdsok.
Figyelemmel a fentiekre, a kovetkez§ dltalanos irdnymutatdsok haszndlhat6k:

— Amennyiben van édltalinos HACCP-Gtmutatd, a veszélyelemzésrdl, a kritikus szabdlyozdsi pontok meghatdrozdsardl,
az élelmiszerbiztonsdg-kezel§ rendszerek lehetséges modositdsardl és a hitelesitésrdl készitett dokumentdcié helyette-
sitheti a HACCP elvein alapul eljardsokrol sz6lé egyedi dokumentaciét. Az ilyen Gtmutatdk azt is egyértelmden
megjelolhetik, mikor van sziikség nyilvantartdsra, valamint azt az idGtartamot, ameddig a nyilvantartdsokat meg kell
Grizni.

— Kiilonosen vizudlis megfigyelés esetében megfontolhatd, hogy nyilvantartdst csak a kimutatott meg nem felelésekre
(pl. a berendezés nem tartja a helyes h6mérsékletet) vonatkozé mérésekre szitkséges 1étrehozni.

— A megfigyelés eredményes végrehajtdsa dltaldban fontosabb, mint nyilvantartasba vétele. Ezért a nyilvntartds rugal-
massdga konnyebben elfogadhaté, mint magdnak a megfigyelésnek (pl. rendszerességének) a rugalmassdga.

— Kiilonosen a kisvéllalkozdsokra igaz, hogy a megfelel6 hémérséklet megtartdsa sokkal fontosabb, mint annak
nyilvantartdsa.

— A meg nem felelésre vonatkoz6 nyilvantartdsoknak tartalmazniuk kell a megtett korrekci6s intézkedést. Ilyen esetek-
ben a nyilvantartds-vezetés megfelel§ eszkoze lehet a hataridénaplé vagy a tevékenységi jegyzék. Az élelmiszer-val-
lalkozdsnak mindossze be kell jelolnie a megfelel6 négyzetet, hogy milyen intézkedést tett vagy részletesebb informaé-
ciot ad — szovegdoboz segitségével — arrdl, hogyan tesz eleget az ellendrzési pontnak. A napi nyilvantartds alapja
nyité és a zdrd ellendrzés elvégzésének megerdsitése a megfelel§ négyzet bejelolésével és aldirdssal, amely igazolja,
hogy biztonsdgos médszereket alkalmaztak. Ha a megfelel§ négyzet bejelolésének modszerét valasztjdk, kizdrdlag
a problémadkat vagy az eljardsban végrehajtott valtoztatdsokat kell nyilvantartasba venni részletesebben, irasban.

— Az 6nellendrzési dokumentumokra vonatkozé (dltaldnos) modelleket az érdekeltek szervezetei vagy az illetékes haté-
sagok szolgdltatjdk. Legyenek konnyen haszndlhatok, érthetek és egyszertien megvaldsithatok.

— A modszerek x hetenkénti feliilvizsgdlatdhoz kizérdlag a tevékenységekrél és a biztonsdgos mddszerekre gyakorolt
hatdsokrol késziilt ellenSrzélista kitoltése sziikséges.
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1. fiiggelék
Fogalomtir

Kritikus szabdlyozdsi pont: Az a pont, ahol ellendrzést kell alkalmazni, és ahol az ellendrzés alapvet$ fontossigt az
élelmiszerbiztonsdgot veszélyeztet kockdzat megel6zéséhez vagy megsziintetéséhez vagy elfogadhaté szintre csokkenté-
séhez ('). A mikrobioldgiai veszélyeket kontrolldl6 legjellemzébb kritikus szabdlyozdsi pontok a hémérsékleti kovetelmé-
nyek, példaul a tarolds kozbeni és a szallitds alatti h6mérséklet, id6- és h6mérsékleti viszonyok, amelyek csokkentik vagy
megsziintetik a veszélyt (pl. pasztorizalds). Egyéb kritikus szabalyozasi pontok azt vizsgdljdk, tiszta és ép-e a csomagolds,
szlir6 vagy fémdetektor segitségével azt ellendrzik, van-e fizikai veszély, illetve a siitSolaj haszndlati idejének/hémérsékle-
tének vizsgélatdval a kémiai folyamatot szennyez§ anyagok megjelenése elgzhetd meg.

Kritikus hatdrérték: Az elfogadhaté és az elfogadhatatlan értékeket egymdstdl elvdlasztd kritérium. A kritikus sza-
balyozdsi pontok fenti példdiban a maximadlis h6mérsékletre (tdrolds és szallitds), a minimdlis h6mérsékletre (veszély
kikiiszobolése vagy csokkentése), illetve szennyezddés vagy sériilés/kar meglétére utal.

Elelmiszer-biztonsagi iranyitési rendszerek: az elSfeltételi programok mint megel6z6 ellen6rzd intézkedések kombi-
ndcibja; nyomonkovethetdség, visszahivds és kommunikdcié mint felkésziltség és a kritikus szabalyozdsi pontokat és|
vagy operativ el6feltételi programokat mint kontrollintézkedéseket meghatdroz6 HACCP-terv, a termelés folyamatihoz
kapcsoldddan. Lasd az 1. dbrat. Az élelmiszerbiztonsag-kezel§ rendszer az ellendrzési és bizonyossagot célzd intézkedé-
sek kombindcidja is. Az utébbi célja, hogy bizonyitékkal szolgaljon arra, hogy a kontrollintézkedések, példaul az
igazolds, a dokumentacié és a nyilvantartds, j6l mikodnek.

HHGYy (helyes higiéniai gyakorlatok), HGyGy (helyes gydrtisi gyakorlatok): Megel6zési céli gyakorlatok és feltéte-
lek, amelyek célja az elgallitott élelmiszer biztonsdgdnak garantdldsa. HHGy a higiénidt, a HGyGy pedig a helyes munka-
modszertant hangsilyozza. A legtobb eléfeltételi program (az I. mellékletben emlitettek mind) HHGy vagy HGyGy. Id6n-
ként nem tesznek kiilonbséget a HHGy és a HGyGy kozott, valamennyi megel6zési célt intézkedést HGyGy-ként emlitik.

Veszély: bioldgiai dgens (pl. Salmonella), vegyi dgens (pl. dioxin vagy allergének) vagy fizikai dgens (pl. kemény, hegyes
targy, pl. iiveg vagy fém) élelmiszerben vagy olyan éllapotd élelmiszer, amely kedvezétlen hatdst fejthet ki az
egészségre (2).

A HACCP elvein alapulé eljirdsok vagy HACCP: A veszélyelemzés és a kritikus szabélyozdsi pontok (HACCP) elvén
alapul6 eljardsok, azaz Onellen6rz8 rendszer, amely azonositja, értékeli és irdnyitds alatt tartja az élelmiszerbiztonsag
szempontjdbol 1ényeges veszélyeket, a HACCP-elvekkel osszhangban.

HACCP-terv: (Ha lehet, elektronikus) dokumentum, amely teljes kortien ismerteti a HACCP elvein alapuld eljardsokat.
Az eredeti HACCP-tervet frissiteni kell, ha a gydrtdsban valtozds ll be, és ki kell egésziteni a megfigyelés és az igazolds
eredményérdl, tovabbd az elvégzett korrekcios intézkedésekrdl készitett nyilvantartassal.

Megfigyelés: Tervezetten egymds utdni megfigyelések vagy kontrollparaméter-mérések valds idejli elvégzése, amelynek
segitségével felmérhetd, hogy az adott kritikus szabélyozasi pont ellendrzés alatt dll-e ('). Ami a példdkat illeti, ez
a hémérséklet rendszeres (vagy, ha automatikusan torténik, folyamatos) mérése és a szennyezGdés vagy a kdrosodds
megfigyelése.

Eléfeltételi program(ok): A HACCP megvaldsitdsa elStt és kozben sziikséges, a megelGzésre irdnyuld gyakorlatok és
feltételek, amelyek alapvetS fontossdgiiak az élelmiszerbiztonsdg szempontjabdl. A szitkséges el6feltételi programok
a szektor tipusdtdl fuggenek, illetve az élelmiszerldnc azon szegmensének fiiggvényei, ahol az ipardg miikodik. Az egyen-
értékd fogalmak példai: helyes mezdgazdasagi gyakorlat (HMGy), helyes allatorvosi gyakorlat (HAGy), helyes gyartasi
gyakorlat (HGyGy), helyes higiéniai gyakorlat (HHGy), helyes elédllitasi gyakorlat (HEGy), helyes forgalmazdsi gyakorlat
(HFGy) és helyes kereskedelmi gyakorlat (HKGy). Id6nként az élelmiszerek nyomonkovethetGségének és — meg nem fele-
lés esetén — a visszahivés biztositdsdra kidolgozott eljardsokat az elfeltételi programok részének tekintik. A Codex Ali-
mentariusban rogzitett szabvdnyokban az elfeltételi programra ,A helyes gyakorlatok kodexei”-ként hivatkoznak.

Kockdzat: veszély kovetkezményeként jelentkezd, egészségkdrositd hatds és a hatds stlyossigdnak valoszintsége (%).

(") A CAC/RCP 1-1969 2003-as 4tdolgozott valtozata.
(*) A 178/2002/EK rendelet 3. cikkének (14) bekezdése.
(}) a178/2002/EK rendelet 3. cikkének (9) bekezdése.



2016.7.30. Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja C278/25

Hitelesités: Bizonyiték megszerzése arra vonatkozdan, hogy az adott kontrollintézkedés vagy a kontrollintézkedések
kombinaci6ja, ha megfelelGen alkalmazzak, képes oly médon kezelni a veszélyt, amely meghatérozott kimenetelt garan-
tal. Valtozas esetén a hitelesitést valoszintleg ismét el kell végezni. Részletes példak a CAC/GL 69-2008-ban talalhatok.

Igazolds: A megfigyelésen kiviil alkalmazott mddszerek, eljdrdsok, vizsgdlatok és egyéb értékelések, amelyek segitségével
megdllapithaté, hogy megfelelnek-e a HACCP elvein alapulé eljirdsok kovetelményeinek (!). Az igazolds elvégzésére id6-
szakosan keriil sor annak érdekében, hogy bizonyithaté legyen, hogy a HACCP-rendszer a tervezettnek megfelelen
mitikodik-e. A kovetkez8k példék arra, hogy mit lehet inputként felhasznalni az igazoldshoz:

— Altaldnos: a kritikus szabalyozdsi pontok (gyakorisdg, adott id6szak méréseinek eredménye) megfigyelésérsl késziilt
nyilvntartdsok igazoldsa;

— Konkrét: mintavételes vizsgdlat és elemzés végezhet6 az alkalmazott HACCP-rendszer eredményességének
igazoldsara;

— HOmérséklet tdrolds alatt és szdllitds kozben: az dllagromldst okozé baktériumokra, példdul az aerob
mikrobakol6nidk szdmdara, vonatkozé folyamathigiéniai kritériumok betartdsa;

— 1d6/Hémérséklet jelentette veszély csokkentése/kikiiszobolése: a relevins patogének utinkovetése a hdkezelt élelmi-
szerekben, pl. nincs jelen Listeria, Salmonella stb.

— Sériilt csomagolds: Azoknak a legval6szintibb bakteridlis vagy vegyi szennyez8déseknek a vizsgdlata, amelyek sériilt
csomagolds esetén jelentkeznek.

— Lasd még a Kédexben (CAC/GL 69-2008) szerepls példakat.

(") A CAC/RCP 1-1969 2003-as atdolgozott valtozatabdl dtvéve.
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2. fliggelék
Példdk a veszélyelemzésre — (részben mennyiségi) kockazatértékelési eljirds

A kovetkezSk alapjan: FAO-/WHO-kiadvanyok ,Az élelmiszerek mikrobioldgiai veszélyeinek kockazati jellemzése” () és

//////

A kockdzat szintjét a veszély stlyossdga vagy hatdsa hatdrozza meg attdl fiiggéen, hogy mennyire valdszind, hogy
a veszély megjelenik a végtermékben, ha nem hajtanak végre egyedi intézkedéseket, vagy azok meghitisulnak, figyelembe
véve a folyamat kovetkezd 1épéseit, ahol a veszély kikiiszobolhetS vagy elfogadhaté szintre csokkenthetd, figyelembe
véve tovabbd a mdr helyesen végrehajtott eldfeltételi programokat.

V = Valészinliség = annak valdszinGsége, hogy a veszély megjelenik a végtermékben, ha nem hajtanak végre egyedi
intézkedéseket, vagy azok meghitsulnak, figyelembe véve a folyamat kovetkezd 1épéseit, ahol a veszély kikiiszobolhetd
vagy elfogadhat6 szintre csokkenthetd, tovdbbd a mar pontosan végrehajtott el6feltételi programokat.

H = Hatds = a veszély stlyossdga vagy az emberi egészségre gyakorolt hatdsa.

KOCKAZATI SZINT (K = V x H) FOKOZAT 1-tl 7-ig

Magas 4 4
Valés 3 3
é Kicsi 2 2
N
Z .
~  Nagyon kicsi 1 1 4
v
=
§ 1 2 3 4
Korlatozott Mérsékelt Sulyos Nagyon stilyos
HATAS
VALOSZINUSEG

1 = nagyon kicsi
— Elméleti esély — a veszély kordbban nem jelentkezett.

— A gyartds kovetkez$ szakasza kikiiszoboli vagy elfogadhaté szintre csokkenti a veszélyt (pl. pasztorizalds,
fermentacid).

— Az ellendrzés vagy a veszély természete olyan, hogy amennyiben az ellendrzés meghitsul, a gydrtds nem folytat6d-
hat, vagy nem keletkezik hasznos végtermék (pl. szinezékek vagy adalékadagok tdl magas koncentréicidja).

— Nagyon korldtozott és/vagy helyi szennyezGdés.
2 = kicsi

— Annak valdszindisége, hogy az el6feltételi programok meghitisuldsa vagy hidnya miatt a veszély megjelenik a végter-
mékben erésen korlatozott.

— A veszélyre irdnyulé ellenérzé intézkedések dltaldnos jellegtiek (elSfeltételi programok) és gyakorlatban hatékonyan
megvaldsithatok;

3 = val0s

— Konkrét (egyedi) ellendrzd intézkedés meghitsuldsa vagy hidnya nem eredményezi veszély szisztematikus meglétét
a végtermékben; ugyanakkor a veszély jelentkezhet a végtermék egy bizonyos szdzalékdban a relevéns tételben.

(") http:/[www.who.int/foodsafety/publications/micro/MRA17 .pdf
(*) ISBN 978-90-5989-275-0
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4 = magas

— Konkrét (egyedi) ellenérzg intézkedés meghitsuldsa vagy hidnya szisztematikus hibat eredményez. Nagy a valdszind-
sége, hogy a veszély a relevans tétel valamennyi termékében jelen van.

HATAS (vagy stlyossig)
1 = korlatozott

— Nem jelentkezik élelmiszerbiztonsdghoz kapcsol6d6 problémaként a fogyasztondl (a veszély természete pl. papir,
puha manyag, nagyméret( idegen anyag).

— A veszély sohasem éri el a veszélyes szintet (pl. szinez8anyagok, S. aureus fagyasztott élelmiszerben, ahol a jelentd-
sebb mértékii szaporodas valdszintisége igen kicsi vagy nem is fordulhat el§ tarolds vagy f6zés miatt).

2 = mérsékelt

— Nincs sem komoly sériilés, sem tiinet, kizdrélag akkor, ha rendkiviil magas koncentrcionak van hosszi ideig kitéve;
— Az egészségre gyakorolt dtmeneti, de egyértelmii hatds (pl. kis darabok).

3 = stlyos

— Egyértelm az egészségségre gyakorolt hatds; rovid vagy hosszi ideig tart6 tiinetek; ritkdn vezet haldlhoz (pl.
gyomor-bélhurut);

— A veszély hatdsa tartds; a maximalis ddzis nem ismert (pl. dioxinok, rovar6lészer-maradvanyok, mikotoxinok...).
4 = nagyon silyos

— A fogyasztdi csoport kockdzati kategéridba tartozik, a veszély haldlhoz vezethet.

— A veszély silyos tiinetekhez vezet, amelyek haldlhoz vezethet.

— Maradandé sériilések.

A KRITIKUS SZABALYOZASI PONTOK és a relevansnak tekintett OPERATIV ELOFELTETELI PROGRAMOK
MEGHATAROZASA

1. és 2. kockdzati szint: Nincs konkrét intézkedés, az ellen6rzést az elSfeltételi programok biztositjak.

3. és 4. kockdzati szint: Lehetséges operativ el6feltételi programok. A HACCP-csapatnak tovdbbi kérdést kellett megvd-
laszolnia: Az el6feltételi programokban bemutatott dltalinos kontrollintézkedés(ek) elegendGek-e az azonositott kockdzat
megfigyeléséhez?

— Ha IGEN: el6feltételi program
— Ha NEM: operativ elfeltételi program

5., 6. és 7. kockdzati szint: Kritikus szabdlyozdsi pont vagy, amennyiben nincs mérhetd kritikus hatdrérték, lehet oper-
ativ el6feltételi program is (pl. allergénkontroll).

A kritikus szabélyozdsi pontok a gydrtési folyamatban azok a pontok, ahol egyedi kontrollintézkedés segitségével végzett
folyamatos kontroll/tételkontroll sziikséges a veszély kikiiszobolése vagy elfogadhat6 szintre csokkentése érdekében.
A megfigyelésnek bizonyithatonak kell lennie és nyilvantartast kell vezetni. Ha a kritikus hatrértéket tallépik, korrekcios
intézkedést kell végrehajtani a terméket és a folyamatot illeten is.

Az operativ el6feltételi programok a gydrtasi folyamatban azok a pontok, ahol az élelmiszer-biztonsdgi kockdzat kicsi
vagy nincsenek mérhet§ hatdrértékek. E pontokat az eléfeltételi programok részét képez8, kidolgozottabb altalanos alap-
kontrollintézkedések segitségével lehet ellendrizni, példdul gyakoribb ellendrzéssel és nyilvantartds vezetésével. A rend-
szeres ellenSrzés és a folyamatrajtermékre vonatkozé kovetelmények adaptdcidja miatt e kockdzatok kezelt kockd-
zatoknak tekinthet6k. Nincs sziikség azonnali korrekcids intézkedésre a termék vonatkozdsaban. Példdk az operativ elg-
feltételi programra:

— Nyersanyag dtvétele — mintavételi terv a beszallitok igazoldsihoz
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— Az egyes tételek kozotti allergén-keresztszennyezGdés, — kozbensd tisztitds és ellendrzés adenozin-trifosztdt (ATP)
mérésekkel

— Elelmiszer szennyezédése az intenziven takaritott terilleten — szdjmaszk, a munkavallalok fokozott védelme, heti
kézhigiéniai ellen6rzés
ALTERNATIV/EGYSZERUSITETT MEGKOZELITES

Ugyanannak a médszernek az alkalmazasdra kertil sor egyszertibben. Példaul:

— 1-5. kockdzati szint az 1-7. helyett, a val6szindiség és a hatds 4 alcsoportja helyett 3 alkalmazdsaval (a 3. és a 4.
alcsoport osszeolvad).

— Az operativ el6feltételi programokat nem veszik figyelembe a ,kozbensS” kockdzat azonositdsakor. Mindossze az
el6feltételi programokkal kontrolldlhaté és kritikus szabdlyozdsi pontokat igényl veszélyek megkiilonboztetésére
keriil sor.
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3A. fiiggelék

Példa a kritikus szabdlyozdsi pontok azonositdsira vonatkoz6 dontési fira. A kérdéseket
sorrendben kell megvilaszolni.

1. Kkérdés: Vannak-e preventiv Intézkedés-,
s ox . <4—| folyamat- vagy
intézkedések? termékmadositas —
/ \ IGEN
Sziikség van-e ezen a
IGEN NEM |—> ponton ellenérzésre a
termék biztonsaga
J érdekében?
2. kérdés: Meg tudja-e sziintetni ez a NEM
lépés a veszélyt vagy elfogadhato
szintre tudja-e csokkenteni annak
eléfordulasi esélyét?
— \ STOP
NEM N1nbc§lkr1t}k.us
IGEN szabalyozasi
l pont

3. kérdés: Eldéfordulhat-e szennyez6édés ezen a ponton
vagy elfogadhatatlan szintre emelkedhet-e a veszély vagy
eléfordult-e vagy novekedett-e a korabbi 1épések soran,
hogy korabban nem volt kritikus

és lehetséges,

szabalyozasi pont vagy eléfeltételi program?

/

IGEN

|

.

NEM

4. kérdés: Meg tudja-e sziintetni egy
tovabbi 1épés a veszélyt vagy
elfogadhato szintre tudja-e
csokkenteni  annak  eléfordulasi

esélyét?

STOP

Nincs
kritikus
szabalyozasi
pont

Kritikus
szabalyozasi
pont

v

IGEN

!

STOP

Nincs kritikus
szabalyozasi
pont

NEM

kritikus

pont

Elofeltételi
program vagy

szabalyozasi
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3B. fiiggelék

Példa az egyszeriisitett dontési fira

1. kérdés: Az iranyitas elvesztése ezen a ponton betegség vagy sériilés reilis

kockazatat hordozna-e?

v

IGEN

|

2. kérdés: Van-e olyan késobbi 1épés, ahol ezt
a veszélyt (Onok) kezelik vagy kezelni tudjak?

NEM

1

pont

Nem kritikus
szabalyozasi

NEM

{

3. kérdés: Azért alakitottak-e ki ezt a pontot,
hogy megsziintesse a  veszélyt vagy
elfogadhatéo  szintre csokkentse annak
elofordulasi esélyét?

! ' }

IGEN NEM

| \

Kritikus Intézkedés-,

A 4 folyamat-
szabalyoza
si ont vagy
vagy P termékmodo-
elofeltételi sitas
program

v

IGEN

{

Nem  kritikus
szabalyozasi
pont,
atléphetiink egy
késobbi
szakaszba




4. fiiggelék

Az eléfeltételi program, az operativ eldfeltételi program és a kritikus szabdlyozasi pontok

osszehasonlitisa

Az ellendrzd intézkedések tipusa

El6feltételi program

Operativ el6feltételi program Kritikus szabélyozdsi pontok

Az alkalmazisi terjedelme

Biztonsdgosélelmiszer-kornyezet kialakitdsd-

val kapcsolatos intézkedések Az élelmisze-

rek alkalmassagdt és biztonsagat befolydsol6
intézkedések

A kornyezettel és/vagy a termékkel kapcsolatos intézkedések (vagy intézkedéskombindcidk) célja
a szennyezGdés megakaddlyozdsa vagy a veszély megsziintetése vagy elfogadhaté szintre csokkentése
a végtermékben.
Ezekre az intézkedésekre az el6feltételi program végrehajtdsat kovetGen keriil sor.

A veszélyhez valé viszony

Nem veszélyspecifikus

Veszély- vagy veszélycsoport-specifikus

Meghatdrozds A fejlesztés alapja: Az elbfeltételi programokat figyelembe vevs veszélyelemzés alapjan.
v Tapasztalat, A kritikus szabélyozdsi pontok és az operativ el6feltételi programok termék- ésfvagy folyamatspecifi-
v’ Szakirodalom (itmutaték, tudomdnyos kusak.
kiadvdnyok),
v’ Veszély vagy veszélyelemzés.
Hitelesités Nem feltétleniil az élelmiszer-biztonsdgi val- El kell végezni a hitelesitést.
lalkoz6 végzi. (Sok esetben a helyes gyakorlatra vonatkozd vitmutatdk segitséget nyiljtanak a hitelesitési mddszertanhoz vagy
(azaz a tisztitoszergydrto hitelesitette a termék azonnal haszndlhaté hitelesitési anyaggal szolgdlnak.)
hatékonysdgdt, meghatdrozta a termékspekt-
rumot és a haszndlati utasitdsokat adott — az
élelmiszer-vdllalkozdsoknak kovetniiik kell az
utasitdsokat és be kell tartaniuk a termék
miiszaki paramétereit)
Kritériumok | Mérhetd vagy megfigyelhetd kritériumok Mérhet§ kritikus hatdrérték:
megfigyelés Adott esetben, és ha megvalésithatd Az ellendrz§ intézkedések végrehajtasanak megfigyelése; rendszerint nyilvantartds késziil.

Az ellendrzés elvesztése: Korrek-
cidk/korrekcids intézkedések ()

Az el6feltételi programokra vonatkoz6
korrekcidk és/vagy korrekcids intézkedések,
adott esetben

A termék el6re meghatdrozott korrekci6i
A folyamatot érintd lehetséges korrekcids
intézkedések
Nyilvéntartds

A folyamatot érint6 korrekci6s intézkedések
A termék lehetséges (eseti) korrekci6i
Nyilvantartas

Igazolés

A megvalositds tervezett igazoldsa

A megvalositds tervezett igazoldsa, a tervezett veszélykezelés megvaldsitdsdnak igazoldsa

() E tdbldzat alkalmazdsdban a korrekcids intézkedés a feltdrt meg nem felelés vagy egyéb nem kivanatos helyzet okdnak megsziintetését célzé intézkedés; a korrekcié a feltirt meg nem felelés megsziintetésére

irdnyul.
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5. fiiggelék

A rugalmassiggal kapcsolatban bizonyos élelmiszer-villalkozisok szdmadra idézett példik
Osszefoglaldsa

Tevékenység Rugalmassag

— Kivétel a 852/2004/EK ¢és a 853/2004/EK rendeletek hatalya alol

— Az els6dleges termelésre és az ahhoz kapcsolodo miiveletekre vonatkozo
kevésbé leiro jellegii elofeltételi programok

— Mozgo és/vagy ideiglenes létesitményekre vonatkozo kevésbé leird
jellegii elofeltételi programok

— A legtobb kiskereskedd nem tartozik a 853/2004/EK rendelet hatlya ala.

— Lehetséges adaptalas — a nemzeti jogszabalyoknak megfeleléen — a
hagyomanyos moédszerek hasznalatahoz, a foldrajzi korlatokkal bird
régiokban talalhato élelmiszer-vallalkozokra és barmely 1étesitményre a
kivitelezésére, tervezésére és felszerelésére vonatkozoan

— Altalanos iparagi atmutaté alkalmazésa a helyes higiéniai gyakorlathoz

2. Elézetes — Nincs alland6 HACCP-csapat, egyetlen személy a HACCP és az

H' ACCP- élelmiszerbiztonsag-ellendrz6 rendszer feleldse

— Meglévo termékinformécid (cimke, internet) felhasznalasa

— Egyszerli folyamatibra

— Egyszerlsitett dontési fak vagy (részben) mennyiségi kockazatértékelési
modszerek

— Veszélyek el6zetes meghatidrozasa az 4ltalanos HACCP-utmutato
segitségével vagy csak altalanos veszélyelemzés

— Nem kell részletezni a veszélyek természetét

— A hasonl6 termékek csoportosithatok

1. Elofeltételi
programok

tevékenységek

3. Veszélyelemzés
&s kritikus
szabalyozasi

pont azonositasa

Kritikus szabs Asi-pontot pnositottak

azonos i L .
szabalvozasi ponto

— Eldre meghatarozott hatarértékek jogszabaly,

4. Kritikus hatarértékek

tudomanyos allaspont alapjan Alacsony

— Szémszerii értéket nem kell rogziteni kockazat: Az 1—

5. Megfigyelési eljaras | Repd§zeres, ViZ}lé.liS megfigyelés  folyamatos 3. tevékenység
nyilvantartasba vétel helyett megfelel

— Valaszdobozos ellen6rzdlistak alkalmazasa; a HACCP elvein
megfelelés esetén a megfeleld valaszdobozt be kell alapulo
Jeldlni eljarasoknak.

— Szabvanyos feldolgozasi eljarasok alkalmazéasa

— Annak igazoldsa, hogy a megfigyelésre a Ko6zbenso
nyilvantartasok vagy a tényleges megfigyelés kockazat:
ellendrzésével sor keriil, példaul annak ellendrzése, a megfeleléshez

6. Igazolas és hitelesités

hogy az elj’a'tré}soknak" (?s az utmutatoknak operativ
Zlegfelekien m’er.tek—e ahzme,:rseklletet. rat , eléfeltételi

— Az elemzési eredménye alkalmazésa roeramokra
hitelesitésként /Termékelemzés a  kritériumok prog w1 r
. lehet sziikség
tiikkrében

7 Dokumentumok és | — Altalanos L atmutatok hasznalata

dokumentacioként

nyilvantartasok
— Kizarélag nem megfelelést és  korrekcios
intézkedéseket vesznek nyilvantartasba.
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