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1. BEVEZETES

2016-ban a Bizottsdg elfogadta az el6feltételi programokra és a HACCP elvein alapulé eljdrdsokra kiterjeds élelmiszer-
biztonsdg-irdnyitdsi rendszerek végrehajtdsar6l és ezen belil a rendszer egyes élelmiszer-véllalkozdsokon beliili
végrehajtdsanak megkonny1teserol/rugalmassagarol sz6l6 b1zottsag1 kozleményt () (a tovdbbiakban: a 2016. évi
kozlemény). A 2016. évi kozlemény a Bizottsdg Egészségiigyi és Elelmiszer-biztonsagi Féigazgatosaganak kordbbi
Elelmiszeriigyi és Allategeszsegugyl Hivatala dltal tobb tényfeltiré ldtogatdst kovetGen ,A HACCP végrehajtdsanak
helyzetérdl az EU-ban és a javitand6 teriiletekrdl sz6l6 attekint6 jelentés” cimmel készitett dokumentum folytatdsaként
nyujtott irinymutatdst. A 2016. évi kozlemény el6tt dtfogd konzulta’ci()ra keriilt sor a tagdllamokkal és az érdekelt felekkel.

2016 6ta szamos feliilvizsgélata tortént a vonatkozo jogszabalyoknak (pl. az allergénellendrzés és az élelmiszer-biztonsagi
kultiira mint kovetelmények bevezetése a 852/2004/EK rendeletbe (%) az (EU) 2021/382 rendelettel (°) és nemzetkozi
szabvanyokkal, pl. az ISO 22000 (*) és a Codex Alimentarius altalanos élelmiszer-higiéniai alapelveinek feliilvizsgalata (°),
valamint a Codex Alimentariusnak az élelmiszer-véllalkozok részére kiadott, az élelmiszer-allergének kezelésére vonatkozé
magatartdsi kodexének elfogaddsa (%)). Az Eurdpai Elelmlszerblztonsagl Hatdsdg (EFSA) tobb relevans tudomdnyos
véleményt tett kozzé ('), és az ajanldsok gyakorlati végrehajtdsa sordn tovabbi tapasztalatokat is szereztek.

Ezért helyénvalénak itélték a 2016. évi kozlemény feliilvizsgdlatat.

E feliilvizsgalat el6készitése sordn a Bizottsdg tobb taldlkozot tartott a tagdllamok szakértSivel annak érdekében, hogy
megvizsgdlja ezeket a kérdéseket és konszenzusra jusson velitk kapcsolatban. Emellett konzultéltak az élelmiszerldnccal
foglalkoz6 tandcsado testiilettel is.

2. CEL ES HATOKOR

Ezen irdnymutatds célja, hogy megkonnyitse és harmonizalja a helyes higiéniai gyakorlatokra (HHGY) és a veszélyelemzés,
kritikus szabdlyozdsi pontok elvein alapulé eljdrdsokra (HACCP-alapi eljardsok) vonatkozé unids kovetelmények
végrehajtdsat az élelmiszer-biztonsagi irdnyitdsi rendszerek (FSMS) részeként, gyakorlati irdnymutatdst nydjtva az
aldbbiakhoz:

— a vonatkoz6 jogszabalyok, a HHGY, az eléfeltételi programok (PRP), az operativ PRP (OPRP) és a HACCP-alapt
eljardsok kozotti kapesolat az FSMS-en beliil, a nemzetkozi szabvanyokkal és a képzéssel val6 kapcsolat, valamint a
helyes higiéniai gyakorlatokra vonatkozé titmutat6k hasznalata;

- a HHGY végrehajtdsa, beleértve a végrehajtdssal kapcsolatos unids jogszabalyok dltal bizonyos élelmiszeripari
létesitmények szdmadra biztositott rugalmassagot (I. melléklet),

— a HACCP-alapt eljardsok végrehajtdsa, beleértve a végrehajtdssal kapcsolatos unids jogszabalyok altal bizonyos
élelmiszeripari létesitmények szdmara biztositott rugalmassagot (II. melléklet);

— az FSMS auditdldsa (III. melléklet).

Kiemelt figyelmet forditanak a HHGY és a HACCP-elveken alapul6 eljardsok alkalmazdsa sordn biztositott rugalmassagra,
figyelembe véve a tevékenység jellegét és a létesitmény méretét.

E bizottsagi kozlemény a 2016. évi kozlemény helyébe 1ép.

Ez az irdnymutatds a 4. szakaszban emlitett jogi kovetelményekkel ellentétben jogilag nem kotelezd erejd. Ez az
irinymutatds eszkozoket vagy példdkat kindl valamennyi élelmiszer-véllalkozé szdmdra az uniés kovetelmények
végrehajtasdnak modjdra vonatkozdan, tovdbbd kiegészithetd az egyes létesitményekben kozvetleniil alkalmazhat6 dgazati
és nemzeti szinti irinymutatdssal. Célja az illetékes hat6sdgok esetében a jogi kovetelmények egységes értelmezésének
elémozditdsa, az élelmiszer-véllalkozokat illetden pedig az unids kovetelmények végrehajtdsdnak segitése a véllalkozdss-
pecifikus kiigazitdsok bevezetését kovetGen és az élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos elsGdleges felelGsség sérelme nélkiil.

() HLC 278, 2016.7.30,, 1. 0.

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

() A Bizottsdg (EU) 2021/382 rendelete (2021. marcius 3.) az élelmiszer-higiénidrél sz616 852/2004[EK eurdpai parlamenti és tandcsi
rendelet mellékleteinek az élelmiszer-allergének kezelése, az élelmiszer-tjraclosztds és az élelmiszer-biztonsagi kultira tekintetében
torténd moédositdsardl (HL L 74., 2021.3.4., 3. 0.).

() 1SO 22000:2018 Elelmiszer-biztonsdgi irdnyitdsi rendszerek — Az élelmiszerlincban részt vevd szervezetekre vonatkozé
kovetelmények (https:/[www.iso.org/standard/6 5464.html).

() CXC1-1969.

CXC 80-2020.

Egyes kisebb kiskereskedelmi létesitmények élelmiszerbiztonsdg-irdnyitdsi rendszereinek alkalmazdsdra vonatkozé veszélyelemzési

megkozelitések (EFSA Journal 2017;15(3):4697) és Egyes kisebb kiskereskedelmi létesitményekre és az élelmiszer-adomédnyozdsra

vonatkozd veszélyelemzési megkozelitések: mdsodik tudomédnyos vélemény (EFSA Journal 2018;16(11):5432).
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3. FOGALOMMEGHATAROZASOK

- Elfogadhaté szint: Az élelmiszert jellemz$ veszély azon szintje, amelynél vagy amely alatt az élelmiszer a
rendeltetésszerti haszndlatnak megfelelGen biztonsdgosnak tekinthetd.

— Ellen6rzési intézkedés: Bdrmely olyan intézkedés vagy tevékenység, amely a veszély megel6zéséhez vagy
megsziintetéséhez, illetve elfogadhaté szintre csokkentéséhez hasznalhaté (¥).

— Korrekciés intézkedés: Birmely olyan intézkedés, amelyet eltérés esetén annak érdekében tesznek, hogy helyredllitsik
az ellendrzést, elkilonitsék az érintett terméket és meghatdrozzdk annak esetleges elidegenitését, illetve megel6zzék
vagy minimalizaljak az eltérés ismételt el6forduldsat®.

— Kritikus szabdlyozdsi pont(ok) (CCP): Az a 1épés, ahol ellenSrzés alkalmazhaté és amely elengedhetetlen az
élelmiszer-biztonsagi veszély megel6zéséhez vagy megsziintetéséhez, illetve elfogadhaté szintre csokkentéséhez. A
mikrobioldgiai veszélyek ellendrzésére szolgdld legjellemzébb CCP-k a hémérsékleti kovetelmények, pl. a veszély
csokkentését vagy megsziintetését célzé id6/hémérséklet feltételek (pl. pasztorizalds). Egyéb CCP lehet az élelmiszer-
konzervek mikrosériiléseinek ellendrzése, a fizikai veszélyek ellendrzése szitdlds vagy fémdetektdlds utjan, illetve a
stitolaj haszndlati idejének/hémérsékletének ellenérzése a kémiai folyamat miatti szennyezédések elkeriilése
érdekében.

— Kritikus hatdrérték: Egy CCP-nél alkalmazott ellenSrzési intézkedéshez kapcsolédd olyan megfigyelhetS vagy
mérhet§ kritérium, amely elvélasztja az élelmiszer elfogadhatdsigit az elfogadhatatlansagt6l®. A fenti CCP példdkban
ezek a minimdlis hdmérsékletre (veszély csokkentése/megsziintetése), illetve a szennyezSdés (valdszind) jelenlétére
utalnak.

— Elelmiszer-biztonsdgi irnyitisi rendszer (ESMS): El6feltételi programok, adott esetben a CCP-nél végzett
ellendrzési intézkedésekkel kiegészitve, amelyek oOsszességében biztositjidk, hogy az élelmiszer biztonsdgos és a
rendeltetésszer(i haszndlatra alkalmas legyen®. Az FSMS az ellendrzési és a bizonyossagot célzé intézkedések
kombinécidja is. Ez utobbi célja annak bizonyitdsa, hogy megfeleléen miikodnek az ellendrzési intézkedések, példaul a
validalds és hitelesités, a dokumentalds és nyilvantartds.

— Helyes higiéniai gyakorlatok (HHGY): A biztonsigos és megfelel§ élelmiszerek biztositisa érdekében az
élelmiszerlanc barmely 1épésénél alkalmazott alapvetd intézkedések és feltételek®. A HHGY-k korébe tartoznak még a
helyes gyartasi gyakorlat(ok) (HGYGY, hangstlyozva a helyes munkamédszereket, pl. az osszetevdk helyes adagoldsit,
a megfelel6 feldolgozdsi hémérsékletet, a csomagolds tisztasigdnak és sértetlenségének ellendrzését), a helyes
mezdgazdasdgi gyakorlat(ok) (HMGY, pl. megfelel6 minéségti viz haszndlata az 6ntozéshez, az ,egyszerre betelepités,
egyszerre kitelepités” rendszere az allattenyésztésben), a helyes dllatorvosi gyakorlat(ok) (HAGY), a helyes elallitdsi
gyakorlat(ok) (HEGY), a helyes forgalmazasi gyakorlat(ok) (HFGY) és a helyes kereskedelmi gyakorlat(ok) (HKGY).

— HHGY-terv: Dokumentacié és nyilvantartdsok, amelyek tartalmazzdk és indokoljdk az alkalmazott HHGY-t, valamint
adott esetben a monitorozdsi, hitelesitési és korrekcids intézkedésekre vonatkozd; béarmilyen formdtumban
rendelkezésre all6 nyilvantartasok. A HHGY-terv beépithet6 a HACCP-tervbe.

- Veszély: Olyan bioldgiai (pl. Salmonella), kémiai (pl. dioxin, allergének) vagy fizikai (pl. kemény, éles idegen testek, mint
tivegdarabok, fémdarabok) dgens az élelmiszerben, amely kdros egészségiigyi hatdst okozhat®.

— Veszélyelemzés: A nyersanyagokban és egyéb osszetevGkben, a kornyezetben, a folyamatban vagy az élelmiszerben
azonositott veszélyekre, valamint a jelenlétiikhoz vezet§ feltételekre vonatkozd informdcidk gydjtésének és
értékelésének folyamata annak eldontéséhez, hogy ezek jelents veszélyt jelentenek-e®.

— HACCP-alapi eljardsok vagy ,HACCP”: A veszélyelemzés és kritikus szabdlyozdsi pontok (HACCP) elvein alapuld
eljdrdsok, azaz egy olyan 6nellendrzési rendszer, amely a HACCP-elvekkel 6sszhangban azonositja, értékeli és ellendrzi
az élelmiszer-biztonsdg szempontjabol jelentds veszélyeket.

— HACCP-terv: A HACCP elveivel 6sszhangban elkészitett, az élelmiszer-vallalkozadsban el6forduld jelentds veszélyek
ellendrzését biztosité®, barmilyen formdtumban rendelkezésre dll6 dokumentdcié vagy dokumentumcsomag. Az
eredeti HACCP-tervet frissiteni kell, ha vdltozds torténik a termelésben, és ki kell egésziteni a monitorozds és hitelesités
eredményérdl, tovdbbd az elvégzett korrekcids intézkedésekrdl készitett nyilvantartdssal.

— Monitorozds: Az ellendrzési paraméterek megfigyelései vagy mérései tervezett sorozatinak elvégzése annak
megallapitdsdra, hogy egy ellen6rzési intézkedés ellendrzés alatt 4ll-e®.

(®) CXC 1-1969, 2020. évi feliilvizsgilat.
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— Operativ el6feltételi program(ok) (OPRP): JelentSs élelmiszer-biztonsdgi veszély megel6zése vagy elfogadhatd
szintre csokkentése érdekében alkalmazott ellendrzési intézkedés, illetve ilyen intézkedések kombinacidja, amennyiben
a cselekvési kritérium és a mérés vagy megfigyelés a folyamat és/vagy a termék hatékony ellendrzését teszi lehetgvé.
JellemzGen a termelési folyamathoz kapcsolddnak és a veszélyelemzés szerint alapvet§ fontossagtak ahhoz, hogy az
élelmiszer-biztonsagi veszélyek termék(ek)ben vagy feldolgozasi kornyezetben valdé megjelenésének, fennmaraddsanak
és[vagy terjedésének valoszindisége ellendrizhetd legyen.

— Eléfeltételi program(ok) (PRP): Megel6z8 gyakorlatok és feltételek, koztik az osszes HHGY, valamint egyéb
gyakorlatok és eljardsok, mint példdul a képzés és a nyomonkovethetdség, amelyek megteremtik a HACCP-alapu
eljdrdsok végrehajtdsit megalapoz6 alapvet kornyezeti és mikodési feltételeket (). Lisd még az 5. szakaszt.

- Kockédzat: Egy veszély kovetkezményeként jelentkezs, egészségkdrosité hatds és a hatds siilyossdgdnak
valoszintisége ().

— Jelentds veszély: Veszélyelemzéssel azonositott veszély, amelynél ellenérzés hidnydban észszerten valdszindsithets az
elfogadhatatlan szintéi bekovetkezés, és amelynek ellendrzése az élelmiszer rendeltetésszerti felhaszndldsa miatt
elengedhetetlen®.

— Valididlds: Bizonyiték szerzése arra vonatkozdan, hogy egy ellendrzési intézkedés vagy az ellendrzési intézkedések
kombinacidja — amennyiben megfelel8en keriil végrehajtdsra a HACCP-alapt eljardsokban és az OPRP dtjdn — képes a
veszély meghatdrozott kimenetel szerinti ellenérzésére. Véltozdsok esetén tjboli validaldsra lehet szitkség’. A CAC/GL
69-2008 részletes példdkat tartalmaz.

— Hitelesités: A monitorozdson kiviil mddszerek, eljdrdsok, vizsgdlatok és egyéb értékelések alkalmazdsa annak
megéllapitdsira, hogy egy ellendrzési intézkedés a tervezett modon mikodik-e vagy miikodott-e®. IdGszakonként
hitelesitést végeznek annak bizonyitdsdra, hogy a HACCP-rendszer, illetve az OPRP irdnyitdsa a terveknek megfelelGen
mikodik.

4. JOGSZABALYOK

4.1. HHGY

A 852/2004/[EK rendelet 4. cikkében el8irtak szerint az élelmiszer-vallalkozok betartjak az I. mellékletben az elsGdleges
termeléshez és az ahhoz kapcsolédd miveletekhez, illetve a II. mellékletben az élelmiszer-elGdllitasi linc egyéb
szakaszaihoz részletezett dltaldnos higiéniai kovetelményeket. Ezeket kiegészitik az dllati eredeti élelmiszerekre
vonatkozdan a 853/2004/EK rendeletben (") el6irt kiilonleges higiéniai kovetelmények.

4.2. HACCP-alapi eljirdsok

A 852/2004/EK rendelet 5. cikke el6irja az élelmiszer-véllalkozok szdmara a HACCP-elveken alapuld édllandé eljards vagy
eljarasok bevezetését, alkalmazdsit és fenntartdsit. Az élelmiszer-vallalkozok esetében a HACCP-elvek 4dltalinosan
elfogadott és nemzetkozileg elismert, hasznos Onellenérzési rendszernek szdmitanak az élelmiszerekben esetlegesen
eléforduld veszélyek ellenérzéséhez.

A 852/2004/EK rendelet egyértelmdien kizarja az elsGdleges termelést és az ahhoz kapcsolddé miiveleteket a HACCP-alapii
eljdrdsok kovetelménye aldl. Ugyanakkor az emlitett rendelet arra kéri a tagdllamokat, hogy az elsGdleges termelés szintjén
osztonozzék a villalkozokat arra, hogy a lehetS legnagyobb mértékben alkalmazzdk ezeket az elveket (ldsd a nagyobb
figyelmet igényl6 HHGY-k utolsé példdjat az 5. szakaszban).

Az élelmiszerldnc mds szakaszaiban a 852/2004/EK rendelet elismeri, hogy egyes élelmiszer-vallalkozdsok esetében nem
lehetséges a kritikus szabélyozdsi pontok azonositdsa, és hogy bizonyos esetekben a HHGY-k elegendGek a veszélyek
visszaszoritisdhoz. Ezenfeliil a dokumentumok meg6rzésére vonatkozd kovetelménynek megfelelden rugalmasnak kell
lennie, hogy ne hdritson indokolatlan terhet a nagyon kis vallalkozdsokra. A 852/2004/EK rendelet 5. cikkében
megallapitott kotelezettség — miszerint az élelmiszer-véllalkozoknak HACCP-elveken alapulé édlland6 eljardst vagy
eljdrdsokat kell bevezetniiik, alkalmazniuk és fenntartaniuk — veszélyelemzés végzésére és annak mérlegelésére kotelez,
hogy azonosithaték-e kritikus szabdlyozdsi pontok, amelyek a HACCP elsg két elvét jelentik (legalabbis egyszersitett
moédon vagy uUtmutaté alapjin). Ha nem azonositanak kritikus szabdlyozdsi pontokat vagy OPRP-ket, akkor az a
kovetkeztetés vonhato le, hogy elégségesek a HHGY-k. Ez nem zdrja ki egyes HHGY-k monitorozdsinak, validdldsinak és
hitelesitésének a sziikségességét.

() ACXC1-1969, 2020. évi felilvizsgélat szerinti meghatdrozasbol kissé atalakitva.

(") A 178/2002/EK rendelet 3. cikkének (9) bekezdése és a Codex Alimentarius Fébizottsag eljarasi kézikonyve.

(") Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 853/2004/EK rendelete (2004. dprilis 29.) az dllati eredetti élelmiszerek kiilonleges higiéniai
szabdlyainak megdllapitdsar6l (HL L 139., 2004.4.30., 55. 0.).
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4.3. Az FSMS-en beliili egyéb jogi kotelezettségek

A 178/2002/EK rendelet (') tobb mds elvet és kotelez8 kovetelményt is megdllapit az FSMS keretén beliil: kockdzatelemzési
megkozelités, elGvigydzatossdg elve, dtldthatésaglkommunikdcid, az élelmiszer-villalkozok elsédleges felelGssége,
nyomonkévethetSség és a visszahivas/forgalombdl torténd kivonds eljdrdsai. Részletesebb kovetelmények megillapitdsa is
eléfordulhat, mint példdul az allati eredet élelmiszerek nyomonkovethetGségével kapcsolatos 931/2011/EU bizottsdgi
végrehajtasi rendeletben (V).

E bizottsdgi kozlemény nem tér ki részletesebben ezekre az elvekre és kovetelményekre, de a https://ec.europa.eu/food|
horizontal-topics/general-food-law/food-law-general-requirements_en cimen irdnymutatds taldlhato.

5. KAPCSOLAT AZ FSMS, PRP, HHGY, OPRP £S HACCP KOZOTT, VALAMINT A NEMZETKOZI SZABVANYOKKAL

Osszességében az FSMS () a megel6zési, felkésziiltségi () és onellendrzési tevékenységek holisztikus rendszere az
élelmiszer-biztonsag — tobbek kozott az élelmiszer-higiénia — élelmiszer-véllalkozdson beliili kezeléséhez. Az FSMS olyan
gyakorlati eszkoznek tekinthetd, amellyel ellendrizhet§ az élelmiszert elGdllité kornyezet és folyamat és biztosithat6 az
elgallitott élelmiszer biztonsdgos volta. Az aldbbiakat foglalja magéban:

— HHGY (pl. megfelel§ tisztitds és fertStlenités, személyes higiénia), vagyis az élelmiszerlinc barmely 1épésénél
alkalmazott alapvet§ megel6z6 intézkedések és feltételek Osszessége a biztonsagos és megfelel§ élelmiszer biztositasa
érdekében. Harom elemet tartalmaznak: strukturdlis (pl. létesitmények, felszerelés), operativ (munkafolyamat,
élelmiszerek kezelése) és egyéni magatartdsi (személyes higiénia). A HHGY-k mindazon eléfeltételi programokat (PRP),
pl. gyakorlatokat és eljardsokat jelentik, amelyek megteremtik a biztonsdgos élelmiszerek alapvetS kornyezeti és
muikodési feltételeit. A HACCP-rendszer megval6sitdsanak alapjat a PRP fektette le. A HHGY mellett a megelGzésre és a
felkésziiltségre vonatkozé tovdbbi PRP-t a nyomonkévethetdség és a visszahivas/forgalombdl torténd kivonds hatékony

rendszerei jelentik.

— A HACCP-alapt eljdrasok, amelyek minden élelmiszeripari létesitményben kotelezdek, kivéve az elsédleges termelSk
tevékenységeit és a kapcsolédé miiveleteket. Ezek (a HHGY-kel egyiitt) egy olyan rendszer részét képezik, amelynek
keretében a villalkozds maga értékeli, hogy elegendd és hatékony HHGY dll-e rendelkezésre, és a veszélyelemzés
jelentds veszélyeket tr-e fel, és emiatt szitkség van-e kritikus szabdlyozdsi pontok bevezetésére, ami a HACCP-alapt
eljarasok teljes kord alkalmazasat igényli.

Az érdekelt felek fokozatosan ramutattak arra, hogy a gyakorlatban gyakran mutatkozik eltérés a HHGY és a CCP kozott a
kozbensd és bizonyos jelentds veszélyek kezelése terén, és olyan koncepciok keriiltek bevezetésre, mint a figyelemfelhivo
pontok, ellenérzési pontok stb. A Codex és az ISO 22000 két killonb6z6 megkozelitést alkalmazott e kockdzatok
kezelésére:

— A Codex Alimentarius CXC 1-1969 , Az élelmiszer-higiénia dltaldnos alapelvei” cim(i kiadvinya tgynevezett ,nagyobb
figyelmet igényl6 HHGY -kre hivatkozik az azonositott jelentds veszélyek kezelése céljabol. Igy néhany HHGY esetében
az élelmiszerrel kapcsolatos biztonsdgi aggdlyok alapjdn ,nagyobb figyelem” lehet sziikséges a biztonsdgos élelmiszer
biztositdsihoz. A nagyobb figyelem az alkalmazds, a monitorozds és a hitelesités gyakorisdgdnak novelését foglalhatja
magdban.

— 2005-ben az ISO 22000 operativ el6feltételi programokat (OPRP) vezetett be e hidnyossag felszdmoldsdra. Ezek olyan
ellendrzési intézkedések, amelyeket a jelent8s élelmiszer-biztonsagi kockdzat megel6zése vagy elfogadhatd szintre
csokkentése érdekében hajtanak végre. Ezeket a veszélyelemzés soran fontosként azonositottdk bizonyos jelentds
veszélyek ellen6rzéséhez.

() Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 178/2002/EK rendelete (2002. janudr 28.) az élelmiszerjog 4ltaldnos elveirdl és kovetelményeirdl,
az Eurdpai Elelmiszerbiztonsdgi Hatdsdg létrehozdsdrdl és az élelmiszer-biztonsdgra vonatkozé eljirdsok megéllapitdsar6l (HL L 31.,
2002.2.1,, 1. 0).

() A Bizottsig 931/2011/EU végrehajtdsi rendelete (2011. szeptember 19.) a 178/2002/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendeletnek az
allati eredeti élelmiszerek nyomonkévethetdségével kapcsolatban megallapitott kévetelményeirdl (HL L 242., 2011.9.20., 2. o.).

() A Codex Alimentarius élelmiszer-higiéniai alapelveiben az FSMS elnevezése ,€lelmiszer-higiéniai rendszer”. Az FSMS egy szélesebb
(0sszetétel, tapértékek stb.) is szerepelnek. A mindségi szempontok nem tartoznak ezen irdnymutatds hatokorébe.

() A felkésziiltség olyan meglévé intézkedésekre vonatkozik, mint a nyomonkévethetségi rendelkezések, kommunikicids eszkozok,
visszahivds/forgalombdl torténd kivonds rendszere stb., amelyek lehet6vé teszik az élelmiszer-vallalkozé szdmdra, hogy meg nem
felelés esetén kozvetleniil és hatékonyan tegye meg a szitkséges intézkedéseket a fogyaszté védelme és tdjékoztatdsa érdekében.


https://ec.europa.eu/food/horizontal-topics/general-food-law/food-law-general-requirements_en
https://ec.europa.eu/food/horizontal-topics/general-food-law/food-law-general-requirements_en
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A HHGY és|vagy OPRP tipikus példai:

— afogyasztdsra kész élelmiszerekkel érintkezd felszerelések és felilletek tisztitdsdra nagyobb figyelmet kell forditani, mint
més teriiletek, példdul a falak és a mennyezetek tisztitdsira, mert az élelmiszerekkel érintkezé feliiletek nem megfeleld
tisztitdsa az élelmiszerek Listeria monocytogenes baktériummal val6 kozvetlen szennyezédését okozhatja;

— intenzivebb tisztitds és fertStlenités, illetve szigortibb személyi higiénia (pl. szdjmaszkok és a személyzet fokozott
védelme) a magas kockdzata teriileteken, példdul a fogyasztasra kész élelmiszerek csomagolsi teriiletein;

- az élelmiszerkonzervek csomagoldsanak ellenSrzése tisztasdg és sériilések tekintetében;

- szigortibb bejovd ellendrzések a nyersanyagok dtvételekor, ha a szdllité nem garantalja a kivant minéségi/biztonsagi
szintet (pl. fiszerekben el6fordulé mikotoxinok);

— hatékony kozbensd tisztitds a kiilonbozd allergéneket (di6félék, szdja, tej stb.) tartalmazd gydrtdsi tételek kozotti
keresztszennyezGdés ellendrzésére. Az egészségiigyi hatds silyos, a szabdlyokrol valé eltérés (keresztszennyezSdés
miatti jelenlét) kockdzata pedig jelentds lehet, a valds idejii monitorozds azonban lehetetlen. Lasd még: I. melléklet
3.7. szakasza;

— helyénval6 lehet az 6nt6z6viz bakteriologiai mindségének figyelembevétele ellendrzési pontként, kilondsen a
fogyasztasra kész novények esetében.

- azoldségek mosisi folyamatdnak ellendrzése (pl. a mosdviz frissitésének gyakorisga a mikrobidlis keresztszennyezédés
elkeriilése érdekében, mechanikai beavatkozds a vizben a fizikai veszélyek, példdul kovek vagy fadarabok eltavolitdsa
céljabol);

— a forrdzasi folyamat ellendrzése a gyorsfagyasztasi dgazatban (id6/hémérséklet); a mosdsi és forrdzasi folyamatok
dltalaban nem tekinthet6k CCP-nek, mivel sem a jelentds mikrobidlis veszélyek teljes megsziintetése, sem az
elfogadhaté szintre csokkentésik nem érhetd el, és nem is cél; hatdssal lesznek azonban a feldolgozott termékek
mikrobidlis terhelésére, mds ellen6rz6 intézkedésekkel egyiitt pedig hozzdjirulnak a jelentSs veszélyek
megsziintetéséhez vagy elfogadhatd szintre csokkentéséhez.

Az EU-ban kozponti szerepet kap a veszélyelemzés, amelyet alapvetd fontossdginak tartanak a kiilonboz8 kockdzati
szintek azonositdsdhoz, pl. hogy a HHGY elegendd-¢, vagy a kozbensS ésfvagy jelentGs veszélyek kockdzatait OPRP
és[vagy CCP atjan kell-e kezelni. Mivel a nagyobb figyelmet igényl6 HHGY-k azonositdsa nem feltétleniil torténik meg a
Codex éltaldnos élelmiszer-higiéniai alapelvei szerinti veszélyelemzés sordn, dm az OPRP-t illetden sor keriil erre az ISO
22000 keretében, ezért e dokumentum az OPRP-re hivatkozik.

A Codex és az ISO 22000 kozotti koordindcié hidnya miatt az e dokumentumban szerepl§ irdinymutatdsndl meg kellett
hozni ezt a dontést, hogy elkeriilhets legyen a két kiilonboz8 megkozelités kozotti zavar, illetve a kétféle hasonld kockazat
szitkségtelen szétvilasztisa a vallalkozok részérdl. Mindazondltal az e dokumentumban foglalt irdnymutatdsok
osszhangban vannak mindkét nemzetkozi szabvdnnyal, amelyek rdaddsul forrdsanyagként is felhaszndlhatok az FSMS
végrehajtdsdhoz. Elismert tény, hogy a globalis kereskedelem terén a Codex Alimentarius jelenti a hivatalos referenciat.

Az FSMS-re vonatkoz6 unids megkozelités vizudlis attekintését az 1. fiiggelék tartalmazza.

A HACCP-alapt eljrdsok barmely vallalkozdsra valé alkalmazdsdt megel6z8en az élelmiszer-véllalkozénak végre kellett
volna hajtania a PRP-t, beleértve a HHGY-t és a 178/2002/EK rendeletben meghatdrozott egyéb intézkedéseket is. Ezek az
egyes FSMS-ek megel6zési és felkésziiltségi pillérei és olyan HACCP-alapti eljardsok kidolgozdsihoz szitkségesek, amelyek a
csupan PRP datjan kellképpen nem ellendrizhetd jelentds, konkrét veszélyek élelmiszer-véllalkozé éltali szisztematikus
ellen8rzését képviselik.

A 2 lépcsds megkozelités (PRP/CCP, lisd még ,ALTERNATIV MEGKOZELITES” a 2. fiiggelékben) a minimadlis jogi
kovetelmény, de ajinlott lehet a PRP, OPRP és CCP azonositdsara szolgdlé 3 lépcsés megkozelités alkalmazdsa is. A
2 1épcsds megkozelitést szamos vdllalkozds alkalmazhatnd, a 3 1épcsds megkozelités pedig a nagyobb és Gsszetettebb
véllalkozdsoknak lehet megfelelbb.
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6. RUGALMASSAG A HHGY ES A HACCP ALKALMAZASA SORAN

A tevékenység jellegétdl fiiggden a kockdzatok kozott kiilonbségek vannak, amelyeket figyelembe kell venni a HHGY-k
rugalmas alkalmazdsanak mérlegelésekor. Ennek egyik példdja az el6recsomagolt élelmiszerek kiskereskedelme, szemben
az élelmiszerek tovdbbi kezelését magdban foglalé kiskereskedelemmel (pl. a fogyasztasra kész kitett élelmiszereket kezelS
hentes vagy csemegebolt). Egy mdasik példa az Osszetett gyartasiffeldolgozdsi tevékenység és az egyszerd, példaul trolasi/
szallitési tevékenység kozotti killonbség.

Az adminisztrativ terhek ardnyossdgdnak biztositdsa érdekében tobb kovetelmény — példdul dokumentdlds és nyilvantartds
— egyszertisithetd a kisvallalkozdsok esetében az azonos tevékenységet végz8 nagyobb villalkozdsokhoz képest.

A HACCP-alapti eljdrasoknak kellSen rugalmasnak kell lenniiik ahhoz, hogy minden koriilmények kozott alkalmazhatéak
legyenek (*9).

A HHGY-r6], illetve a HACCP-alapt eljdrdsokrol sz616 1. és II. melléklet irdnymutatdst tartalmaz az FSMS egyszertisitett
végrehajtdsira vonatkozdéan a megfelel§ élelmiszer-vallalkozok szdmadra, figyelembe véve azok jellegét és méretét, és
példakkal szolgdl:

— azon élelmiszer-véllalkozdsok azonositdsdhoz, amelyeknél kockdzatuk és méretiik alapjin megfelel6 lenne a
rugalmassag;

- az ,egyszertsitett HACCP-alapu eljdrdsok” fogalmanak kifejtéséhez;

— a helyes gyakorlatra vonatkozé Gtmutaték és az dltalinos HACCP-utmutatdk szerepének kifejtéséhez, beleértve a
dokumentalds sziikségességét; és

— aHACCP-elveken alapul6 eljardsokra alkalmazand6 rugalmassdg mértékének meghatdrozasahoz.

A validélt magan mindgség-ellendrzési rendszer auditjanak eredménye informdciéforrdsként haszndlhato fel és figyelembe
vehet§ az FSMS kidolgozésa és végrehajtdsa soran.

A kis élelmiszer-véllalkozok szdmadra esetleg nehezen érthetS nyelvek keriilése, killonosen a nemzeti vagy éltalanos
utmutatokban, cs6kkentheti az ilyen dtmutatékat haszndlé élelmiszer-vallalkozok el6tti akadélyokat.

A rugalmassdg elsGdleges célja nem a CCP szdmdanak csokkentése, és nem veszélyeztetheti az élelmiszer-biztonsagot.

7. UTMUTATOK A HELYES HIGIENIAI GYAKORLATHOZ ES A HACCP-ALAPU ELJARASOKHOZ

A nemzeti és unids utmutatdk hasznos ajanlasokat tartalmaznak a HHGY és a HACCP-alapu eljdrdsok végrehajtasahoz.
Integrélhat6, de nem helyettesitheti az élelmiszer-vallalkoz6 specifikus veszélyelemzését.

7.1. Nemzeti titmutatok a 852/2004/EK rendelet 8. cikkével 6sszhangban

Az illetékes hatésdgok mdr szdmos élelmiszeripari dgazathoz kidolgoztdk vagy értékelték a helyes gyakorlatra vonatkozo
utmutatékat (V). Ezek az Gtmutatok az dgazati érdekelt szervezetekkel egyiitt is kidolgozhatdk. Az Gtmutatdk tobbnyire a
HHGY-re osszpontositanak, 4dm néha a HHGY és mds PRP, illetve a HACCP-elveken alapulé néhédny vagy osszes eljards
kombindcidjat tartalmazzdk.

A helyes gyakorlatrél sz6l6 Gtmutatok hasznalata segitheti az élelmiszer-vallalkozokat a veszélyek ellendrzésében és a jogi
kovetelményeknek valé megfelelés bizonyitisdban. Az dtmutatok bdrmely élelmiszeripari dgazatban alkalmazhatdk,
kiilonosen ott, ahol az élelmiszerek kezelése jol ismert és gyakran a szokdsos szakképzés részét képezd eljardsoknak
megfelelGen torténik.

Ezen Gtmutatok kiemelhetik az egyes élelmiszerekkel kapcsolatos lehetséges veszélyeket (pl. Salmonella el6forduldsa a nyers
tojasban) és az élelmiszer szennyezettségének ellen6rzéséhez haszndlt médszereket (pl. nyers tojds vésdrldsa megbizhatd
forrdsbol, a feldolgozashoz szitkséges id6/hémérséklet kombindcidk, a fogyasztdsra kész és a fogyasztdsra nem kész
élelmiszerek elkiilonitése stb.).

Az illetékes hatdsdgoknak mérlegelniiik kell, hogy maguk dolgozzanak ki dtmutatdkat, kiillondsen azon dgazatokban, ahol
nem léteznek dgazati érdekképviseleti szervezetek, illetve az olyan jellemzden kisebb vagy nagyon kicsi véllalkozdsok altal
végzett tevékenységekhez, amelyeknek szitkségiik van valamilyen altalanos irdinymutatdsra, amelybdl kiindulhatnak a sajat
létesitményiik esetében.

(") A 852/2004/EK rendelet (15) preambulumbekezdése.
(") http:/|ec.europa.euffood/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_good-practice_reg-nat.pdf


http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_good-practice_reg-nat.pdf
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7.2. Uni6s Gtmutat6k a 852/2004/EK rendelet 9. cikkével 6sszhangban

Tobb eurdpai dgazati érdekképviseleti szervezet dolgozott mdr ki helyes higiéniai gyakorlatrdl sz6l6 unids tmutatokat.
Ezen Gtmutatok listdja a kovetkezd cimen érhetS el: https://ec.europa.eu/food/food/biological-safety/food-hygiene/guidance-
platform_en. Néhdny esetben az Eurdpai Bizottsdg maga is dgazatspecifikus irdnymutatdst adott, kiilonosen akkor, ha az
élelmiszer-vallalkozok gyakran kisvéllalkozdsok:

— a bizottsdg kozleménye az élelmiszer-kiskereskedelmi tevékenységek, koztik az élelmiszer-adomdnyozds szdmdra az
élelmiszerbiztonsag-iranyitdsi rendszerekre vonatkozéan nydjtott irdnymutatdsrol (%) (,a kiskereskedelemrdl sz616
bizottsagi kozlemény”);

— a Bizottsig kozleménye — Utmutaté a mikrobioldgiai kockdzatoknak a friss gyiimolesok és zoldségek elsédleges
termelésében alkalmazott megfelel higiéniai gyakorlatok atjdn torténé kezeléséhez (*°).

8. KEPZES

Az élelmiszer-vallalkozok személyzete esetében fontos a feliigyelet, az utasitdsok és/vagy képzés biztositdsa a feladatkornek
megfelel§ higiéniai kérdések terén, az élelmiszer-biztonsdgi irdnyitdsi rendszer kidolgozdsdért és fenntartdsdért felelds
személyeket pedig megfelelGen ki kell képezni a HHGY, més PRP és HACCP-alapu eljardsok alkalmazdsdra.

A vezetésnek gondoskodnia kell arrél, hogy a vonatkozé folyamatokban részt vevs személyzet megfelel§ készségekkel
rendelkezzen és tisztdban legyen az azonositott veszélyekkel (ha vannak ilyenek), valamint a termelési, taroldsi, szallitdsi
és[vagy forgalmazasi folyamat kritikus pontjaival. A 852/2004/EK rendelet II. mellékletének XII. fejezetével osszhangban
ismerniitk kell tovdbbd a villalkozdsban alkalmazandé korrekcids intézkedéseket, megel6z8 intézkedéseket, illetve
monitorozasi és nyilvantartdsi eljarasokat is.

Kiilonbséget kell tenni az dltaldnos higiéniai képzés (valamennyi munkavallald) és a specifikus HACCP-képzés kozott. A
kritikus szabalyozasi pontok (CCP) monitorozasat/kezelését vagy hitelesitését végz8 munkavallalokat ki kell képezni a
feladataiknak megfelel6, HACCP-elveken alapulé eljardsokra (példdul egy pincérnek/pincérnének bizonyos szintii higiéniai
képzésre, mig egy szakdcsnak az élelmiszerek higiénikus elkészitésével kapcsolatos kiegészit§ képzésre van szitksége). Az
esetleges tovabbképzést és annak gyakorisdgdt a létesitmény igényeinek és a bizonyitott készségeknek megfelelGen kell
mérlegelni.

A kiilonbozd élelmiszeripari dgazatok érdekképviseleti szervezeteinek torekedniiik kell arra, hogy képzési informdcidkat
allitsanak ossze az élelmiszer-vallalkozok szdmara.

A 852/2004/EK rendelet II. mellékletének XIL. fejezetében emlitett képzést tdgabb Osszefiiggésben kell vizsglni. Ebben az
osszefiiggésben a megfelel§ képzés nem feltétleniil jelenti a hivatalos képzéseken vald részvételt. A készségek és ismeretek
a szakmai szervezetektdl vagy az illetékes hatdsdgoktdl szdrmazd technikai informéciokhoz és tandcsadashoz vald
hozziférés, megfelel6 munkahelyifhdzon beliili képzés és a helyes gyakorlatrdl sz6l6 utmutatdk stb. dtjdn is
megszerezhet6k.

Az élelmiszer-véllalkozdsok személyzete szdmadra biztositott HHGY, egyéb PRP és HACCP-képzésnek ardnyosnak kell lennie
a véllalkozds méretével és jellegével, és figyelembe kell vennie a tevékenység jellegéhez kapcsolddé kiilonleges kockazatokat.

A képzés fontossdga felértékel6dott amiatt, hogy 2021 mdrciusdban bekeriilt a 852/2004/EK rendeletbe az élelmiszer-
biztonsagi kultirdra vonatkozé (kotelezd) kovetelmény. A képzés gyakran a legfontosabb eszkoz a j6 élelmiszer-biztonsagi
kultiira eléréséhez, illetve korrekcids intézkedésként szolgdl abban az esetben, ha az élelmiszer-biztonsdgi kultira
mértékének értékelése soran hidnyossigokat észlelnek (lasd I melléklet 4.14. szakasza).

Az illetékes hatésag szitkség esetén segitséget nyujthat az el6z8 bekezdésekben emlitett képzési tevékenységek
kidolgozasihoz, kilonosen azokban az dgazatokban, amelyek szervezettsége gyenge vagy amelyek nem kellGen
tdjékozottak. E segitségnyujtdst részletesen bemutatja a ,FAO/WHO irdnymutatds a kormdnyok szdmdra a HACCP kisméretii
ésfvagy kevésbé fejlett élelmiszer-vdllalkozdsokndl torténd alkalmazdsdhoz” (*).

(") HLC199.,2020.6.12,, 1. 0.
() HLC163. 2017.5.23. 1. 0.
(*) http://www.fao.org/docrep/009/a0799¢[/a0799¢00.HTM


https://ec.europa.eu/food/food/biological-safety/food-hygiene/guidance-platform_en
https://ec.europa.eu/food/food/biological-safety/food-hygiene/guidance-platform_en
http://www.fao.org/docrep/009/a0799e/a0799e00.HTM
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I. MELLEKLET
Helyes higiéniai gyakorlatok

A helyes higiéniai gyakorlatok (HHGY) a biztonsdgos és megfelel§ élelmiszerek biztositdsa érdekében az élelmiszerlanc
barmely [épésénél alkalmazott megel6z8 intézkedéseket és feltételeket jelentik. Ezek tdgan értelmezenddk, pl. beleértve a
helyes mezGgazdasagi gyakorlatot, a helyes gydrtasi gyakorlatot stb. A legtobb HHGY nem specifikusan egy adott veszélyre
vonatkozik, hanem arra szolgdl, hogy a termelési kornyezetbdl ereds, a termék biztonsdgat hdtranyosan befolydsold
veszélyeket az elfogadhaté szint alatt tartsa, vagy az elfogadhaté szint feletti tartomdnybdl az elfogadhat6 szint ald szoritsa.

Minden élelmiszer-véllalkozé koteles a helyes higiéniai gyakorlatokat végrehajtani, hiszen ezek a hatékony élelmiszer-
biztonsagi irdnyitdsi rendszer (FSMS) biztositdsdnak el6feltételei. Az FSMS mds el6feltételi programjai mellett, mint a
nyomonkovethetdségi rendelkezések és a visszahivas/forgalombdl torténd kivonds rendszerei, ezek képezik a HACCP
hatékony végrehajtdsdnak alapjdt, és még a HACCP-alapu eljardsok bevezetése el6tt meg kell valosulniuk.

1. JOGSZABALYOK

A 852/2004/EK rendelet 4. cikke az e kozleményben helyes higiéniai gyakorlatokként leirt altaldnos és kiilonleges higiéniai
kovetelményeket és killonosen a kovetkezdket dllapitja meg:

(1) Az 1. mellékletben felsorolt els6dleges termelést és az ahhoz kapcsolodd miveleteket végzs élelmiszer-vallalkozok
betartjak az 1. melléklet A. részében megallapitott altalanos higiéniai rendelkezéseket és a 853/2004/EK rendeletben
el6irt barmely kiilonleges kovetelményt.

(2) Az élelmiszerek termelésének, feldolgozdsanak és forgalmazasinak barmely szakaszat az (1) bekezdés alkalmazasi
korébe tartozé szakaszokat kovetSen végzé élelmiszer-vallalkozok betartjak a II. mellékletben megallapitott ltalanos
higiéniai kovetelményeket és a 853/2004/EK rendeletben el6irt birmely kiillonleges kovetelményt”.

A helyes higiéniai gyakorlatra vonatkoz6 legfontosabb rendelkezéseket tehdt a kovetkez8k tartalmazzak:

a) A 852/2004/EK rendelet I. mellékletében az elsGdleges termelésre és az ahhoz kapcsol6dé miiveletekre vonatkozdan
meghatdrozott dltaldnos higiéniai kovetelmények. A HHGY-k elkiilonitésére ebben a szakaszban az élelmiszerlanc
késdbbi szakaszaihoz képest az elsddleges termelés jellege miatt (€16 dllatok, betakaritds elStti novények) és azért van
szitkség, mert elsGdleges termelés nem torténhet teljesen ellendrzott koriilmények kozott a helyiségek, berendezések,
viz és egyéb kornyezetvédelmi ellendrzés tekintetében. Az ,elsGdleges termelés és az ahhoz kapcsolodd miveletek”
korére vonatkozd irdnymutatdst Az élelmiszer-higiénidrl szol6 852/2004/EK rendelet bizonyos rendelkezéseinek
végrehajtdsdra vonatkozd irdnymutatds (') tartalmazza.

b) A 852/2004/EK rendelet II. mellékletében a termelési ldncban az elsGdleges termelést kovetd tevékenységekre
vonatkozéan meghatdrozott dltalinos higiéniai kovetelmények.

A 853/2004/EK rendelet III. mellékletében az dllati eredet(i élelmiszerekre vonatkozéan meghatdrozott kiilonleges higiéniai
kovetelmények. E kovetelmények némelyike az elsGdleges termelSkre vonatkozik (pl. tojas, nyerstej, él6 kagylok, haldszati
termékek esetében): ldsd Az dllati eredetii élelmiszerek higiénidjdrdl szolé 853/2004/EK rendelet bizonyos rendelkezéseinek
végrehajtdsdra vonatkozd irdnymutatds (%) 3.7. szakasza. Mivel ezek a HHGY-k dgazat-|élelmiszer-specifikusak, ez az
(dltalanos) Gtmutatd kozlemény nem foglalkozik veliik részletesebben.

2. RUGALMASSAG A HHGY-K VEGREHAJTASABAN

A helyes higiéniai gyakorlatok minden élelmiszer-vallalkozora vonatkoznak. Osszességében a 852/2004/EK rendelet 1. és
II. mellékletében foglalt kovetelmények viszonylag dltalinosan vannak leirva, mivel azokat az élelmiszer-termelés
valamennyi (és nagyon kiilonbozs) dgazatiban alkalmazni kell. A gyakorlatban valé betartdsuk modjat illetSen ezért
automatikusan nagy fokti rugalmassdgot foglalnak magukban.

Nem szabad azt feltételezni, hogy a 4. szakaszban részletezett valamennyi HHGY az Osszes létesitményre vonatkozik.
Minden egyes 1étesitménynél eseti alapon kell értékelni a relevans helyes higiéniai gyakorlatokat, amelyeket a létesitmény
jellegével és méretével ardnyos modon kell végrehajtani.

A 852/2004/EK és a 853/2004/EK rendelet szdmos rugalmassdgi rendelkezést tartalmaz, amelyek els6sorban a HHGY-k
kisvallalkozdsoknal torténd bevezetésének konnyitését célozzdk:

a) a 852/2004/[EK rendelet I. mellékletében az elsGdleges termelésre és az ahhoz kapcsolddd miiveletekre vonatkozdan
meghatdrozott helyes higiéniai gyakorlatok dltalinosabbak, mint az egyéb élelmiszer-véllalkozbkra vonatkozok a
II. mellékletben;

(") https:/|ec.europa.eu/food/system/files/2018-10/biosafety_th_legis_guidance_reg-2004-852_en.pdf
() https:/[ec.europa.eu/food[system|/files/2020-05 biosafety_fh_legis_guidance_reg-2004-853_en.pdf


https://ec.europa.eu/food/system/files/2018-10/biosafety_fh_legis_guidance_reg-2004-852_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/system/files/2020-05/biosafety_fh_legis_guidance_reg-2004-853_en.pdf
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b) a 852/2004EK rendelet II. melléklete a helyek és helyiségek esetében egyszerdisitett altalinos és kiilonleges
kovetelményeket hatdroz meg a mozgd ésfvagy ideiglenes elGdllit6- és forgalmazd helyekre, az elsGdlegesen
magdanlakohdzként haszndlt, de forgalomba hozatal céljabdl élelmiszerek rendszeres készitésére haszndlt helyiségekre
és az arusitd automatdkra vonatkozdan (II. melléklet III. fejezete);

c) kizardsok a 852/2004/EK rendelet hatélya (1. cikk) aldl, példdul a termel6 azon tevékenysége, amellyel kis mennyiségt
alaptermékkel kozvetlenil ltja el a végsS felhaszndlot, vagy a végsé felhaszndlot kozvetleniil elldtd helyi
kiskereskedelmi létesitményt;

d) kizdrdsok a 853/2004/EK rendelet hatdlya (1. cikk) aldl, példdul a termeld azon tevékenysége, amellyel a gazdasdgban
levagott baromfi és nyulfélék husinak kis mennyiségével kozvetleniil latja el a végsé felhaszndldt, vagy a végss
felhasznalot kozvetleniil elldtd helyi kiskereskedelmi létesitményt;

e) a kiskereskeddk tobbségének kizdrdsa a 853/2004/EK rendelet hatalya aldl (1. cikk (5) bekezdés);

f) a HHGY-k nemzeti jog szerinti kiigazitdsinak lehetGsége a 853/2004/EK rendelet 10. cikkének (4) bekezdésével
osszhangban:

i. ahagyomdnyos mddszerek folyamatos hasznalatinak lehet6vé tétele;

ii. a kiilonleges foldrajzi korlatokkal bir6 régidkban taldlhaté élelmiszer-vallalkozok igényeinek kielégitése (pl. tavoli
teriiletek, hegyvidéki tertiletek és tavoli kis szigetek);

iii. barmely létesitmény esetében a kivitelezést, tervezést és felszerelést illetGen.

Az egyes helyes higiéniai gyakorlatok az alabbiakban t6bb példat is hoznak a rugalmassagra. A rugalmassaggal kapcsolatos
részletek az aldbbi kiilon irdnymutatdsokban is megtaldlhatok:

- Bizottsagi szolgdlati munkadokumentum a higiéniai rendeletcsomagban biztositott rugalmassdgra vonatkozd bizonyos
rendelkezések megértéséhez — Iranymutatas az illetékes hat6sdgok részére: https://ec.europa.euffood/system/files/2016-
11/biosafety-hygiene-faq_all_public_en.pdf

- Bizottsagi szolgdlati munkadokumentum a higiéniai rendeletcsomagban biztositott rugalmassdgra vonatkozd bizonyos
rendelkezések megértéséhez — Gyakran ismétl6d6 kérdések — Irdnymutatds az élelmiszer-véllalkozok részére: https:|//ec.
europa.eu/food/system/files/2016-11 [biosafety-hygiene-faq_all_business_en.pdf

A kisvéllalkozdsok néha felhaszndlhatjdk a helyes higiéniai gyakorlatrdl sz616 édltalinos dgazati Gtmutatdkat a helyes
higiéniai gyakorlatnak valé megfeleléshez vagy sajdt helyes higiéniai gyakorlatuk leirdsdhoz.

A HHGY a biztonsdgos élelmiszerek elérésének eszkoze, mivel jogszabélyi kovetelmény, ezért a HHGY-k esetében soha nem
alkalmazhat rugalmassdg, 4m a vezetett dokumentumok és nyilvantartdsok tekintetében igen.

3. PELDAK A HELYES HIGIENIAI GYAKORLATOKRA

Az élelmiszer-véllalkozénak dokumentdlnia kell az élelmiszer-termelés biztonsdgos koriilményeit biztosit6 HHGY-
intézkedéseket, figyelembe véve a véllalkozds méretét és jellegét, a végrehajtasért felelds személy(ek) megjelolésével.

Az alabb megadott HHGY-k nem jelentenek teljes korti felsorolast, ugyanakkor minden létesitménynek meg kell felelnie az
e melléklet 1. szakaszaban emlitett jogi kovetelményeknek. Az alabbi HHGY-k ezért lehetséges példdk arra, hogyan lehet a
gyakorlatban megfelelni a jogi kovetelményeknek. E példdk dltaldban az élelmiszergydrtd/feldolgozd létesitményekre
osszpontositanak. Mds szakaszok, példdul az elsGdleges termelés, a vendéglatds és mds kiskereskedelmi tevékenységek,
koztiik az élelmiszerosztds szdmara is inspiracios forrdst jelenthetnek, de nem minden esetben alkalmazhaték.

Az alabbi példak meglehet8sen dltalinosak maradnak. Elkésziilt a HHGY-kre vonatkozé dgazatspecifikus dtmutatdk atfogd
listdja (lasd f6 dokumentum 7. szakasza).

3.1. Infrastruktira (épiiletek és berendezések)

a) A helyszin és a kornyez§ teriiletek kockdzatdnak értékelésekor figyelembe kell venni a lehetséges szennyezéforrasok
kozelségét, a vizelldtast, a szennyvizelvezetést, az energiaellatast, a kozlekedéshez valé hozzaférést, az éghajlatot, az
esetleges draddsokat stb. Ezt az elsGdleges termelés (szdnt6foldek) esetében is figyelembe kell venni.


https://ec.europa.eu/food/system/files/2016-11/biosafety-hygiene-faq_all_public_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/system/files/2016-11/biosafety-hygiene-faq_all_public_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/system/files/2016-11/biosafety-hygiene-faq_all_business_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/system/files/2016-11/biosafety-hygiene-faq_all_business_en.pdf
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b) Az elrendezésnek szigordan el kell killonitenie a szennyezett (magas kockdzatd) és a tiszta (alacsony kockdzatu)
teriileteket (vagy id6ben kell elkiilonitést és kozben megfelel§ tisztitdst végezni); megfeleléen kell kialakitani a
helyiségeket az egyirdnyt termékdramhoz, a hiitott helyiségeket vagy flit6berendezéseket pedig szigetelni kell.

¢) A csuszdsmentes padlokat vizdlls, nem nedvszivd anyagbdl kell késziteni moshatd és rések nélkiili kivitelben. A
falaknak hasonlénak kell lenniiik, legalabb a megfelel§ magassdgig. Ajanlott tovdbba, hogy a falak és padlok vildgos
szintiek legyenek, hogy megkonnyitsék a vizudlis higiéniai értékelést.

d) Az ajtéknak sima és nem nedvszivé feliilettel kell rendelkezniiik. Az érintéssel val6 szennyez8dés elkeriilése érdekében
fontoléra kell venni az automatikus nyitdst és zdrast.

e) Minden teriileten kielégits vildgitast kell biztositani, killonos figyelmet forditva az élelmiszer-el6készitési és ellendrzési
teriiletek megfelel§ vildgitdsara. A vildgitdsnak konnyen tisztithaténak és burkolattal védettnek kell lennie, hogy a
lampék betorése esetén elkeriilhet§ legyen az élelmiszer szennyez8dése.

f) Egyértelmlien meghatdrozott tdrol6létesitményeket kell a nyersanyag és tartilyokat az élelmiszerek és
csomagolbanyagok szdmdra biztositani. Csak élelmiszerhez adhaté termékeket (pl. adalékanyagokat) szabad az
élelmiszerrel egyitt tdrolni a teriileten, kizdrva a mérgezd termékekkel (pl. novényvéds szerekkel) kozos tdroldst.

g) A specidlis ruhdk valtdsdra szolgdld 6ltoz6(ke)t tisztdn és rendben kell tartani, és lehetSleg nem szabad étkezdeként
vagy dohdnyzohelyiségként haszndlni. Meg kell kénnyiteni a normal ruhdzat, a tiszta munkaruha és a hasznalt
munkaruha elkiilonitését.

h) Az illemhelyek nem nyilhatnak kozvetleniil olyan teriiletre, ahol élelmiszert kezelnek. Lehetdleg legyen lab/karpedélos
vizoblités, illetve legyenek kézmosasra emlékeztetd és stratégiailag elhelyezett tablak, amelyek arrdl tdjékoztatnak, hogy
az illemhelyek haszndlata el6tt adott esetben le kell venni a védéruhdzatot.

i)  Akézmoso létesitményeket kényelmesen kell elhelyezni az illemhelyek/6ltoz6k és az élelmiszer-kezelési teriilet kozott,
nem kizdrva, hogy a termelési teriileteken tovabbi kézmosé medencékre lehet sziikség a munkadllomdsok kozelében;
biztositani kell a fertStlenitGszerek, szappan és egyszer haszndlatos toriilkoz6k rendelkezésre allasat; meleg leveg6t
fiv6 berendezések csak élelmiszer nélkiili helyiségekben lehetnek, és a nem kézzel miikodtethets csapok kivdnatosak.

j) A kébor dllatok bejutdsdnak elkeriiléséhez akaddlyokat kell feldllitani.

k) A berendezéseknek és a monitorozasi/rogzits eszkozoknek (pl. hémérdknek) tisztinak és élelmiszerekkel vald
érintkezésre alkalmasnak kell lennitik.

) Figyelmet kell forditani azokra a killonbozg8 lehetségekre, amelyek révén a berendezések hasznalata az élelmiszerek
(kereszt)szennyezddését eredményezheti:

i. aberendezés kornyezet, pl. mennyezetrdl lecsepegd paralecsapddas altali szennyezSdésének megel6zése;

ii. az élelmiszer-kezel6 berendezéseken beliili szennyez&dések megel6zése, pl. ételmaradékok felhalmozdddsa a
szeletel§ késziilékekben;

iii. nyersanyagokkal valé szennyezGdés megel6zése: a nyers és a f6tt termékekhez haszndlt felszerelések (vagodeszkak,
kések, edények, személyzet ruhdzata, hémérdk stb.) elkiilonitése (vagy haszndlatok kozotti tisztitdsa és
fertGtlenitése).

m) A kritikus paraméterek, pl. h6mérséklet méréséhez megfelel§ szamii monitorozasi eszkoznek kell rendelkezésre
allnia.

3.2. Tisztitds és fertGtlenités
a) Meg kell fontolni, hogy mit, mikor, hogyan és ki 4ltal kell tisztitani és fertGtleniteni.

b) A lathaté szennyez8dés eltdvolitdsa, majd tisztitds, ezt kovetSen 6blités, majd fert6tlenités és djabb 6blités a tipikus
1épések.

) A tisztitdst a magas kockdzatu teriileteken kell kezdeni és az alacsony kockdzati teriileteken kell befejezni. Az alacsony
és a magas kockdzatu teriileteken kiilonb6z4 anyagokat és felszereléseket kell haszndlni a tisztitdsra, és ezeknek soha
nem szabad a magas szennyezettség( teriiletrdl az alacsony szennyezettségtire dtkeriilniiik. Més feliiletek 6blitésekor
kiil6nos figyelmet kell forditani arra, hogy a mar fertGtlenitett feliiletek ne szennyezédjenek froccsenés dltal.
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d) A tisztitdst és/vagy fertStlenitést a kivant tisztitd és/vagy fertStlenits hatds eléréséhez szitkséges mennyiség(i ivovizzel
és[vagy tisztito- vagy fertStlenitészerrel kell végezni. A vizet megfelel6 hmérsékleten kell tartani, és a vegyi anyagokat
a gyarté utasitdsainak megfelelGen kell hasznélni.

e) Atisztitoszerekre és fertStlenitdszerekre vonatkozé miiszaki informdcidknak (pl. haszndlati utasitds, hatbanyag,
érintkezési id6, koncentracid, ivoviz hasznalata, ha szitkséges) a felhaszndlok anyanyelvén elérhetSknek kell lenniiik.

f) A fertStlenitési tevékenységek ellendrzése érdekében szemrevételezést és elemzési célt mintavételt kell alkalmazni.

g) RUGALMASSAGI PELDA: Egy kis hentesiizletben a tisztitds és fertGtlenités nagyon kozel dllhat egy konyha helyes
higiéniai gyakorlatdhoz, mig egy nagy vigéhidon szakosodott kiilsg cégekre lehet sziikség.

3.3. Kdrositok elleni védekezés: a megel5z8 tevékenységek hangsilyozisa

a) A kiils6 falaknak repedés- és résmentesnek kell lenniiik, a kornyezetnek rendezettnek és a kdrositoknak menedéket ad6
tormeléktsl mentesnek kell lennie és a takaritdshoz sziikséges helyeknek hozzaférhetének kell lenniiik. A hobbiéllatok
vagy vadon €16 édllatok bejutdsat tiltani/akaddlyozni kell.

b) Az ablakokon rovarhdlét kell elhelyezni. Ha a rovarok elleni védekezés elektronikus eszkozzel torténik, akkor azt a
specifikdcio szerint kell hasznalni.

c) Az ajtékat a berakodds és|vagy kirakodds kivételével zarva kell tartani. Az ajtok és a padlok kozotti réseknek
kérositoktdl mentesnek kell lenniiik.

d) A nem haszndlt felszereléseket és helyiségeket tisztan kell tartani.

€) A lehet leghamarabb foglalkozni kell a beltéri viztocsakkal. Keriilni vagy akaddlyozni kell a viz osszegytilését vagy
tocsava alakuldsat.

f) Kdrositok elleni védekezési programnak kell rendelkezésre allnia:

i.  megfelelS szam és stratégiai elhelyezést (belsé/kiils6) csalit és csapdat kell figyelembe venni;

ii. aprogramnak ragcsilokra, kiszo, jaré és repiil kdrositokra kell kiterjednie;

iii. gyakori eltdvolitdsuk utjan kell biztositani, hogy az elpusztult kdrtevSk és rovarok ne érintkezzenek élelmiszerrel;

iv. ismétl6ds probléma esetén meg kell hatdrozni az okot;

v. a kdrositok elleni védekezésre haszndlt vegyi anyagokat a biocid termékekrdl sz6lé rendeletnek () kell
engedélyeznie. A novényvéds szereket biztonsdgosan kell tdrolni és haszndlni, hogy azok ne érintkezhessenek
tobbek kozott élelmiszerekkel, csomagoléanyagokkal és felszerelésekkel. A légycsapdakat (koztiik az elektromos
légyirtékat) nem szabad kozvetleniil olyan teriiletek folé helyezni, ahol élelmiszerek feldolgozasat vagy taroldsat
végzik;

vi. avegyianyagok (pl. a rdgcsalok elleni védekezéshez haszndlt biocid termékek) kizdr6lag kdrositok elleni védekezési
tevékenységekre hasznalhatdk, a kdrositok el6forduldsanak monitorozasa azonban nem;

vii. RUGALMASSAGI PELDA: el6nyben kell részesiteni a karositok elleni professziondlis védekezést, ém ez a legtobb
esetben nem kotelezd, amennyiben a személyzet bizonyitani tudja hozzdértését. Kilonosen a kisvéllalkozdsok
alkalmazhatjdk ezt a rugalmassagot.

3.4. Nyersanyagok (szallitok kivalasztisa, elGirdsok)

a) Az ellatdst nemcsak a nyersanyagok, hanem az adalékanyagok, technoldgiai segédanyagok, csomagoléanyagok és
élelmiszerrel érintkezd anyagok esetében is figyelembe kell venni.

b) A létesitmény helyes higiéniai gyakorlatanak és HACCP-tervének részletességét illetGen szigoru ellatdsi politika vehetd
figyelembe, amely magdban foglalja az el6irdsokra (pl. mikrobioldgiai) és a higiéniai biztositékra vonatkozd

;;;;;;

nyersanyagok cimkézése (ldsd 3.7. szakasz).

() 528/2012[EU rendelet.
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¢) A beszillitoval kotott megallapoddsok és a beszdllitd esetleges ellendrzése mellett szdmos olyan kérdés adhat j6
tampontot a beszdllité megbizhatdsagarol, mint a szallitott &ruk homogenitdsa, a vallalt szallitdsi hatdrid6 betartdsa, a
hozzdadott informaciok pontossiga, a kell§ eltarthat6sdgi id§ vagy frissesség, a tiszta és megfelelGen felszerelt
széllitbeszkozok haszndlata, a sofdr és az élelmiszert szdllitd egyéb élelmiszer-kezelSk higiéniai tudatossdga, a szallitds
alatti helyes hdmérséklet, a hosszi tavii elégedettség stb. E kérdések tobbségének a szdllitasi ellendrzések részét kell
képeznie. Szitkséges lehet a széllitéjarmi el6z6 rakomanyainak ismerete, hogy megfelel§ tisztitdsi eljarasokat lehessen
alkalmazni a példdul allergének dltal okozott keresztszennyezGdés valoszintiségének csokkentésére.

d) A szallitisra vonatkoz6 jogi kovetelményeket (pl. h6mérsékleti feltételek) kotelezd hitelesiteni és fenntartani a kirakodads
sordn.

¢) Magdban a létesitményben a tdroldsi koriilményeknél figyelembe kell venni a beszallit6 utasitdsait, a beérkezési sorrend
vagy a lejérati sorrend elvét, a minden oldalrdl valé ellendrzési hozzaférést (pl. az elhelyezés ne kozvetlendl a foldre,
falakhoz stb. torténjen).

f) RUGALMASSAGI PELDA: Az el6recsomagolt élelmiszerek kiskereskedelmi szallitdsanak ellenérzése a csomagok
sértetlenségének és a szdllitds alatti hdmérséklet elfogadhatésaganak ellenérzésére korlatozddhat, rendszeres mintavétel
és vizsgilat sziikségessége nélkiil.

g) RUGALMASSAGI PELDA: Egyes esetekben a beszallitéi jovihagyasi politika egyszerdi eljdrisokon, példaul legalibb a
nyilvantartdsifjovahagydsi szdmok vizsgdlatin alapulhat, amely garantdlja azok hatdsigi ellendrzését. Magasabb
kockézatt tevékenységeknél ez tovabbi kérésekkel egésziilhet ki.

3.5. Miiszaki karbantartds és kalibralds

a) A karbantartdsi tervet mdszaki szakemberrel egyiitt kell dtgondolni. A tervnek a berendezések meghibdsodasa esetére
,vészhelyzeti” eljardsokat, a szigetelések, tomitések stb. megel6z6 cseréjéhez pedig utasitdsokat kell tartalmaznia.

b) A karbantartdsi mtveletek sordn figyelmet kell forditani a higiénidra.

¢) Az élelmiszer-biztonsdg és a higiénia ellendrzése sordn fontos a monitorozdsi eszkozok (pl. mérlegek, hédmérék,
dramlasmérdk) kalibréldsa. A kalibraldsrol nyilvantartast kell vezetni.

d) RUGALMASSAGI PELDA: A h6mérék pontossigénak vizsgalata egy mésik, lehet6leg kalibralt hémérével valé egyszert
osszehasonlitdson alapulhat. Egy masik egyszeri eljards a hideg ételek h6mérsékletének mérésére haszndlt h6mérék
jeges vizzel toltott pohdrban, illetve a forrd ételek hémérsékletének mérésére hasznalt hdmérék forrd vizben végzett
tesztelése.

3.6. A termelési kornyezetbdl szirmazé fizikai és kémiai szennyezGdések (pl. olajok, tintdk, [sériilt]
fafelszerelések hasznilata stb.)

a) A fizikai veszélyek (példdul iiveg, mtanyag és fém) ellenGrzésének gyakorisagat kockazatalapi elemzéssel kell
meghatdrozni (milyen nagy az el6fordulds valészintisége a kérdéses létesitményben?).

b) Rendelkezésre kell dllnia egy eljarasnak, amely részletezi, hogy mi a teend§ iiveg, kemény mdanyag, kések stb. torése
esetén.

) Csakis élelmiszerrel érintkezd feliiletekre alkalmas tisztitszereket szabad haszndlni olyan élelmiszerfeldolgozé
kornyezetben, ahol fenndll az élelmiszerrel vald véletlen érintkezés lehet@sége. Egyéb tisztitészereket csak a gydrtdsi
idészakon kiviil szabad haszndlni.

d) A kenGanyagoknak élelmiszeripari min@ségiinek kell lenniik, ha olyan kornyezetben haszndljdk Gket, ahol
élelmiszereket dolgoznak fel és ahol fenndll az élelmiszerrel valé véletlen érintkezés lehet8sége.

e) Az esetleges kémiai veszélyekkel csakis specidlis, képzett személyzet foglalkozhat. Az adalékanyagokhoz lehetdleg
automata mérleget kell hasznalni.
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3.7.  Allergének

Az allergéneket az élelmiszerbiztonsag-iranyitdsi rendszer részének kell tekinteni. Az allergidt vagy intolerancidt okozé
anyagok vagy termékek élelmiszerekben vald esetleges és nem szandékos jelenléte veszélyt jelent az élelmiszer-allergids
fogyasztdk szdmdra.

A fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tdjékoztatasardl sz0l6 1169/2011/EU rendelet (%) elSirja, hogy a fogyasztdkat
mindig tdjékoztatni kell az allergidt vagy intolerancidt okozé vagy allergidt vagy intolerancidt okozd anyagbdl vagy
termékbdl szdrmazo, az élelmiszer elallitasa vagy elkészitése soran felhaszndlt és a késztermékben még mindig jelen 1évé
osszetevlk vagy technoldgiai segédanyagok jelenlétérdl, még ha azok megviltozott formdban is vannak jelen. Az allergidt
vagy intolerancidt okozé szabdlyozott anyagok vagy termékek felsoroldsa az 1169/2011/EU rendelet II. mellékletében
taldlhat6 és a kovetkezdket tartalmazza: glutént tartalmazé gabonafélék, rakfélék, tojds, hal, f6ldimogyord, szdjabab, tej,
diofélék, zeller, mustdr, szezdmmag, kén-dioxid és szulfitok, csillagfirt és puhatesttick. Az allergének jelolési
kovetelményeire vonatkoz6 irdinymutatds a 2017/C 42801 bizottsdgi kozleményben () taldlhato.

A 852/2004/EK rendelet az allergének kezelésére vonatkozo rendelkezéseket allapit meg mind az elsGdleges termelés, mind
az azt kovetS szakaszok tekintetében, hangstlyozva az dtfogd megel6z8 megkozelités szitkségességét a teljes
élelmiszerldncban. Helyes higiéniai gyakorlatokra van sziikség az élelmiszerek szennyezddése miatti allergidt vagy
intolerancidt okozé anyagok jelenlétének megel6zése vagy korldtozdsa érdekében (keresztszennyezédés). Az e
kovetelménynek valé megfelelés érdekében el6fordulhat, hogy feliil kell vizsgdlni a termelési folyamatot és a
munkamodszereket.

Az allergén-szennyez8dés kockdzatdnak megel6zése vagy minimalizdldsa érdekében az elsGdleges termelés, a betakaritds
vagy a vagds sordn a kovetkezdket kell figyelembe venni az allergének kezeléséhez:

— Az elsGdleges termelSk tudatossdga az allergénként elismert termékek (pl. zellerrel vagy mustdrral nem szdndékosan
szennyezett novények), szubsztritumok (pl. gombatermesztéshez hasznalt gabonaszalma) és novényvédd szerek,
koztiik az alapvetd anyagok (pl. szulfitok) felhasznéldsdval kapcsolatban.

—  Vetésforgd mérlegelése, killonosen, ha a kordbbi kultirdkbdl szdrmazd termékek (allergének) az ¢j kultiirdkat
szennyezhetik.

— A keresztszennyez8dés elkeriilése és ellendrzése a betakaritds, vagds (pl. tojdssirgdja a levdgott tojotyukokban,
gabonafélék a baromfi begyében), kezelés, tarolds és szdllitds sordn.

Az élelmiszer-termelés kovetkezd szakaszaiban az allergén-szennyez8dés kockazatinak megel6zése vagy minimalizdldsa
érdekében a kovetkezdket kell mérlegelni:

— A beérkezd nyersanyagokra val6 odafigyelés, beleértve az e nyersanyagok OsszetevSinek leirdsara vonatkozo kéréseket,
ha azok nem nyilvinvaléak; amennyiben a nyersanyagokban allergének nem szdndékos jelenlétét emlitik, a
beszéllitonak mennyiségi meghatdrozast kell adnia (allergén fehérje mg | élelmiszer kg), hogy az élelmiszergydrt6
kockdzatértékelést alkalmazhasson.

— Ha szabdlyozott allergéneket vagy ilyen allergéneket tartalmazé termékeket haszndlnak nyersanyagként vagy
osszetevéként, akkor fontos, hogy a személyzet tisztdban legyen az allergének kezelésével, tovabbd kiilonos figyelmet
kell forditani e termékek helyes tdroldsdra (mds termékek keresztszennyez6désének minimdlis kockazata), allergénje-
16lésére és receptirdjanak alkalmazdsara.

— Eljérasokat kell bevezetni a termékek (nyersanyagok, koztes termékek és kész végtermékek) és cimkék felcserélésének
elkeriilésére.

() Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 1169/2011/EU rendelete (2011. oktdber 25.) a fogyaszték élelmiszerekkel kapcsolatos
tdjékoztatdsdrdl, az 1924/2006/EK és az 1925/2006/EK eurbpai parlamenti és tandcsi rendelet mddositdsdrél és a 87/250/EGK
bizottsdgi irdnyelv, a 90/496/EGK tandcsi irdnyelv, az 1999/10[EK bizottsagi irdnyelv, a 2000/13/EK eurdpai parlamenti és tandcsi
irdnyelv, a 2002/67/EK és a 2008/5/EK bizottsgi irdnyelv és a 608/2004/EK bizottsdgi rendelet hatdlyon kiviil helyezésérsl
(HLL 304.,2011.11.22., 18. 0).

() A Bizottsdg kozleménye (2017. jilius 13.) a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tdjékoztatdsér6l sz6l6 1169/2011/EU eurdpai
parlamenti és tandcsi rendelet II. mellékletében felsorolt, allergidt vagy intolerancidt okozé anyagok vagy termékek élelmiszerekben
vald jelenlétére vonatkoz6 tdjékoztatdsrol (HL C 428.,2017.12.13., 1. 0.).
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— Szigort intézkedéseket kell alkalmazni a szabdlyozott allergén(eke)t potencidlisan tartalmazé termékek és az
allergénmentes vagy eltérd allergéneket tartalmazé mds termékek kozotti keresztszennyez8dés minimalizdldsa
érdekében. Az elkiilonitést lehetSség szerint elkiilonitett gydrtésorok, tdroléedények és tdroldeszkozok (pl. adott
esetben zdrt csomagok) haszndlatdval, vagy egyedi munkamddszer/gydrtdsi rend, pl. iitemezés (az allergént
[legnagyobb mennyiségben] tartalmazé termékek napvégi gyartdsa), munkavallaléi tudatossdg (specidlis képzés) és az
étkezési vagy ivasi céla sziinetek utdni munka Gjboli megkezdésére vonatkozé higiéniai szabdlyok betartdsa utjan kell
végezni.

— A keresztszennyez8dés lehetSségére az el6készitd szakaszok (az OsszetevSk kibontdsa, el6zetes kezelése és lemérése
stb.) és a gydrtds utdni szakaszok (pl. omlesztett szdllitds) sordn is figyelni kell.

Minden olyan szakaszban, ahol nem lehetséges a lathaté térmelék hidnydnak rutinellenérzése, fokozott figyelmet kell
forditani a felszerelések tisztitdsdnak gyakorisdgdra és alapossdgdra. A tisztitdsi modszer validdldsa/hitelesitése is fontos.
Példa: a csokolddé gyartdsa ,zért”, és nem lehet belenézni a cs6vekbe, hogy maradt-e benniik valami. A vizzel valé egyszert
tisztitds is nehézkes. E példdban fontos tehdt a tisztitdsi modszer mintavétel és elemzés titjan torténd validdldsa/hitelesitése.
A nedves tisztitdst alkalmaz6 mds esetekben a mosévizet elemezhetik az allergének maradvényai tekintetében. A higitds és a
specifikus allergén eloszldsa miatt azonban el§vigyazatossaggal kell értelmezni az analitikai eredményt.

Az allergének keresztszennyez8désének megelSzésére irdnyuld ellendrzési intézkedések mértékét a felhasznalt allergének
szamat6l és mennyiségétdl, a kezelés OsszetettségétSl (pl. keveréses feldolgozds az eldrecsomagolt élelmiszerek tiszta
kezeléséhez képest), a termékvaltasok szamatol (keresztszennyez$dés kockdzata) és a tisztitasi eljardsok gyakorisdgatdl és
alapossdgatol (konnyen alkalmazhaté vagy nem) fiiggden kell kidolgozni.

Az 1169/2011/EU rendelet szerint kotelezd jelolés csak akkor alkalmazandé, ha az allergén termékeket vagy anyagokat
szandékosan adtdk hozzd osszetevéként vagy technoldgiai segédanyagként. Az allergidt vagy intolerancidt okozd
anyagoknak vagy termékeknek az élelmiszerben valé esetleges szandékolatlan jelenléte kapcsin Onkéntesen adhatd
tdjékoztatds (°) (az 1169/2011/EU rendelet 36. cikke (3) bekezdésének a) pontja). A fogyasztoknak nydjtott 6nkéntes
tdjékoztatdsnak meg kell felelnie a rendelet 36. cikkében foglalt rendelkezéseknek. Ez az onkéntes tdjékoztatds nem lehet
megtévesztd, bizonytalan értelmii vagy zavart kelt§ a fogyaszté szdmdra; és adott esetben a vonatkozd tudomdnyos
adatokon kell alapulnia. Az ilyen harmonizdlt rendelkezések elfogadasdig az élelmiszer-véllalkozok kotelesek biztositani,
hogy ez a tdjékoztatds ne legyen megtévesztd, bizonytalan értelmd vagy zavart kelt6 a fogyasztok szdmara.

El@vigyazatossagi allergén jelolés csak akkor alkalmazandd, ha a megel6z§ stratégia nem valdsithaté meg hatékonyan és a
termék kockdzatot jelenthet az allergids fogyasztok szamara. Az el@vigyazatossagi allergén jelolés az dsszetevSk felsoroldsa
mellett egy kiilon mondat, amelynek az élelmiszergydrtd dltal az allergének esetleges szdndékolatlan jelenlétének felmérése
céljabol végzett megfelel6 kockazatértékelés megdllapitdsain kell alapulnia. A termékben keresztszennyez8dés ttjin
(potencidlisan) jelen 1év8 allergének nem szerepelhetnek az 6Gsszetevdk listdjan, mivel hozzdaddsuk nem szdndékosan
torténik és nem részei a termék receptiirdjanak. Az ilyen jel6lés soha nem haszndlhaté a megel6z8 intézkedések alternati-
véjaként.

Tovabbi részletek az aldbbiakban taldlhatok:
~  Codex Alimentarius — Elelmiszer-vallalkozok magatartdsi kodexe az élelmiszer-allergének kezeléséhez (')

— Ad hoc kéz6s FAO/WHO szakért6i konzultdci6 az élelmiszer-allergének kockdzatértékelésérdl — 3. rész: Az elsGbbségi
allergének élelmiszereken val6 elgvigydzatossagi jelolésének feliilvizsgalata és bevezetése (%)

— Irdnymutatds élelmiszergyartok szamara az élelmiszer-allergének kezeléséhez, FoodDrinkEurope ()

- Elgvigydzatossagi allergén jelolés (PAL): kvantitativ kockdzatértékelésen alapul6 tudomanyos megkozelités (%)

() Az élelmiszerjog altaldnos elveit és kovetelményeit a 178/2002/EK rendelet hatdrozza meg. 14. cikkének (3) bekezdése szerint , Annak
eldontése sordn, hogy az élelmiszer biztonsdgos-e, figyelembe kell venni a fogyasztdval kozolt informdacidkat, tobbek kozott a termék
cimkéjén feltiintetett informdciokat, illetve a fogyasztd rendelkezésére &ll6 egyéb informdciokat egy adott élelmiszer vagy
élelmiszercsoport egészségkdrositd hatdsainak megel§zésérdl”.

() CXC 80-2020; http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F%2 5 2Fworkspace.fao.org
%25 2Fsites%252Fcodex%252FStandards%2 52FCXC%2B80-2020%252FCXC_080e.pdf

() https://[www.who.int/news-room|/events/detail/2021/10/18/default-calendar/ad-hocjoint-fao-who-expert-consultation-on-risk-
assessment-of-food-allergens-part-3-review-and-establish-precautionary-labelling-in-foods-of-the-priority-allergens

() https://www.fooddrinkeurope.eufuploads/press-releases_documents/temp_file FINAL_Allergen_A4_web1.pdf

(") https:/[www.fooddrinkeurope.eu/wp-content/uploads/2021/05 Precautionary-Allergen-Labelling.pdf


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B80-2020%252FCXC_080e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B80-2020%252FCXC_080e.pdf
https://www.who.int/news-room/events/detail/2021/10/18/default-calendar/ad-hoc-joint-fao-who-expert-consultation-on-risk-assessment-of-food-allergens-part-3-review-and-establish-precautionary-labelling-in-foods-of-the-priority-allergens
https://www.who.int/news-room/events/detail/2021/10/18/default-calendar/ad-hoc-joint-fao-who-expert-consultation-on-risk-assessment-of-food-allergens-part-3-review-and-establish-precautionary-labelling-in-foods-of-the-priority-allergens
https://www.fooddrinkeurope.eu/uploads/press-releases_documents/temp_file_FINAL_Allergen_A4_web1.pdf
https://www.fooddrinkeurope.eu/wp-content/uploads/2021/05/Precautionary-Allergen-Labelling.pdf
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3.8. Elelmiszer-iijraelosztis és -adomanyozds

Elelmiszer-Gjraelosztds és -adomédnyozds az élelmiszerlinc barmely szakaszdban el6fordulhat a termelés/készlet tobblete
esetén, de gyakran a kiskereskedelem szintjén torténik. Kilonosen a kiskereskedelemben fordulhat elS, hogy az ilyen
élelmiszerek — ,fogyaszthatdsdgi id§” vagy ,minGségmegdrzési id6” kifejezéssel jelzett — eltarthat6sdgi ideje a végéhez
kozeledik, és kiegészit6 HHGY-k ttjdn kell megel6zni az esetleges tovabbi veszélyeket (ldsd aldbb). A Bizottsag korforgdsos
gazdasdgra vonatkozé cselekvési terve értelmében az élelmiszer-adomanyozds megkonnyitése — az élelmiszer-pazarlds
megel6zésének és az élelmezésbiztonsdg el6mozditdsdnak eszkozeként — prioritdst élvez, Osszhangban az Egyesiilt
Nemzetek fenntarthaté fejl6dési céljaival. Tobb kezdeményezés is sziiletett tehdt az élelmiszerek biztonsdgos
tjraelosztdsdnak garantdldsdra, még ha rendkiviil fontos is az élelmiszer-pazarlds miel6bbi megelSzése:

~ A 852/2004/EK rendelet II. mellékletébe bekeriilt egy ,Elelmiszer-Gjraelosztds” cimi kiilon Va. fejezet, amely az
adomdnyozdsra szant élelmiszerek biztonsdgos tjraelosztasinak feltételeit tartalmazza.

— A kiskeresked6k a haziasitott patds dllatok (szarvasmarha, sertés, juh, kecske), baromfi és nydlfélék friss hisat
élelmiszer-adomanyozds céljabdl torténs ujraelosztds céljabol bizonyos feltételek mellett lefagyaszthatjak
a 853/2004[EK rendelet kozelmdltbeli médositdsaval (') 6sszhangban. E miivelet elényeit egyenstlyba kell hozni
bizonyos mikrobioldgiai kockdzatokkal, amelyek a fagyasztds és a kiolvasztds sordn jelentkezhetnek.

— A kiskereskedelemrdl sz6l6 bizottsdgi kozlemény 5. szakasza tartalmaz tovabbi irdnymutatdst az élelmiszer-
Ujraelosztdssal és -adomanyozdssal kapcsolatos higiéniai szempontokhoz. Az irdinymutatdsban konkrét ajinldsok
szerepelnek az aldbbiakra vonatkozé helyes higiéniai gyakorlatokhoz:

- eltarthatésdgi id6 ellendrzése;
- visszakiildott élelmiszerek kezelése;

- élelmiszer-adomdnyozds céljabdl torténd értékelés, beleértve a fennmarad6 eltarthatdsdgi id6 értékelését;

— adomdnyozdsra szant élelmiszerek fagyasztdsa.

3.9. Hulladékgazdilkodis

A 852/2004[EK rendelet II. mellékletének VI. fejezetében foglalt kovetelményeknek valé megfelelést az élelmiszer-
véllalkozé agy érheti el és szemléltetheti legjobban, ha eljardsokat vezet be minden hulladéktipushoz (allati
melléktermékek, romlott élelmiszer, vegyi hulladék, felesleges/haszndlt csomagoldanyag). Adott esetben rogziteni kell,
hogy ki a felelSs az eltavolitdsért, hogyan gydijtik, hol tdroljdk és hogyan tavolitjdk el a létesitménybdl.

3.10. Aviz és alevegd ellendrzése
A 852/2004/EK rendelet II. mellékletének VIL. fejezetében foglalt meglehetdsen részletes kovetelményeken tilmendGen:

a) Rendszeresen el kell végezni az élelmiszerekkel kozvetleniil érintkezd viz sajat mikrobioldgiai és kémiai elemzését
(kivéve a kozosségi ivoviz esetét). Az elemzés gyakorisagat olyan tényezdk hatirozzdk meg, mint a viz forrdsa, tervezett
felhaszndldsa stb.

b) Ha hasznélat el6tt a kozosségi vizet tartdlyban tartjak, a tartdlynak rendszeres tisztitdsi titemterv részét kell képeznie.

¢) Altalinos szabaly, hogy az dllati eredetii élelmiszerekhez csak ivéviz hasznalhat6. Egyéb esetekben legaldbb tiszta vizet
vagy adott esetben tiszta tengervizet kell haszndlni.

d) A viz ellen6rzése fontos mddja a mikrobioldgiai és kémiai veszélyek visszaszoritisdnak a gyiimolcs- és zoldségfélék
elsédleges termelése sorin (6ntozés, betakaritiskor torténd mosds). Ezért az ,Utmutaté a mikrobiologiai
kockézatoknak a friss gytimolesok és zoldségek elsGdleges termelésében alkalmazott megfelel§ higiéniai gyakorlatok
utjdn torténd kezeléséhez” cimi bizottsdgi kozlemény 7.3. szakasza tovabbi egyedi irdnymutatdst tartalmaz (2). A
kozvetlen fogyasztasra szant gyiimolcsok és zoldségek mosasdhoz nagyon ajanlott az ivoviz hasznalata.

e) A szell6ztetd rendszereknek robusztusnak és megbizhaténak kell lenniiik. A szellztetd rendszereket tisztdn kell tartani,

hogy ne véljanak szennyezSdés forrdsavd. A levegd ellendrzését szitkségessé tevé magas kockdzatii/nagy odafigyelést
igényld teriileteken pozitiv Iégnyomdsii rendszerek és megfeleld 1égsz(irS rendszerek alkalmazasat kell mérlegelni.

(Il

A Bizottsdg (EU) 2021/1374 felhatalmazdson alapul6 rendelete (2021. dprilis 12.) az 4llati eredet(i élelmiszerek kilonleges higiéniai
szabdlyainak megdllapitdsdrél sz616 853/2004/EK eurépai parlamenti és tandcsi rendelet III. mellékletének moédositdsarél (HL L 297.,
2021.8.20., 1. o).

() HLC 163, 2017.5.23, 1. 0.
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f) A paralecsapddas tobbnyire a rossz szell§zés eredménye. A paralecsapddast keriilni kell olyan helyeken, ahol élelmiszer
eldallitdsat, kezelését vagy téroldsat végzik, killondsen, ha az kitett vagy csomagolatlan dllapotban van.

g) RUGALMASSAGI PELDA: Koz0sségi ivoviz hasznalatakor elhanyagolhaté, 4m a villalkozds sajat forrisinak hasznilata
vagy Ujrahasznositds esetén elvégzendd a viz ellenSrzése.

3.11. Személyzet (higiénia, egészségi dllapot)

a) A személyzetnek tisztdban kell lennie a gyomor-bél rendszer fertGzései, a hepatitis és a sebek miatti veszélyekkel,
elleniik az élelmiszerek kezelésébdl valé megfelel§ kizdrds vagy kell§ védelem biztositandd; a relevdns egészségiigyi
problémakat jelenteni kell a vezetdnek. Killonos figyelmet kell forditani az ideiglenes munkavallalokra, akik esetleg
kevésbé ismerik a lehetséges veszélyeket.

b) Fontos a kéz rendszeres mosasa (és szitkség esetén fertStlenitése) legalabb munkakezdés el6tt, mosd6 hasznélata utdn,
sziinetek utdn, szemét drtalmatlanitdsa utdn, (eldobhaté papirba vagy egyéb megoldds hidnydban konyokbe végzett)
kohogés vagy tiisszentés utdn, nyersanyagok kezelése utdn, feladatok kozott stb. A fogyasztdsra kész élelmiszerek
kezelésekor higiénikusan hasznalt eldobhaté keszty(i hatékonyan el6zheti meg a keresztszennyezSdést. Hasznélat el6tt
és utan alapos kézmosds szitkséges. A keszty(t csak egyszer szabad haszndlni, és a keresztszennyezGdés elkeriilése
érdekében a feladatok kozott cserélni kell.

¢) Mérlegelni kell a hajhdlok (és szakdllhdlok), tovdbbd a kevés zsebet tartalmazd, nagyon tiszta, megfelel§ ruhdzat
viselését, valamint az ékszerek és kar6rak mellgzését. A kiilonb6z6 mikrobioldgiai kockdzati teriileteken ajanlott, hogy
a munkavallal6k kiillonb6z6 szind ruhdzatot vagy ruhadarabokat haszndljanak.

d) Az illemhelyek hasznalatakor vagy a szemetesek utcdra vald kitoldsakor lehet8ség szerint nem szabad véddruhdzatot
viselni.

€) Az étkezésre, ivasra és[vagy dohdnyzdsra szolgdld helyiségeket el kell kiiloniteni és tisztdn kell tartani.
f) Az elsdsegélykészleteknek konnyen hozzaférhetdnek és azonnali haszndlatra alkalmasnak kell lenniiik.

g) A litogatok szdmdt minimalizdlni kell, a ldtogatdsokra pedig az élelmiszer-véllalkoz6 dltal rogzitett feltételek
alkalmazandok, hogy az élelmiszer-biztonsdg ne keriiljon veszélybe. A ldtogatoknak legaldbb kezet kell mosniuk és az
élelmiszer-vallalkoz6 ltal biztositott megfelel§ védéruhdzatot kell viselniiik.

3.12. A munka- és tiroldsi kornyezet hdmérsékletének szabdlyozisa
a) A hémérsékletet és a paratartalmat adott esetben (automatikusan) rogziteni kell.
b) LehetSleg automata riasztéeszkozoket kell haszndlni.

¢) A hémérséklet-ingadozdsokat minimalizdlni kell, pl. Ggy, hogy a fagyasztott termékek tdroldsdra szantt6l elkiilonitett
helyiséget/fagyasztot haszndlnak a termékek fagyasztdsihoz.

d) A hitési/ftitési kapacitdst a kezelt mennyiségekhez kell igazitani.
e) A termék tarolds és széllitds alatti hémérsékletét is monitorozni kell.
f) Rendszeres hitelesitést kell végezni.

g) RUGALMASSAGI PELDA: A kiskereskedelmi iigyfelek kiszolgdldsa sorin a polc hémérséklete szemrevételezéssel
monitorozhatd, mig a nagyobb hiitSlétesitményekben automatikus rogzitést és figyelmeztetéseket alkalmaznak. Kisebb
létesitmények esetében max/min h6mérd is hasznalhato.

3.13. Munkamédszer

Vildgos utasitisokat kell adni a berendezés megfelel6 mitikodtetéséhez, pl. keriilni kell a berendezés tulterhelését vagy
kapacitdsanak tallépését, mert emiatt repedések keletkeznek, a hiitérendszerben 1évé (tdl) meleg étel akadédlyozza a gyors
lehdlést, az étkeztetési létesitmények melegitSasztalain elhelyezett ételmennyiséghez képest til alacsony lesz az (Gjra)ffitési
kapacitis stb.

Fontos, hogy a munkautasitdsok vagy szabvanyos tizemi eljarasok vildgosak, pontosak és egyszertiek, illetve lathatoak vagy
konnyen elérhetSk legyenek. Az utasitdsok elGirhatjak a torétt tiveg azonnali feltakaritdsat, eltdvolitdsdt és jelentését, az
ellendrzési helyek feltigyelet nélkill hagydsanak tilalmat, a késztermékek miel6bbi elhelyezését hitott helyiségben, ha
htitott tarolds szitkséges, a nyilvdntartdsok miel6bbi helyes kitoltését stb.

A stratégiailag elhelyezett plakdtok vagy tdbldk jelentSsen hozzdjdrulhatnak a helyes munkamaédszerek tudatositisdhoz és
alkalmazdsghoz.
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3.14. Elelmiszer-biztonsigi kultdra

2020 Gszén az élelmiszer-higiénia altaldnos elveinek (CXC 1-1969) felilvizsgdlata minden élelmiszer-higiéniai rendszer
sikeres muikodésének alapvet§ elemeként bevezette az élelmiszer-biztonsdgi kultira létrehozdsit és fenntartdsat.
2021 madrciusdban az (EU) 2021/382 bizottsdgi rendelet elfogaddsival a 852/2004/EK rendelet II. mellékletébe bekeriilt
egy ,Elelmiszer-biztonsagi kultdra” cimd kiilon Xla. fejezet, amely meghatdrozza az élelmiszer-biztonsagi kulttra elemeit.
Az elsédleges termeléstdl és az ahhoz kapcsolodé miiveletektd] eltérd tevékenységeket folytatd élelmiszer-vallalkozéknak
tehdt meg kell felelniiik e kovetelménynek.

A 852/2004/EU rendelet II. mellékletének XIa. fejezete az élelmiszer-biztonsagi kultdra alabbi elemeit emliti:

a) avezetGség és valamennyi munkavillalé elkotelezettsége az élelmiszerek biztonsdgos eldéllitdsa és forgalmazdsa irdnt;
a 852/2004/EK rendelet részletesebben kifejti és rogziti a vezetSség elkotelezettségére vonatkozé kovetelményeket; az
elkotelezettség azt jelenti, hogy az élelmiszer-vallalkozé Gsszes munkavallaléja milyen mértékben kapcsolddik be és
vesz részt az élelmiszer-biztonsdgban;

b) vezetd szerep a biztonsdgos élelmiszerek eléllitdsa és valamennyi munkavéllalé élelmiszer-biztonsagi gyakorlatokba
valé bevondsa terén; a vezet$ szerep akként hatdrozhaté meg, hogy az élelmiszer-villalkoz6 vezetGje/vezetSi milyen
mértékben képes(ek) a személyzetet bevonni az élelmiszer-biztonsdgi teljesitménybe és megfelelésbe, hogy teljesiiljenek
az élelmiszer-biztonsagi kovetelmények és biztosithat6 legyen a kockdzatokra, eltérésekre és véltozd kortilményekre
val6 megfelel§ reagals;

¢) az élelmiszer-biztonsdgi veszélyekkel, valamint az élelmiszer-biztonsdg fontossdgdval kapcsolatos tudatossig a
véllalkozds Osszes munkavallaléja korében; a tudatossdg azt jelenti, hogy az élelmiszer-véllalkozé teljes személyzete
milyen mértékben ismeri és tartja ellenGrzés alatt a feladataihoz kapcsol6dé élelmiszer-biztonsagi kockdzatokat;

d) nyilt és egyértelmti kommunikdci6 a véllalkozds 6sszes munkavillal6ja kozott egy tevékenységen beliil, valamint az
egymast kovetS tevékenységek kozott az élelmiszer-véllalkozé egy el8allitdsi helyén vagy kiilonb6z6 helyszinein,
beleértve az eltérések és az elvardsok kozlését; a kommunikdci6 az élelmiszer-biztonsdggal kapcsolatos informacidk
szervezeten beliili dtaddsdnak vagy terjesztésének mértékét jelenti;

e) elegend§ erdforrds rendelkezésre dlldsa az élelmiszerek biztonsdgos és higiénikus kezelésének biztositdsdhoz; az
elegend§ erdforrds azt jelenti, hogy az élelmiszer-vallalkoz6ndl milyen mértékben vannak jelen az élelmiszer-biztonsdg
szerinti miikodéshez sziikséges fizikai és nem fizikai eszkozok (pl. id6, személyzet, infrastruktira, oktatds/képzés és
eljdrdsok).

Bir az elemek szubjektivek (percepcid), eszkozoket fejlesztettek ki az élelmiszer-vallalkozék élelmiszer-biztonsagi
kultardjanak objektiv méréséhez, lasd a 3. fuggelékben szerepld példat. Ezekkel osszehasonlithatd, hogy az élelmiszer-
biztonsdgi kultdra és annak elemei milyen mértékben teljesiilnek az élelmiszer-vallalkozok kozott és adott élelmiszer-
véllalkoz6 kiilonboz6 munkavillaléi csoportjai kozott (pl. tizemeltet6k kontra vezetSség, kiillonbozé telephelyek,
élelmiszerrel kozvetleniil érintkez6k vagy nem érintkezdk). Ez kivdlthat korrekcids intézkedést, példdul bizonyos
alkalmazottak kiegészité képzését az élelmiszer-biztonsdgi kultira néhdny vagy Osszes eleme terén, a kommunikécios
csatorndk javuldsat, erforrdsokba valé beruhdzést stb.

Az élelmiszer-biztonsagi kultiira kidolgozdsahoz és értékeléséhez alapul vehetd ilyen eszkoz lehet példaul egy felmérés, az
élelmiszer-biztonsagi kultdra egyes elemeire vonatkozé szdmos mutatéval/megéllapitdssal. A vélaszadok kifejezhetik, hogy
milyen mértékben értenek vagy nem értenek egyet (pl. 1-5-ig terjedd skaldn). Ezen eszkoz az élelmiszer-véllalkozoknal
végzett audit sordn is alapja lehet az élelmiszer-biztonsagi kulttira hitelesitésének (ldsd III. melléklet). Az Eurdpai Bizottsdg
honlapjan egyéb eszkozok is kozzétehetSk, amint azok elérhet6vé valnak.

A globdlis élelmiszer-biztonsagi kezdeményezés (GFSI) kissé alternativ megkozelitéseket és értékelési eszkozoket (irdinyadd
kérdéseket) dolgozott ki ().

RUGALMASSAGI PELDA: A 852/2004/EK rendelet kifejezetten elismerte, hogy ,Az élelmiszer-biztonsagi kultira
megvaldsitdsa sordn figyelembe kell venni az élelmiszer-vallalkozas jellegét és méretét”. Nyilvanvald, hogy a termék jellege,
pl. a szennyezGdésre és a veszélyek novekedésére valo érzékenysége, és az élelmiszer-villalkozéndl torténd kezelés
befolydsolja az élelmiszer-biztonsdgi kultira bizonyos mértékének sziikségességét, dm a biztonsdgos élelmiszer elGdllitdsa
irdnti elkotelezettségnek minden véllalkozasban jelen kell lennie. A nagyon kis létesitményekben, példdul egy csalddi
tulajdond, semmilyen vagy nagyon korlatozott létszamu kiils személyzetet alkalmazé kiskereskedelmi létesitményben az

(") https://mygfsi.com/wp-content/uploads/2019/09/GFSI-Food-Safety-Culture-Full.pdf
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élelmiszer-biztonsagi kultira, pl. az élelmiszer-biztonsag szerinti munkavégzés fontossagaval kapcsolatos szerepvallalds és
tudatossdg valoszintileg mdr a fogyasztd szdmdra is érzékelhetd, tovabba az illetékes hat6sdgok altali szokdsos szemle és
auditdlds sordn is nyilvanvalva valhat. A kiilonb6z6 tizemekkel rendelkezd nagyvéllalatokndl az élelmiszer-biztonsagi
kultira rendszeres, esetleg kiilsé cégek dltal, ezen eszkozok felhaszndldsdval végzett értékelése (egyes tizemekben)
feltirhatja a gyenge pontokat és komolyan hozzdjarulhat az élelmiszer-biztonsdg javitisdhoz.

4. A HHGY-K MONITOROZASA, VALIDALASA ES HITELESITESE

Egyes HHGY-k, kiilonosen a nagyobb figyelmet igénylSk, a CCP-khez hasonléan monitorozast, a lehet@ségekhez mért
validalast és hitelesitést igényelnek. A monitorozds gyakorisaganak és a validdlds és hitelesités mértékének figyelembe kell
vennie a tevékenység jellegét és a vallalkozds méretét. JellemzGen az aldbbiak igényelnek monitorozast:

- hémérsékletet vagy hémérséklet/id feltételeket tartalmazo 1épések (pl. hiités, forrazas);

— a biztonsdg érdekében elengedhetetlen egyéb el8irdsok, mint a pH és a vizaktivitds (a,) (amennyiben nem mindsiilnek
CCP-nek);

- a tisztitdsi hatékonysdg szemrevételezéses vizsgalata (mikozben a hitelesitést pl. a feliiletek rendszeres mikrobiol6giai
vizsgélataval kell végezni);

— allergének kezelése, ha e kockdzatokat magasnak itélik, vagy ha az ellenSrzési intézkedéseket kevésbé konnyt
alkalmazni (pl. lathat6 térmelék hidnyanak monitorozdsa/ellenérzése, lasd 4.7. szakasz);

- acsomagok szemrevételezéses vizsgdlata gazok, sériilés vagy pontatlan jel6lés észlelése céljabol;

vizminGség tjrahasznositds vagy a kozosségi viz haszndlatdnak mell6zése esetén.
A validalds és hitelesités j6 néhany esetben mintavételt és mikrobioldgiai vagy kémiai veszélyek vizsgdlatat teszi szitkségessé.
A monitorozési, validdldsi és hitelesitési eljardsok eredményeirdl nyilvantartdst kell vezetni.

A rogzitett élelmiszer-biztonsagi elGirdsoktdl val6 eltérés esetén a korrekcids intézkedéseknek legalabb a HHGY-k
végrehajtdsanak feliilvizsgdlatat kell eredményezniiik. A forgalombdl torténd kivonds és visszahivds sziikségességét eseti
alapon kell értékelni, kiilonosen a nagyobb figyelmet igényl6 HHGY-ktdl valé eltérés esetén.

Meg nem felelések és eltérések gyakori észlelése esetén el kell végezni a kockdzat Gjraértékelését és az ellenSrzési
intézkedések esetleges feliilvizsgélatat.

A monitorozds, validalds és hitelesités jelentésének tovabbi részletei a II. melléklet 9. szakaszaban taldlhatok.

5. A HHGY-K DOKUMENTALASA ES NYILVANTARTASA

A 852/2004/EK rendelet nem irja el kifejezetten a HHGY-k dokumentéldsat. Nehéz lehet azonban veszélyelemzést végezni
és bizonyitani a HHGY-knek valé megfelelést, ha ezeket nem dokumentaljak és nem vezetnek bizonyos nyilvantartasokat. A
HHGY-tervben dokumentalt HHGY-k esetében sziikség lehet a nyilvantartdsokkal valé folyamatos kiegészitésre, ha nagyobb
figyelmet igényl6 HHGY azonositdsara keriil sor. E HHGY-tervnek a HACCP-terv részét kell képeznie (abba beépitettnek kell
lennie) (lasd: I melléklet 11. szakasza). A HACCP-tervben ajanlott dokumentdldsi és nyilvantartdsi eljdrdsok
alkalmazandok: a véllalkozés jellegéhez és méretéhez igazodva, altalanos irdinymutatds haszndlata, kijelolt felelGs személy,
fenntartott idészak stb.

A HHGY-k ajdnlott dokumentdci6ja a kovetkezdket tartalmazza:

- alkalmazott HHGY-k;

- munkautasitdsok, szabvanyos iizemi eljdrdsok, ellendrzési utasitdsok;

- hitelesitési tevékenységek;

- varhaté korrekciés intézkedések;

- aldtdmaszté dokumentumok (dltaldnos Gtmutat6k, tudomdnyos bizonyitékok stb.).
RUGALMASSAGI PELDAK:

— Bizonyos nagyon kis véllalkozdsokndl el6fordulhat, hogy a tisztitdsi és fertStlenitési tevékenységekhez vagy
szemrevételezéses ellenSrzésekhez nincs szitkség dokumentdlt eljardsokra, mivel nagyon kevés ember vesz részt az
osszes tevékenységben. A személyzetnek a dokumentdlt eljardsok meglététdl fuggetleniil mindig képesnek kell lennie
arra, hogy elmagyardzza a tisztitdsi és fertGtlenitési tevékenységeket.
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—  Altaldban fontosabb a monitorozas hatékony elvégzése, mint a rogzitése. A rogzitéssel kapcsolatos rugalmassdg ezért
konnyebben elfogadhatd, mint magdval a monitorozdssal (pl. annak gyakorisdgdval) kapcsolatos rugalmassdg. A
megfelel6 hémérséklet tartdsa killonosen a kisvéllalkozdsok esetében sokkal fontosabb, mint annak rogzitése, és
nyilvantartdsok készitésére csak eltérések esetén vagy meg nem feleldség mérésekor (pl. a berendezés nem tartja a
helyes h6mérsékletet) keriilhet sor.

Példdk a nyilvantartasra:

— azellendrzési intézkedésekre vonatkozd monitorozasi tevékenységek eredménye;
- észlelt eltérések és elvégzett korrekcids miiveletek;

—  a hitelesitési tevékenységek eredménye.

RUGALMASSAGI PELDA: A nyilvantartdsok elektronikusan is vezethetSk, amennyiben az illetékes hatésagok kérésére, pl.
audit sordn, a kovetelmények hatékony alkalmazdsdnak hitelesitése céljabol elérhet6vé tehetdk.
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II. MELLEKLET

A veszélyelemzés és kritikus szabdlyozasi pontok (haccp) elvein alapulé eljirdsok és az
alkalmazdsukra vonatkozé irdinymutatdsok

1. BEVEZETES

A 852/2004/EK rendelet 5. cikkével dsszhangban az elsdleges termelSk kivételével valamennyi élelmiszer-vallalkozé
szamdra kotelez6 a HACCP-alapu eljardsok alkalmazdsa. A HACCP-alapt eljardsok az élelmiszer-biztonsagi veszélyek, pl.
bioldgiai, kémiai (beleértve az allergéneket is) és fizikai veszélyek azonositisinak, értékelésének és ellendrzésének
szisztematikus megkozelitését jelentik.

A HACCP-alapu eljdrasok eszkozként szolgdlnak az élelmiszer-véllalkozok szdmadra:

a potencidlis veszélyek meghatdrozdsihoz;
— annak meghatdrozdsahoz, hogy e veszélyek észszertien hol fordulhatnak el§ az egyes lépéseknél;

— annak meghatdrozdséhoz, ezen észszerlien val6szindsithetd veszélyek koziil melyek azok, amelyek megelSzése,
megsziintetése vagy elfogadhaté szintre csokkentése elengedhetetlen a biztonsigos élelmiszerek elééllitdsahoz (jelentds
veszélyek);

— annak mérlegeléséhez, hogy sziikségesek-e tovabbi ellenérzési intézkedések, killonosen operativ eléfeltételi program
vagy CCP, ha a megel6z8 intézkedések nem kezelnek bizonyos jelents veszélyeket.

Ez a II. melléklet egyszeri médon ismerteti a HACCP-alapti eljdrdsok alkalmazédsdra vonatkozé ajénldsokat. Osszhangban
van a Codex Alimentarius CXC 1-1969 dokumentum II. fejezetével (!).

A HACCP-alapt eljarasok hasznos eszkoznek tekinthetSk az élelmiszer-véllalkozok szdmdra az élelmiszerekben és az
élelmiszer-feldolgozds sordn a sajat létesitményiikben el6fordulé veszélyek azonositiséhoz és ellendrzéséhez. Tekintettel
a 852/2004/EK rendelet hatdlya ald tartozé élelmiszer-vallalkozdsok széles korére, tovabbd tekintettel az élelmiszercikkek
és az élelmiszereknél alkalmazott gyartdsi eljardsok igen nagy véltozatossigara, helyénvalé egy HACCP-alapt eljardsok
kidolgozdsardl és végrehajtasarol sz616 dltaldnos irdinymutatds kiaddsa.

2. ALTALANOS ELVEK

A HACCP-alapt eljardsok barmely vallalkozdsra torténd alkalmazdsa el6tt az élelmiszer-véllalkozé szdmdra kotelezs a
HHGY-k (lasd I. melléklet) és mds vonatkoz6 el6feltételi programok (ldsd {6 dokumentum 5. szakasza) végrehajtdsa.

A HACCP-alapt eljardsoknak tudomdnyos/kockdzat alaptinak és szisztematikusnak kell lenniiik, és az élelmiszer-biztonsag
biztositdsa érdekében a termelési linc minden egyes szakaszdban azonositaniuk kell a jelentds veszélyeket és az ezek
ellenérzésére szolgdld intézkedéseket. A HACCP-alapt eljardsok a veszélyek azonositdsara és értékelésére, valamint a
megelGzésre Gsszpontositd ellendrzési rendszerek 1étrehozdsdra szolgdld eszkozok, szemben azokkal a régebbi
rendszerekkel, amelyek f6ként a végtermékek vizsgdlatdra tdmaszkodtak. Minden HACCP-alapti eljardsnak képesnek kell
lennie a valtozdsok, példdul a berendezések kialakitasat, a feldolgozasi eljarasokat vagy a technoldgiai fejlesztéseket érintd
eldrelépések befogaddsdra, mivel magukban foglaljak az eljardsok feliilvizsgdlati kovetelményét, igy biztositva azt, hogy e
véltozdsok sordn ne jelenjenek meg Gj veszélyek.

Az élelmiszerbiztonsag fokozdsan tilmenGen a HACCP-alapii eljdrasok végrehajtasa mds jelentds elényokkel is jarhat, pl. a
szabalyoz6 hatdsdgok altali ellendrzés/auditdlds szempontjabdl, illetve az élelmiszer-biztonsdgba vetett bizalom novelésével

el@segitheti a nemzetkozi kereskedelmet.

A HACCP-alapti eljardsok végrehajtdsa a 852/2004/EK rendelet 5. cikke (2) bekezdésének a)—g) pontjdban meghatirozott
aldbbi hét elvre épiil:

1. a) pont: azon veszélyek azonositdsa, amelyeket meg kell el6zni, ki kell zdrni vagy elfogadhat szintre kell csokkenteni
(veszélyelemzés), tovabba az ellendrzési intézkedések azonositésa, lasd 5. szakasz;

2. b) pont: a kritikus szabdlyozdsi pontok meghatdrozdsa azon lépésnél vagy azon lépéseknél, ahol a szabélyozds a veszély
megel6zéséhez, kizardsidhoz vagy elfogadhatd szintre csokkentéséhez elengedhetetlen, ldsd 6. szakasz;

() http:/fwww.codexalimentarius.org/standardslist-of standards/en/?provide=standards&orderField=fullReference&sort=asc&num1=CAC/RCP


http://www.codexalimentarius.org/standards/list-of

C 355/24 Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja 2022.9.16.

3. ¢) pont: a kritikus szabélyozdsi pontokon (CCP) az elfogadhatdsag és elfogadhatatlansag kiilonvélasztasahoz sziikséges
kritikus hatdrértékek megdllapitdsa az azonositott veszélyek megelGzéséhez, kizdrdsdhoz vagy elfogadhat6 szintre
csokkentéséhez, 1dsd 7. szakasz;

4. d) pont: hatékony monitorozasi eljarasok létrehozdsa és alkalmazasa a kritikus szabélyozasi pontokon, ldsd 8. szakasz;

5. ¢) pont: korrekcids intézkedések megéllapitdsa, amikor egy kritikus szabilyozdsi ponttdl vald eltérést jelez a
monitorozds, ldsd 9. szakasz;

6. f) pont: a HACCP-terv validaldsa és rendszeresen végrehajtandé eljardsok létrehozdsa az 1-5. elvnél vazolt intézkedések
hatékony miikodésének hitelesitésére, lasd 10. szakasz;

7. g) pont: az élelmiszer-véllalkozds jellegének és méretének megfelel olyan dokumentumok és nyilvantartdsok
létrehozdsa, amelyek igazoljak az 1-6. elvnél vazolt intézkedések hatékony alkalmazdsat, ldsd 11. szakasz.

A HACCP-tervben foglalt HACCP-alapti eljarasok kidolgozasa és alkalmazdsa sordn az élelmiszer-vallalkozénak figyelembe
kell vennie a termék vdrhaté rendeltetését (pl. f6zve vagy f6zés nélkil), a kiszolgéltatott fogyasztok kategéridit és az
élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos jarvanyiigyi bizonyitékokat.

A HACCP-alapt eljdrdsok célja a CCP ellendrzésére vald fOkuszdlds. Minden egyes miiveletre/lépésre kiilon-kiilon
alkalmazandok. A HACCP-alapt eljdrdsok alkalmazasat feliil kell vizsgdlni, és el kell végezni a sziikséges valtoztatdsokat,
ha a termékben, az eljdrasban vagy barmely 1épésben modositds tortént. A HACCP-alapt eljardsok alkalmazdsa sordn
bizonyos esetekben fontos a rugalmassdg, és figyelembe kell venni az alkalmazds kontextust és a mivelet jellegét és
mértékét.

3. A HACCP-ALAPU ELJARASOK RUGALMASSAGA ES VEGREHAJTASA

3.1. Jogi kévetelmények

A 852/2004/EK rendelet 5. cikke el8irja az élelmiszer-véllalkozok szdmadra, hogy HACCP-elveken alapulé alland6 eljdrast
vagy eljardsokat vezessenek be, alkalmazzanak és tartsanak fenn.

A koncepci6 lehetévé teszi a HACCP-elvek megfelel rugalmassaggal torténd végrehajtdsat.

A 852/2004/EK rendeletben a rugalmassdg kulcskérdései a kovetkezdk:

a) Ugyanezen rendelet (15) preambulumbekezdése, amely a kovetkez6t rogziti:

»A HACCP-re vonatkozd kovetelményeknek figyelembe kell venniitk a Codex Alimentarius-ban szerepl$ alapelveket.
MegfelelS rugalmassdgot kell biztositaniuk, hogy minden helyzetben alkalmazhatbak legyenek, a kisvallalkozdsokat
is beleértve. Kiilonosen azt szitkséges felismerni, hogy bizonyos élelmiszer-véllalkozdsokban nem lehetséges a kritikus
szabélyozdsi pontok meghatdrozdsa, és egyes esetekben a helyes higiéniai gyakorlat a kritikus szabdlyozdsi pontok
feliigyeletének helyébe 1éphet. A »kritikus hatdrértékek« megallapitdsinak kovetelménye ehhez hasonléan nem jelenti azt,
hogy minden esetben szdmszer( hatdrérték rogzitésére van sziikség. Ezen feliil a dokumentumok meg6rzésére vonatkozd
kovetelménynek megfelel6en rugalmasnak kell lennie, hogy ne héritson indokolatlan terhet a mikrovallalkozasokra”.

b) Az 5. cikk (1) bekezdésében annak egyértelmd rogzitése, hogy az eljardsnak a HACCP-elveken kell alapulnia.

¢) Az 5. cikk (2) bekezdésének g) pontjdban annak rogzitése, hogy a dokumentumok és nyilvdntartdsok az élelmiszer-
villalkozds jellegének és méretének megfelelGek legyenek.

d) A rendelet 5. cikkének (5) bekezdése, amely rendelkezések elfogaddsit teszi lehet6vé a HACCP-kovetelmény bizonyos
élelmiszer-vallalkozok éltali végrehajtdsinak egyszerdsitése érdekében. Ezek kozé tartozik a HACCP-alapi eljardsok
alkalmazasira vonatkozé titmutaték hasznélata.

A 852/2004/EK rendelet 5. cikke (2) bekezdésének g) pontja két 6 kritériumot hatdroz meg, amelyek alapjdn az élelmiszer-
véllalkoz6 a HACCP-alap eljdrasok tekintetében rugalmassigra jogosult: jelleg és méret.

a) A jelleg a kockdzatalapti megkozelités alapja és az élelmiszer-vallalkoz6 tevékenységétd! fiigg, példdul:
— fogyasztasra kész vagy nem fogyasztasra kész élelmiszer;
- azelldtdsi lanc hossza;

— feldolgozis, egyedi csomagolds stb., vagy csak az el6recsomagolt élelmiszerek taroldsa;
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- veszélyt csokkentS/megsziintets 1épés (pl. pasztorizdlds) a végén vagy nem;

— allati eredetdi élelmiszer (mas élelmiszerekhez képest még mindig sokkal nagyobb mértékben kapcsoldodik az
élelmiszer-eredetdi megbetegedésekhez) vagy nem;

— nyersanyagokkal/6sszetevkkel kapcsolatos veszélyek;

— akezelésreftaroldsra vonatkozd hémérsékleti kovetelmények vagy azok hidnya;

rendeltetésszerti felhasznalds és célfogyasztokat érintd kérdés.
A veszélyelemzés dont6 szerepet jatszik a kockdzat értékelésében.

b) A méret (termelési volumen, ateresztés stb.) a kisvéllalkozok esetében az aranyossighoz kapcsolddik és els@sorban az
adminisztrativ terhek csokkenésében (dltaldnos dtmutatok haszndlata, dokumentdlds, nyilvantartds mértéke stb.)
nyilvanul meg.

Bar bizonyos élelmiszer-vallalkozék (pl. kiskereskedd) esetében mindkét rugalmassagi kritérium relevans lehet, e
kritériumokat kiilon-kiilon kell vizsgalni.

3.2. Egyszeriisitett HACCP-alapd eljardsok

A hét HACCP-elv gyakorlati modellt jelent a jelentds veszélyek dllandé jellegii azonositdsdhoz és visszaszoritdsdhoz.
Amennyiben e célkitlizés olyan egyenértékdi eszkozokkel is elérhetS, amelyek egyszersitett, de hatékony mddon
helyettesitenek egyet vagy tobbet e hét elv kozill, igy a 852/2004/EK rendelet 5. cikkének (1) bekezdésében foglalt
kotelezettséget teljesitettnek kell tekinteni.

A 852/2004[EK rendelet (15) preambulumbekezdés egyértelmden elismeri, hogy a CCP-k nem minden esetben
azonosithatok. Ilyen esetekben a HACCP-elveken alapulé eljdrdsok alkalmazdsa az els§ elvre, azaz a veszélyelemzésre
korlatozddik, amely kockdzatalapd médon indokolja, hogy miért nem kell figyelembe venni a CCP-t, illetve bizonyitja,
hogy a HHGY-k — koztiik esetleg a nagyobb figyelmet igényl6 HHGY-k is — elegend8ek a veszélyek korlatok kozé
szoritdsahoz.

Ha kisvillalkozdsoknal azonositanak CCP-ket, az adminisztrativ terhek ardnyossdga is indokolja, hogy egyszertisitett
megkozelitést alkalmazzanak a tobbi HACCP-elvnek valé megfelelést illetGen.

A HACCP-alapu eljdrdsok végrehajtdsa céljabdl csoportosithatok a veszélyek, ha azokat hasonlé médon kezelik. Emellett a
hasonlé termékek is csoportosithatdk, ha eléllitasuk azonos médon torténik és kozos veszélyeket hordoznak magukban.

Ha az exporttal vagy a vevdk el6irdsaival kapcsolatos igények meriilnek fel, minden élelmiszer-véllalkozé szabadon
alkalmazhatja, teljes mértékben végrehajthatja és tanusittathatja a HACCP-alapu eljardsokat, még akkor is, ha az e
dokumentumban leirtak szerint rugalmasabb megkozelitésre lenne jogosult.

A kiskereskedelemrdl sz616 bizottsgi kozleményben az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hat6sag két véleményén () alapul6
példak talalhatok a kiskereskedelmi tevékenységekre vonatkozd egyszertisitett HACCP-alap eljardsokra.

3.3. Altaldnos dtmutat6k a HACCP-alapii eljarisok végrehajtisahoz

A jelentSs veszélyek azonositdsa esetén betartandé valamennyi HACCP-elvre kiterjedS dltalinos HACCP-utmutatok
kertiltek kialakitdsra.

Az dltalinos ttmutatok révildgithatnak egyes élelmiszer-véllalkozdsok kozos veszélyeire és ellendrzési intézkedéseire, illetve
segithetnek az élelmiszer-véllalkozénak vagy a HACCP-munkacsoportnak az dltaldnos veszélyelemzésen alapuld
élelmiszer-biztonsagi eljardsok vagy mddszerek kidolgozasinak folyamataban és a megfelel nyilvantartdsok vezetésében.

Az élelmiszer-véllalkozoknak azonban tudniuk kell, hogy mds veszélyek is jelen lehetnek, példdul a létesitményiik
elrendezésével vagy az alkalmazott eljdrassal kapcsolatos veszélyek, és hogy e veszélyek egy dltalinos HACCP-tGitmutatéban
nem jésolhatok meg elére. Altalinos HACCP-titmutaté hasznalata esetén az élelmiszer-véllalkozonak ellenériznie kell, hogy
az utmutato kiterjed-e a vallalkozds 6sszes tevékenységére. Ha nem, akkor az élelmiszer-véllalkozénak sajat eljdrdsokat kell
kidolgoznia a kiegészits tevékenységekre vonatkozé HACCP-elvek alapjan.

() Egyes kisebb kiskereskedelmi létesitmények élelmiszerbiztonsdg-irdnyitdsi rendszereinek alkalmazdsira vonatkozé veszélyelemzési
megkozelitések (EFSA Journal 2017;15(3):4697) és Egyes kisebb kiskereskedelmi létesitményekre és az élelmiszer-adomdnyozdsra
vonatkoz6 veszélyelemzési megkozelitések: mdsodik tudomdnyos vélemény (EFSA Journal 2018;16(11):5432).
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Azokban az dgazatokban lehetnek megfelelSk az dltaldnos HACCP-utmutaték, ahol a véllalkozdsok kozott sok a kozos
vonds, vagy a gyartasi folyamat linedris és rovid, és ahol a veszélyek el6forduldsa jol ismert, pl.

— vigoéhidak, haldszati termékeket termékek kezeld 1étesitmények, tejipari létesitmények stb. esetében;

— szabvanyos élelmiszer feldolgozdsi eljardsokat — mint példdul konzervélelmiszerek eldallitdsa, folyékony élelmiszerek
pasztorizaldsa, élelmiszerek fagyasztdsa/gyorsfagyasztdsa — alkalmazé véllalkozdsok esetében stb.

A kiskereskedelemrdl sz6lé bizottsdgi kozlemény bizonyos kiskereskedSk esetében dltaldnos irdnymutatdst ad a
veszélyelemzéshez. A rugalmassdg mérlegelését biztosité dltalinos HACCP tGtmutatdk tartalmdnak tiszteletben kell tartania
a 4.4. szakaszban foglalt ajanldsokat.

4. ELOZETES TEVEKENYSEGEK

Az aldbbi el6zetes tevékenységek nem szerepelnek kifejezetten az uniés jogszabélyokban, mindazonéltal a HACCP-alapt
eljarasok kidolgozdsa és végrehajtisa sordn alapvet§ fontossdguinak tekinthet6k. Ezek az elGzetes tevékenységek
hagyomadnyosan 5 1épésbdl dllnak és a 7 HACCP-elvvel kombindlva egy 12 1épésbél dll6 megkozelitést eredményeznek.

4.1. A multidiszciplindris HACCP- munkacsoport 6sszeillitdsa

Ennek a munkacsoportnak, mely a termék kapcsan érintett élelmiszeripari véllalkozds valamennyi részét magaban foglalja,
rendelkeznie kell a vizsgalt termék, a termék eléillitdsa (gydrtds, tdrolds és forgalmazds), fogyasztdsa és a kapcsol6do,
lehetséges veszélyek specidlis ismeretével és teljes kor(i szakértelmével; a munkacsoportnak emellett — amennyire csak
lehetséges — magasabb vezetdi szintet is be kell vonnia. A munkacsoportnak teljes kordi tdmogatdst kell kapnia a
vezetdségtdl, akiknek a HACCP-terv és a teljes FSMS gazddjanak kell tekinteniitk magukat.

Szitkség esetén a munkacsoportot olyan szakért6k tamogatjdk, akik segiteni fognak a munkacsoportnak megoldani a
HACCP-alapi eljirdsok kidolgozdsa és végrehajtdsa sordn felmeriilt nehézségeket.

A munkacsoport olyan szakért8kbdl és technikusokbdl dllhat, akik:

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

felel6sek a vizsgalt termék gyartasdnak technoldgiai folyamataért vagy szorosan részt vesznek abban,

a feldolgoz6 tizem és berendezések higiénidjaval és mikodésével kapcesolatban gyakorlati tuddssal rendelkeznek,

barmely mds személy, aki specidlis ismeretekkel rendelkezik az élelmiszer-mikrobioldgia, a jogszabélyi kovetelmények,
az élelmiszergyartashoz hasznélt gépek, illetve azok karbantartdsa ¢és tisztitasa terén.

Egy személy e szerepek koziil tobbet is betolthet, feltéve, hogy a munkacsoport rendelkezésére 4ll valamennyi vonatkozé
informdci6, és annak biztositdsira haszndljak fel, hogy a kidolgozott rendszer megbizhaté legyen. Amikor egyedi
teriileteken a létesitményben nem 4ll rendelkezésre a szitkséges szakértelem, mas forrdsbol kell tandcsot kérni (tandcsadok,
helyes higiéniai gyakorlatokra vonatkozé titmutatdsok stb., valamint a csoport mds villalatai [4gazati vagy vallalati szinten],
amelyek rendelkeznek a kell§ szakértelemmel).

RUGALMASSAGI PELDA: Kisvéllalkozasoknal a HACCP[FSMS tevékenységeket egy személy is végezheti, akit (ideiglenesen
vagy rendszeresen) kiilsG szakértd segit. KiilsG szakértelem igénybevétele esetén alapvetS fontossdgi, hogy maga az
élelmiszer-vallalkozas is kell§ mértékben az FSMS gazddjanak tekintse magdt. Az ezt az Gtvonalat haszndl6 élelmiszer-

vallalkozok esetében fontos, hogy ismerjék a rendszer mtikodését és vallalkozasukra valé alkalmazdsanak madjat, illetve
hogy személyzetiik megfeleld képzést kapjon a hatékony végrehajtds biztositdsahoz.

4.2. A termék(ek) leirdsa a folyamat végén (a tovibbiakban: végtermék)

Ossze kell 4llitani a végtermék teljes leirsat, beleértve a biztonsdgra vonatkozé lényeges informécidkat is, mint példdul:
—  OsszetevGk/nyersanyagok eredete, ami segithet bizonyos veszélyek azonositdsiban;

- Osszetétel (pl. nyersanyagok, osszetevSk, adalékanyagok, lehetséges allergének stb.);

- szerkezet és fizikai-kémiai tulajdonsdgok (pl. szildrd, folyékony, gél dllapotd, emulzi6, nedvességtartalom, pH,
vizaktivitds stb.);



2022.9.16. Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja C 35527

— feldolgozas (pl. hdkezelés, fagyasztas, szaritds, sozds, fiistolés stb. és mindez milyen mértékben);
— csomagolas (pl. légmentes, vaikuum, médositott levegd) és cimkézés;

- tdroldsi és forgalmazdsi feltételek, ideértve a szallitdst és kezelést is;

- megkovetelt eltarthatdsdgi id6 (pl. ,fogyaszthatdsdgi id§” vagy ,mindségmegdrzési id8”);

— hasznalati utasitds;

— barmely vonatkozé mikrobioldgiai vagy kémiai kritérium.

RUGALMASSAGI PELDA: Ha nincs feldolgozds vagy mds gydrtds (pl. darabolds, egyedi csomagolds), a termék lefrdsa a
cimkén 1évé informdcidkra (elérecsomagolt élelmiszer) vagy az élelmiszerre vonatkozbéan megbizhatd forrdsokbdl
szarmazé egyéb informéciokra korldtozédhat.

4.3. A tervezett felhaszndlds meghatirozasa

A HACCP-munkacsoportnak kell meghatdroznia a terméknek a vevd, illetve a termék fogyasztdi célcsoportjai esetében
észszertien eldreldthatd felhaszndldsat is. Egyedi esetekben a terméknek meghatdrozott fogyasztéi csoportok — mint
példéul intézményi kozétkeztetSk, utazok stb. —, illetve a népesség kiszolgaltatott csoportjai szdmdra vald alkalmassagat
kell megvizsgalni.

4.4. Folyamatdbra létrehozdsa (a gydrtasi folyamat leirdsa)
A folyamat minden lépését sorrendben tanulményozni kell, és részletes folyamatdbran kell dbrazolni.

Minden folyamatot (a nyersanyag atvételétSl a végtermék piacra dobdsdig), beleértve a lépések alatti vagy kozotti
késedelmeket, fel kell tintetni elegendd és az élelmiszer-biztonsdg szempontjdbdl fontos technikai adattal egytitt, mint
példaul a hékezelés hmérséklete és idGtartama.

Ilyen adattipusok lehetnek tobbek kozott az alabbiak:
— az lzemi és a kisegitd helyiségek terve;
— aberendezések elrendezése és jellemzdi;

— valamennyi feldolgozési 1épés sorrendje (beleértve a nyersanyagok, Osszetevék vagy adalékanyagok hozzdaddsit),
valamint a hulladékok/melléktermékek drtalmatlanitasa;

— amiveletek technikai paraméterei (killonosen az id8- és hémérsékleti paraméterek, beleértve a késedelmeket);
- termékdramlds (beleértve a lehetséges keresztszennyezédést);
- atiszta és szennyes Gvezetek (vagy magas/alacsony kockdzati teriiletek) elkiilonitése.

A villalkozas jellege hatdrozza meg a sziikséges folyamatdbra Gsszetettségét, amely bizonyos vallalkozadsok esetében nagyon
egyszer(i is lehet (lasd a kiskereskedelemrdl sz616 bizottsdgi kozleményben a kiillonbozé kiskereskedSkre vonatkozd
példékat).

4.5. A folyamatibra helyszinen torténé megerGsitése

A folyamatabra létrehozdsa utdn a HACCP-munkacsoportnak azt a helyszinen tizemiddben meg kell erésitenie. Barmely
észlelt eltérésnek az eredeti folyamatdbra pontositasi céli médositdsat kell eredményeznie.

5. VESZELYELEMZES (1. ELV)

5.1. A relevins veszélyek meghatdrozdsa

A veszély olyan bioldgiai, kémiai (beleértve az allergéneket is) vagy fizikai dgens az élelmiszerben vagy takarmdnyban,
amely az egészségre kdrosan hathat (°). Bar az allergének kémiai veszélynek szdmitanak, egyes élelmiszer-vallalkozok
szdmdra konnyebb az allergéneket negyedik veszélyként kezelni a veszélyelemzés sordn (ldsd az 5.3. szakaszban taldlhat6
munkalapot).

() A 178/2002[EK rendelet 3. cikkének (14) bekezdése.
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Meg kell hatdrozni és fel kell sorolni minden olyan jelentds potencidlis bioldgiai, kémiai vagy fizikai veszélyt, amelynek
el6forduldsa észszerfien feltételezhet6 a termékben. Célszerdi lehet kiils§ informdcidforrdsokat is igénybe venni
(pl. élelmiszer- és takarmdnybiztonsagi riasztasi rendszer).

A HACCP-munkacsoportnak ekkor azonositania kell, hogy ezek a potencilis veszélyek hol fordulhatnak el8 észszertien az
egyes technoldgiai 1épéseknél (beleértve a nyersanyagok és osszetevSk elGallitasat, beszerzését, tdroldsat, szdllitdsat és
kezelését, valamint a gydrtds sordn jelentkezd késedelmeket).

A HACCP-munkacsoportnak ezutdn a veszélyek értékelése atjan kell meghatdroznia azon veszélyeket, amelyek olyan
jellegliek, hogy megel6zésitk, megsziintetésitk vagy elfogadhatd szintre csokkentésiik elengedhetetlen a biztonsdgos
élelmiszer (végtermék) eldallitasdhoz.

A jelent6s veszélyek fenndlldsinak megallapitdsdra irdnyuld veszélyelemzés végzése sordn lehetdség szerint a kovetkezSket

kell figyelembe venni:

- az élelmiszertipus el@allitdsaval vagy feldolgozasaval kapcsolatos veszélyek, beleértve annak Gsszetevéit és technoldgiai
lépéseit (pl. felmérések, mintavétel és az élelmiszerldnc veszélyeinek vizsgdlata, visszahivdsok, tudomdnyos
szakirodalombdl szdrmazé informdcidk vagy jarvanyiigyi adatok alapjan);

— a veszélyek el6forduldsdnak valdszindsége, figyelembe véve az el6feltételi programokat, kiegészitS ellenSrzés
hidnydban;

— az élelmiszerben rejl§ veszélyekkel kapcsolatos kdros egészségiigyi hatdsok valdszintisége és stilyossdga ellendrzés
hidnydban;

— az élelmiszerben rejl8 veszélyek elfogadhaté szintjeinek meghatdrozasa, pl. szabalyozds, rendeltetésszerd felhasznalds és
tudomdnyos informéciok alapjan;

- az élelmiszertermék elGéllitdsdhoz hasznalt 1étesitmény és berendezések jellege;

- akorokoz6 mikroorganizmusok tilélése és szaporodésa;

— toxinok (pl. mikotoxinok), vegyi anyagok (pl. n6vényvédd szerek, gydgyszermaradvanyok, allergének) vagy fizikai
anyagok (pl. tiveg, fém) képz8dése vagy jelenléte az élelmiszerekben;

- atermék jellege, mint koztes termék, amelynek tovabbi feldolgozasat egy mdsik élelmiszer-vallalkozé végzi;

— a rendeltetésszerl felhaszndlds és/vagy annak valdszintisége, hogy a potencidlis fogyasztok helytelentil kezelik a
terméket, ami az élelmiszer biztonsagdnak elvesztésével jarhat; valamint

- afentiekhez vezet koriilmények.

5.2. Ellendrzési intézkedések

Az élelmiszer-véllalkozonak mérlegelnie és ismertetnie kell, hogy milyen ellendrzési intézkedések alkalmazhatdk az egyes
veszélyekre a kiilonboz6 folyamatlépéseknél.

Az ellendrzési intézkedések olyan miveletek és tevékenységek, amelyek a veszélyek megel6zéséhez, megsziintetéséhez vagy
elfogadhaté szintekre csokkentéséhez alkalmazhatdk. A veszélyek megel6zésére irdnyuld szdmos ellendrzési intézkedés a
HHGY-k részét képezi és célja a termelési kornyezetbdl szdrmazo szennyez8dés elkeriilése (pl. személyzet, kdrositd, viz,
karbantartds, amelyek az I. mellékletben példaként szerepelnek). A veszélyek csokkentését vagy megsziintetését célzé egyéb
ellendrzési intézkedések konkrétabban kapcsolédnak egy adott termelési folyamathoz, pl. pasztorizalds, alapos erjesztés,
vagy céljuk a veszély megsokszorozdddsdnak elkeriilése (pl. hités), és CCP vagy operativ el6feltételi programok (OPRP)
kialakitdsahoz vezethetnek.

Bizonyos esetekben egy ellendrzési intézkedéshez egynél tobb paraméter monitorozdsa lehet szitkséges, pl. az id6,
hémérséklet és folyadékdramlds sebessége titjdn ellendrzott pasztorizalds, illetve egy ellenSrzési intézkedéssel egynél tobb
veszély is ellendrizhetd, pl. a pasztorizdlds vagy az ellendrzott hékezelés elegendd biztositékot nyujthat tobb patogén
mikroorganizmus, példdul a Salmonella és a Listeria monocytogenes szintjének csokkentésére.

Az ellenérzési intézkedéseket validalni kell.

Az ellendrzési intézkedéseket — hatékony végrehajtdsuk biztositdsa érdekében — részletes eljdrdsokkal és eldirdsokkal kell
aldtdmasztani.
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5.3. Veszélyelemzési munkalap

A veszélyelemzés dokumentdldsanak egyik mddja a veszélyelemzési munkalap haszndlata.

Az ebben a lépésben bevezetett, Eszszertien Milyen intézkedés(ek)
ellendrzott vagy felerdsodott potencidlis val6szindsithetG-e alkahz;azhat() (k) a veszél
veszélyek azonositdsa ezen potencidlis - P y
" AT . 3. oszlop szerinti megel6zéséhez,
Lépés B = biologiai veszély L . o
o . . dontés indokoldsa megsziintetéséhez vagy
C = kémiai bekévetkezése? P
P = fizikai elfogadhat(} szintre
A = allergén () lgen Nem csokkentéséhez?

B

C

p

A

B

C

p

A

B

C

F

A

(*) Az allergének kémiai veszélyek, azonban a veszélyelemzés céljabol praktikusabb lehet kiilon-kiilon értékelni Sket, mivel az ellenérzési
intézkedések meglehetdsen specifikusak lehetnek.

A veszélyek akkor csoportosithatok, ha lehetséges forrdsaik azonosak és visszaszoritdsukhoz hasonld intézkedéseket
alkalmaznak, igy az egyes konkrét veszélyekhez nem kell 4tfogd veszélyelemzést végezni. A mikrobioldgiai veszélyek
példdul szdrmazds szerint a vegetativ (Salmonella, Campylobacter, VTEC stb.) és a sporaképzd (Clostridium, Bacillus)
baktériumok csoportjaba sorolhatdk, az ellendrzés pedig mindegyik kategéridban hasonl6 lehet.

A kiskereskedelemrdl sz616 bizottsdgi kozleményben részletes példdk taldlhatok a bioldgiai, kémiai és fizikai veszélyeket
csoportositd veszélyelemzésekre, amelyeket a kiskereskedSk szdmara éllitottak dssze.

Kisvéllalkozdsok esetében elegendd lehet, ha a HACCP-tervben szerepld veszélyelemzés gyakorlatias és egyszerti mddon, a
veszélyek jellegének részletezése nélkiil ismerteti a veszélyek ellendrzésére szolgdlé modszereket. Az ilyen elemzésnek
mindazonaltal ki kell terjednie a véllalkozds valamennyi jelentds veszélyére, illetve egyértelmiien meg kell hatdroznia az e
veszélyek visszaszoritdsdra szolgdld eljardsokat és a problémék esetén meghozandé korrekcids intézkedéseket.

Az egyedi HACCP-utmutatok ravildgithatnak az egyes termékekhez és folyamatokhoz kapcsol6do jelents veszélyekre.

6. A KRITIKUS SZABALYOZASI PONTOK (CCP) AZONOSITASA (2. ELV)

A CCP azonositdsa logikus megkozelitést igényel. E megkozelitést megkonnyitheti dontési fa vagy egyéb moédszer
alkalmazdsa, a HACCP-munkacsoport ismeretei vagy tapasztalatai szerint.

A CCP azonositdsa a HACCP-munkacsoport szdmadra két kovetkezménnyel, azaz feladattal jar:

a megfeleld ellendrzési intézkedések hatékony megtervezésének és végrehajtdsanak biztositdsa. Kiilonosen, ha egy veszélyt
jelent6snek mindsitettek, és sem az adott 1épésben, sem a termelési folyamat tovabbi lépéseiben nem létezik ellenSrzési
intézkedés, akkor a terméket vagy folyamatot az adott lépésben, illetve egy kordbbi vagy késSbbi szakaszban agy kell
modositani, hogy ellenérzési intézkedést foglaljon magdban;
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a HACCP-elveken alapul6 eljardsok 3-7. elvének kialakitdsa és végrehajtdsa minden egyes CCP esetében.
A CCP-k csak a 1étesitményben elSfordul6 jelentGs veszélyek kezelésére szolgédlnak.

Emellett a szisztematikus megkozelitésnek minden egyes ellenérzési intézkedés esetében tartalmaznia kell a kovetkezdk
megvalésithatosiganak értékelését:

—  mérhet6/megfigyelhetd kritikus hatdrértékek ésfvagy mérhet6/megfigyelhets cselekvési kritériumok megéllapitasa,

— monitorozds a kritikus hatdrérték és/vagy a mérhet§/megfigyelhetd cselekvési kritériumok be nem tartdsinak
észlelésére,

— hiba esetén idében torténd korrekcidk alkalmazésa.

A 2. fiiggelék szerinti félkvantitativ kockazatértékelés keretében végzett veszélyelemzés sordn CCP-t alkalmaznak a
veszélyelemzéssel azonositott jelentSs veszélyek ellendrzésére. Tovabbi példdk az eszkozokre a 4A. és B. figgelékben
bemutatott dontési fak. A 2. és 4. fuggelékben szerepld eszkozok killon-killon vagy egyiittesen is alkalmazhatok, a
kockdzatértékelést a jelentds veszélyek azonositdsdra és a sziikséges ellenSrzési intézkedések kezdeti sziirésére, a dontési fat
pedig az ellen6rzési intézkedések tovabbi finomitdsira haszndlva. PRP-k vagy CCP-k létrehozdsa szitkséges a HHGY-k
ellendrzésén kiviili magas szint(i kockdzatokhoz. Nem léteznek idedlis, mindenféle helyzetre/lépésre alkalmazhatd dontési
fak. A dontési fak tehdt nem az értékelés megkérddjelezhetetlen modjat képviselik, hanem inkdbb annak eldontését
segitenek megérteni, hogy elegendé-e a HHGY, vagy OPRP vagy CCP mérlegelése sziikséges.

CCP vagy OPRP?

Mind a CCP, mind az OPRP olyan 1épést jelent, amelyen egy jelentds veszély elhdritdsa érdekében ellendrzési intézkedést

kell alkalmazni. A CCP-k a legmagasabb kockazatok ellendrzésére szolgalnak, mig az OPRP-k a kozepes kockdzatok vagy

barmely jelentds veszély ellenSrzésére hasznalhatok, ha

— nem lehet kritikus hatarértéket beallitani, példdul: lathat6 szennyez8dés hidnya, csomagolds sértetlensége; vagy

- nincs lehetdség az eltérés/meg nem felelés valds idejd észlelésére, példdul: allergén keresztszennyezédés.

A CCP-re vonatkoz6 elvek az OPRP-re is érvényesek, pl.

- cselekvési kritériumokat kell megallapitani, amelyek hozzdjarulnak annak biztositdsdhoz, hogy a veszély elfogadhaté
szintje ne legyen tullépve;

— monitorozds, validdlds és hitelesités sziikségessége;

- dokumentdlds és nyilvantartas.

Az ebben a szakaszban, valamint a 7-11. szakaszban foglalt irdinymutatdsok ezért az OPRP-re is vonatkoznak.

A HHGY, az OPRP és a CCP 6sszehasonlitdsat az 5. fiiggelék tartalmazza.

A folyamatabran (ldsd e melléklet 4.4. szakasza) meghatdrozott folyamatlépéseket sorrendben kell mérlegelni. Mindegyik
lépésnél a dontési fat és|vagy a kockdzatértékelést kell alkalmazni minden egyes jelentds veszélyre. Az alkalmazdsnak
rugalmasnak kell lennie, a teljes gyartasi folyamatot figyelembe véve.

Ajanlott a CCP azonositasat célz6 médszer alkalmazdsara irdnyul6 képzés.
A CCP és az OPRP az egyes létesitményekben végzett veszélyelemzés eredményétdl fiigg és eseti alapon értékelendd:

— ha az ellen6rzési intézkedés nem alkalmazhaté az adott folyamatlépésben, akkor e 1épés nem tekintendd a jelentds
veszélyre vonatkozé CCP/OPRP-nek,

— ha az ellendrzési intézkedés alkalmazhaté az éppen elemzett 1épésben, de a folyamat késébbi szakaszdban is
alkalmazhat6, vagy ha a veszélyre egy kés6bbi 1épésben van mds hatékony ellendrzési intézkedés, akkor az éppen
elemzett 1épést nem tekintendé CCP/OPRP-nek,

— annak meghatdrozdsa, hogy egy lépés egy adott ellendrzési intézkedését nem alkalmazzdk-e egy mdsik 1épésben
ugyanazon veszély ellenérzésére haszndlt ellendrzési intézkedéssel kombinalva; ha igen, mindkét 1épés CCPJOPRP-nek
tekintendd.
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RUGALMASSAGI PELDAK:

Bizonyos esetekben az élelmiszer-véllalkozds és az altala kezelt élelmiszer jellege miatt egy (dltaldnos) veszélyelemzés
bizonyithatja, hogy nem azonositottak jelentSs veszélyt, és ezért nincs szitkség CCP-re vagy OPRP-re. Ebben az esetben az
osszes élelmiszer-kockdzat kizdrélag a HHGY-k végrehajtisdval ellendrizhetS. Hangsilyozandé azonban, hogy a
veszélyelemzésben egy veszély jelent@sként vagy nem jelentGsként valé meghatdrozdsanak rugalmassdga nem kapcsolodik
kozvetleniil a létesitmény méretéhez és nem mindig helyénval6, még akkor sem, ha a véllalkozds kicsi, pl.

— ha nagy a valészintisége a feldolgozasi méddszer, példdul a konzervalds meghibdsoddsanak;
— afogyasztok kiszolgéltatott csoportjai szdmadra végzett élelmiszer-termelés;
—  allergén ellendrzések az allergénmentesnek nyilvénitott termékekben.

Az élelmiszer-vallalkozdsok bizonyos kategéridi esetében, ahol az élelmiszerek kezelése nagyon azonos, szabvanyositott és
korldtozott (pl. kiskereskedelmi tizletek, ldsd az élelmiszer-kiskereskedelmi tevékenységek, koztik az élelmiszer-
adomdnyozds szdmdra az élelmiszerbiztonsdg-iranyitdsi rendszerekre vonatkozdan nydjtott irdnymutatdsrél sz6l6
bizottsgi kozleményt (HL C 199., 2020.6.12., 1. 0.)), lehetséges lehet az ellendrizends veszélyek el6zetes meghatdrozdsa.
Az ilyen veszélyekre és azok ellenSrzésére vonatkozd irdnymutatdsokkal csak egy dltalinos HACCP dtmutaté vagy
altalanos veszélyelemzés foglalkozhat.

El6fordulhat, hogy egy étteremben a patogének talélésének ellendrzésére szolgdlo siités vagy grillezés nem CCP, mivel az olaj/zsir
magas hdmérséklete konnyen megfigyelhetd és szisztematikusan egy lehetséges jelentds veszély kikiiszoboléséhez vezet.

7. CCP KRITIKUS HATARERTEKEK (3. ELV)

Egy adott kritikus szabalyozdsi ponthoz kapcsol6dé minden egyes ellendrzési intézkedés eredményeként kritikus
hatarértékeket kell megéllapitani.

A kritikus hatdrértékek a termékbiztonsdg szempontjabdl elfogadhatd szélsG értékek. Ezek valasztjdk el egymadstdl az
elfogadhatdsdgot és az elfogadhatatlansdgot. Olyan megfigyelhetd vagy mérhet§ paraméterekre vonatkoznak, amelyek
bizonyithatjak, hogy a kritikus pont a kritikus hatarértékeken beliil van. Megalapozott bizonyitékon kell alapulniuk, arra
vonatkozdan, hogy a vélasztott értékek az ellendrzési intézkedés helyes alkalmazdsat eredményezik.

Ilyen paraméterek példaul a h6mérséklet, az id6, a pH, a nedvességtartalom, az adalékanyag vagy s6 mennyisége, az
érzékszervi paraméterek, példaul a vizudlis megjelenés vagy a textiira stb.

Némely esetben — a kritikus hatarérték feldolgozdsi varidciok miatti tallépési kockdzatinak csokkentése érdekében —
szigortibb szintek (azaz célszintek) meghatdrozdsara lehet szitkség annak biztositdsahoz, hogy a kritikus hatdrértékek ne
legyenek tallépve.

A kritikus hatdrértékeket validalni kell, és egyértelmd, konkrét értékekkel kell rendelkezniiik.

A kritikus hatdrértékek killonbozd forrasokbdl szarmaztathatok. Ha nem szabalyozasi el6irdsokbdl vagy helyes higiéniai
gyakorlatrél sz6l6 Gtmutatokbol szdrmaznak, akkor a HACCP-munkacsoportnak meg kell gy6z8dnie azoknak a CCP
esetében azonositott veszélyek ellendrzésére vonatkozé érvényességérdl.

A CCP kritikus hatarértékek a kovetkezSk alapjan dllapithat6k meg:
— tapasztalat (bevalt gyakorlat);

— nemzetkozi dokumentdcié néhdny olyan miveletre vonatkozdan, mint példaul élelmiszerek konzervaldsa, folyadékok
pasztorizdldsa stb., amelyekre nemzetkozileg elfogadott szabvdnyok (Codex Alimentarius) léteznek; kritikus
hatédrértékek szintén megallapithatdk;

— tandcsadds a helyes gyakorlatra vonatkoz6 ttmutat6k konkrét 1épéseivel kapcsolatban;
- tudomadnyos kiadvanyok;
— unids jogszabalyok, EFSA vélemények.

A kritikus hatdrérték CCP esetében torténd megéllapitdsinak kovetelménye nem mindig jelenti azt, hogy szamszert értéket
kell rogziteni. Kiilonosen abban az esetben ez a helyzet, amikor a monitorozdsi eljardsok szemrevételezésen alapulnak pl.:

- ahasitott testek bélsdr szennyezettsége a vagohidi el6készités utdn;
— afolyékony élelmiszer forraldsi h6mérséklete;

- az élelmiszer fizikai tulajdonsdgainak feldolgozas (pl. az élelmiszer {6zése) alatti megvaltozdsa.
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RUGALMASSAGI PELDA:

A kritikus hatdrértékeknek tudoményos alapokon kell nyugodniuk, de egyes esetekben tapasztalaton is alapulhatnak.
Szdmos élelmiszer-termelési és -feldolgozdsi forgatékonyvnél komoly el6zménye van annak, hogy az élelmiszer-eredetii
veszélyek ellendrzésére haszndlt egyes intézkedések hatékonyak.

8. CCP MONITOROZASI ELJARASOK (4. ELV)

A HACCP-alapt eljdrdsok elengedhetetlen része az a megfigyelési vagy mérési program, amelyet minden egyes CCP
esetében elvégeznek a meghatdrozott kritikus hatdrértékek betartdsa érdekében.

A megfigyeléseknek vagy méréseknek ki kell tudniuk mutatni a CCP eltérését és id6ben informdaciét kell adniuk a nem
biztonsagos élelmiszer forgalomba hozatalat megakadalyozo korrekcids intézkedéshez.

Amennyiben lehetséges, a folyamatot ki kell igazitani, ha a monitorozisi eredmények a CCP eltérésének tendencidjat
mutatjdk. A kiigazitdsokat még az eltérés bekovetkezése (a kritikus hatdrérték tallépése) elStt el kell végezni. A
monitorozasbdl szarmazé adatokat olyan kijelolt és tapasztalt személynek kell értékelnie, aki tudassal és felhatalmazassal
rendelkezik ahhoz, hogy sziikség esetén korrekcids intézkedéseket tegyen.

A megfigyelések vagy mérések folyamatosan vagy id@szakosan végezhetSk. Ha a megfigyelések vagy mérések nem
folyamatosak, meg kell hatdrozni a megfigyelések vagy mérések azon gyakorisdgat, amellyel idében észlelhet6k az
eltérések a korrekcids intézkedések megtételéhez. A CCP monitorozasi eljirdsoknak képesnek kell lenniiik a kritikus
hatarértéktdl valo eltérés id6beni észlelésére az érintett termékek elkiilonitése érdekében. A monitorozasi médszernek és
gyakorisagnak figyelembe kell vennie az eltérés jellegét (pl. egy torott szita, a pasztorizdldsi koriilményektdl valé eltérés
vagy a hémérséklet fokozatos emelkedése a hiitStaroléban). Amennyiben lehetséges, a CCP monitorozdsdt folyamatosan
kell végezni.

A HACCP-tervben ismertetni kell a CCP esetében végzett modszereket, a megfigyelések vagy mérések gyakorisagat és a
monitorozds nyilvantartdsi eljdrdsat:

— ki végzi a monitorozist és az ellendrzést;
— mikor végzik a monitorozdst és az ellendrzést;
— hogyan végzik a monitorozést és az ellendrzést.

A CCP monitorozésaval kapcsolatos valamennyi nyilvantartdst ala kell {rniuk a monitorozast végzs személy(ek)nek, a
nyilvantartdsok hitelesitésekor pedig a feliilvizsgélatért felel6s cég munkatarsainak.

RUGALMASSAGI PELDAK:
A monitorozds nem csak méréssel érhetd el. A monitorozds szdmos esetben egyszert eljards lehet, pl.
- ahiitd/fagyaszté/fiitd 1étesitmények hmérsékletének rendszeres szemrevételezéses ellendrzése;

— vizudlis megfigyelés (egy vdgott felilleten) annak hitelesitésére, hogy az adott hékezelésnek aldvetett élelmiszer-
készitmény rendelkezik-e a hdkezelés (pl. teljes forralds vagy forréd g6zolés) szintjét tikroz6 megfelel§ fizikai
tulajdonsdgokkal.

A monitorozést a kritikus hatdrértékek allando teljesiilésének biztositdsdhoz sziikséges gyakorisdggal kell végezni. Meg kell
er@sitenie, hogy nincs tallépve a kritikus hatdrérték vagy célérték. A monitorozds gyakorisdgat a CCP tipusa hatdrozza meg.
Hosszabb ideig tartd jo eredmények utdn néha mérlegelhetd a monitorozasi gyakorisdg csokkentése.

sz

A kritikus hatarérték tallépése esetén ellendrizni kell az utolsé kielégité monitorozds éta eltelt idGszak teljes termelésének
megfelelGségét.

Bizonyos élelmiszerek idénként szabvinyos mddon, szabvanyosan kalibralt berendezés alkalmazdsdval is feldolgozhatdk,
pl. bizonyos f6zési miiveletek, csirkesiités stb. Az ilyen berendezés biztositja a helyes id§/hémérséklet kombindcio
szabvanyos miiveletként val6 betartdsat. A termék {6zési hémérsékletét mindaddig nem kell rendszeresen mérni, amig a
berendezés megfelel6 miikodése, az elSirt id6/hSmérséklet kombindcié betartdsa és az e célbdl sziikséges ellendrzések

elvégzése (és szitkség esetén a korrekcids intézkedés megtétele) biztositott.
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9. KORREKCIOS INTEZKEDESEK (5. ELV)

A HACCP-munkacsoportnak mindegyik CCP esetében el6re meg kell terveznie a korrekcids intézkedéseket, hogy azok
habozas nélkiil megtehetSk legyenek, ha a monitorozds a kritikus hatdrértéktél valé eltérést jelez.

E korrekcids intézkedések az aldbbiakat tartalmazzak:

— akorrekcids intézkedés végrehajtasaért felels személy(ek) meghatdrozasa;

— afolyamatban észlelt eltérés kijavitasdhoz sziikséges eszkozok és intézkedés;

— azeltérés idGtartama soran gyartott termékekkel kapcsolatban meghozandé intézkedés(ek);

— a megtett intézkedésekrdl késziilt irdsos feljegyzés, amely minden lényeges informaciét tartalmaz (példaul: datum,
id8pont, intézkedés tipusa, intézkedd személy és az ezt kovetd hitelesitési ellendrzés);

—  (hosszt tavil) intézkedések mérlegelése az eltérés ismétl6désének elkeriilése érdekében.

A monitorozas jelezheti, hogy a megel6z8 intézkedések (HHGY vagy azok megbizhatésdga) vagy a folyamat és a hozza
tartozd CCP esetében feliilvizsgdlat szitkséges, ha ugyanazon eljarassal kapcsolatban ismételten korrekcids intézkedéseket
kell tenni.

Az alapvetd okok elemzésének altalanos korrekcids intézkedésnek kell lennie, mivel nagyon gyakran nem lehet el6re tudni
az eltérés okat.

A kritikus hatdrérték tillépése esetén helyzetelemzés torténik az okok azonositdsa és a legmegfelelébb korrekcids
intézkedések végrehajtasa érdekében. Egyszeri bekovetkezés esetén azonban el6fordulhat, hogy a helyzetelemzés nem teszi
lehet6vé az ok pontos azonositdsat; ekkor tobb feltételezett okot is lefedd altalanos korrekcids intézkedések végezhetSk.
Ismételt bekovetkezés esetén a begytijtott informdaciok GsszevethetSk egymadssal, ami segithet a helyzet jobb megértésében

és a legval6szintibb ok azonositdsdban.

10. VALIDALASI ES HITELESITESI ELJARASOK (6. ELV)

Uj folyamat megkezdésekor vagy meglévé folyamat moédositisakor, amely valészintileg hatdssal lehet az élelmiszer-
biztonsdgra, a HACCP-munkacsoport feladata validdldsi tevékenységek végzése, kiilonosen pedig bizonyitékok gytjtése a
HACCP-terv osszes eleme alkalmassdgdnak megerdsitésére, még ha ezt a 852/2004/EK rendelet 5. cikke kifejezetten nem is
emliti. E bizonyitékok kozé tartoznak a tudomanyos kiadvanyok, a hazon beliili vizsgalatok (a bioldgiai és kémiai veszélyek
ellendrzott voltdra irdnyulé mintavétel és vizsgalat), a prediktiv mikrobiologia, az illetékes hatdsdgok altal kidolgozott
irdnymutatdsok, amelyek bizonyitjdk, hogy a rogzitett kritikus hatdrértékek a kivant hatdst (novekedés elmaraddsa,
csokkenés stb.) gyakoroljdk a veszélyre.

A CXG 69-2008 tartalmaz tovabbi irdnymutatdst és példdkat a validaldsi tevékenységekre.
Példdk azon viltozdsokra, amelyek 0jbdli validéldst tehetnek sziikségessé:

a nyersanyagot vagy a terméket, illetve a feldolgozds koriilményeit (izemi elrendezés és kornyezet, technoldgiai
berendezések, takaritasi és fertStlenitési program) érint§ véltozasok;

a csomagoldsi, tdrolasi vagy forgalmazasi feltételek valtozasa;

a fogyasztéi felhaszndlds valtozasa;

barmilyen, a termékkel kapcsolatos 1ij veszélyre vonatkozé informdcié kézhezvétele.

Szitkség esetén az ilyen felillvizsgalatnak a megallapitott eljardsok mddositdsat kell eredményeznie. A véltoztatdsokat
teljeskortien rogziteni kell a dokumentécidban és a nyilvdntartdsi rendszerben annak érdekében, hogy pontos, naprakész
informdci alljon rendelkezésre.

A HACCP-elveken alapul6 eljardsok végrehajtdsa utdin a HACCP-munkacsoportnak hitelesitési eljardsokat kell kialakitania
annak megerdsitésére, hogy a HACCP-alapt eljardsok helyesen mikodnek. A hitelesitési modok kozé tartozhatnak a
kovetkezdk:

—  véletlenszer? mintavétel és elemzés, megerdsitett elemzés vagy vizsgalatok kivalasztott kritikus pontokon:

— a koztes vagy végtermékek fokozott elemzése, pl. a mikrobioldgiai kritériumoknak valé megfelelés tekintetében
(ldsd 12. szakasz);

— folyamathigiéniai kritériumok a romldst okoz6 baktériumokra vonatkoz6an, mint példdul az aerob csiraszdm;
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- id6/hémérséklet veszély csokkentése/megsziintetése: a hékezelt élelmiszerekben 1év6 relevans kérokozék nyomon
kovetése, pl. Listeria monocytogenes, Salmonella stb. hidnya;

- sériilt csomagok: a csomagolds sériilése esetén egy termék legvaldsziniibb bakteridlis vagy vegyi szennyez8désének
vizsgdlata;

- felmérések a tarolds, forgalmazds és értékesités alatti tényleges dllapotrdl (pl. hmérséklet), valamint a termék tényleges
felhasznaldsarol;

— a HACCP-alapi eljarasok és nyilvantartdsaik belsé ellendrzése;
— amfveletek vizsgdlata (személyek megfelelése);
— annak megerdsitése, hogy a monitorozast az alibbiak atjdn végzik és tartjak fenn:
- az eljardsok/utasitdsok ellendrzése;
— amonitorozott folyamat fizikai ellendrzése;
— amonitorozdshoz hasznalt eszkozok kalibralasdnak hitelesitése;
- anyilvintartdsok hitelesitése (gyakorisdg, a mérési eredmények idébeli eredményei);
— azeltérések és a termék természetének feliilvizsgalata; a termék tekintetében tett korrekcios intézkedések;
- afeldolgozasi, taroldsi és/vagy szdllitdsi tevékenységeket monitorozé személy ellendrzése.

A hitelesités gyakorisdgdnak elégségesnek kell lennie annak megerdsitéséhez, hogy a HACCP-alapti eljdrasok hatékonyan
miikddnek. A hitelesités gyakorisdga a véllalkozds jellemz6itdl (teljesitmény, munkavillalok szdma, a kezelt élelmiszer
jellege), a monitorozas gyakorisdgatdl, a munkavallalok pontossdgatdl, az idGegység alatt kimutatott eltérések szamatdl és

az érintett veszélyektdl fiigg.
A rendszert felill kell vizsgalni, ha a hitelesités hibakat észlel a HACCP rendszerben.

RUGALMASSAGI PELDA: A 2073/2005/EK rendelettel 6sszhangban engedélyezett a referenciamédszer helyett alternativ
analitikai mddszerek alkalmazdsa és a mintavételi gyakorisdgok aloli mentesség a hitelesitési célokra alkalmazott esetleges
mikrobioldgiai kritériumok tekintetében.

A hitelesitést a monitorozds és a korrekcids intézkedések végrehajtdsaért felels személytdl eltérd személynek kell végeznie.
Amennyiben egyes hitelesitési tevékenységek nem végezhetSk el hazilag, gy a hitelesitést a vallalkozds nevében kiilsg
szakértSknek vagy képesitéssel rendelkez§ harmadik feleknek kell elvégezniiik.

RUGALMASSAGI PELDA: A hitelesités sok esetben olyan egyszerdi eljards lehet, amellyel ellendrizhets, hogy
a 8. szakaszban leirthoz hasonl6 monitorozds megfelelGen torténik-e az elSirt élelmiszer-biztonsagi szint elérése érdekében.

Egyszert hitelesitési eljardsok lehetnek a kovetkezdk:
— amonitorozds fizikai auditja vagy ellenérzése;

— a monitorozdsi nyilvantartdsok fizikai auditja vagy ellendrzése, beleértve a korrekcids intézkedések ellendrzését is, ha
meg nem felelés vagy kivétel jelentése tortént;

— a nagyon kis élelmiszer-véllalkozokndl, ahol nagyon kevés személy vesz részt az FSMS végrehajtdsdban, a tulajdonos/
vezetSk dltalaban szemrevételezéses ellendrzést alkalmaznak annak folyamatos megerdsitésére, hogy a rendszer terv
szerint mikodik. Igy a dokumentdlt hitelesités értelmetlen, kettGs ellenérzésnek tiinhet. Kiilonosen igaz ez azon
mikroviéllalkozdsokra, amelyeket az 6nfoglalkoztaté tulajdonos vezet;

- az egyszer(sitett auditokhoz kiilsg segitség vehetd igénybe.
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Az dltalinos HACCP Gtmutatoknak példakat kell tartalmazniuk a sziikséges hitelesitési eljardsokra, és ha szabvanyos
folyamatokrdl van sz6, akkor a célzott veszélyekre vonatkozdan mérlegelt ellendrzési intézkedéseket is validdlni kell.

Validdlds, hitelesités vagy monitorozis?

1. pelda tej pasztorizdldsa
VALIDALAS: termelési tevekenysegek el6tt: Kisérleti bizonyiték arra, hogy az alkalmazott eljards 15 mdsodpercig
72 °C-ra melegiti a tejet, és elpusztitja a Coxiella burnetti-t. Kalibralt szonddk, prediktiv mikrobioldgiai és mikrobiol6-
giai vizsgdlatok alkalmazhatok.

~ MONITOROZAS: termelési tevekenysegek sordn: Olyan rendszer (idStartam — hémérséklet — nyomds — térfogatd-
ram), amely lehet6vé teszi a vallalatok szdmadra a kritikus hatdrérték (15 mdsodpercre 72 °C) elérésének figyelését a
folyamat sordn.

— HITELESITES: évi fix gyakorisig: A végtermék rendszeres mikrobiolégiai vizsgdlata, a pasztorizalé hémérsékletének
rendszeres ellendrzése kalibralt szonddkkal.

2. példa: Szdraz érlelésii szaldmi fermentdcidja

VALIDALAS: pH, vizaktivitds, id6/hémérséklet kombindci6ja, a Listeria monocytogenes szaporodasinak megakadalyo-

zésa prediktiv modellezéssel vagy provokac10s teszttel;

~ MONITOROZAS a fermentdci6 sordn: pH-mérés, tomegveszteség, id6tartam, hémérséklet, a fermentdciés kamra

pératartalma, L. monocytogenes mintavétel fermentdcids kornyezetben;

HITELESITES: L. monocytogenesnek mintavételi terv a végtermékhez.

Lasd még: CXG 69-2008

11. DOKUMENTALAS ES NYILVANTARTAS (7. ELV)

A hatékony és pontos nyilvantartds alapvet6 a HACCP-alapu eljardsok alkalmazdsihoz. A HACCP-alapti eljirdsokat a
HACCP-tervben kell dokumentalni és folyamatosan ki kell egésziteni a megallapitdsokra vonatkozé feljegyzésekkel. A
dokumentdcidnak és nyilvantartdsnak meg kell felelnie a miivelet jellegének és méretének, és elégségesnek kell lennie
ahhoz, hogy segitse a villalkozdst annak hitelesitésében, hogy bevezették és fenntartjdk a HACCP-alapt eljardsokat. A
dokumentacid részeként szakszertien kidolgozott HACCP irdnymutatasi anyagok (pl. dgazatspecifikus HACCP Gtmutatok)
haszndlhatok, feltéve, hogy ezen anyagok titkrozik a véllalkozds konkrét élelmiszeripari miiveleteit. A véllalkozds HACCP
felel6sének feladata a dokumentumok feliilvizsgdlata és aldirasa, illetve az eltérések nyilvantartdsa és nyomon kovetése.

Az ajanlott dokumentdci6 a kovetkezdket tartalmazza:

—  HHGY-dokumentécid, 1dsd 1. melléklet, 6. szakasz;

— az el6készitd szakaszok ismertetése (a 7 elv el6tt);

- veszélyelemzés, beleértve a veszélyek azonositdsat;

— CCP (és OPRP) azonositasa;

—  kritikus hatarérték (cselekvési kritériumok) meghatarozasa;

- validdlasi tevékenységek;

— vdrhat6 korrekcids intézkedések;

— atervezett monitorozdsi és hitelesitési tevékenységek ismertetése (mit, ki, mikor);
— nyilvantartasi dirlapok;

— aHACCP-alap eljardsok modositdsai;

aldtdmaszt6é dokumentumok (4ltaldnos ttmutaték, tudomdnyos bizonyitékok stb.).

A HACCP-terv kidolgozaséhoz szisztematikus, integralt megkozelités alkalmazhat6 a CXC 1-1969 mellékletének 3. dbrdjan
lathaté munkalapok hasznalatdval. Az dramldsi diagrambdl kiindulva a feldolgozds minden egyes lépésénél leirjak a
potencialis veszélyeket, felsoroljdk a vonatkoz6 ellendrzési intézkedéseket (HHGY), azonositjak a CCP-ket (adott esetben a
veszélyelemzés alapjan), valamint azok kritikus hatdrértékeit, a monitorozasi eljarasokat, a korrekcids intézkedéseket és a
rendelkezésre 4ll6 nyilvantartdsokat.
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P

A dokumentéciot barmilyen formatumban édllanddan elérhet6vé kell tenni a HACCP-munkacsoport szdmara és az illetékes
hatdsagok kérésére, pl. auditdlasi célokra.

Példédk a nyilvantartasra:

- az ellendrzési intézkedésekre vonatkozd monitorozdsi tevékenységek eredménye;
—  &szlelt eltérések és elvégzett korrekcids miiveletek;

- a hitelesitési tevékenységek eredménye.

A nyilvantartdsokat megfelel§ ideig, barmilyen formatumban meg kell rizni. Ezen idészaknak elég hossziinak kell lennie
annak biztositdsahoz, hogy az informacié rendelkezésre dlljon a kérdéses élelmiszerre visszavezethetd riasztds esetében.
Bizonyos élelmiszerek esetében a fogyasztds idGpontja biztos. Az élelmiszer vendéglatbipari fogyasztdsa példaul roviddel
az el6allitds ideje utdn torténik. A bizonytalan fogyasztdsi datumu élelmiszerek esetében a nyilvantartdst az élelmiszer
lejérati idejét kovetS észszertien rovid ideig kell meg6rizni. A nyilvantartdsok az illetékes hatésdgok szdmdra fontos
eszkozt jelentenek az élelmiszer-véllalkozasok FSMS-e megfelel6 miikodésének hitelesitéséhez, ezért azokat elég hosszi
ideig kell megd6rizni az illetékes hatdsdgok éltali hatosdgi ellendrzések elvégzéséhez.

RUGALMASSAGI PELDAK:

Egy egyszerti dokumentdlasi és nyilvantartdsi rendszer hatékony és a munkavallalok felé konnyen kommunikalhaté lehet. A
rendszer integrdlhat6 a meglévs miveletekbe és felhasznalhatja a meglévé papirmunkat, példaul a kiszdllitdsi szdmldkat és
példdul a termékhémérséklet tekintetében nyilvantartandé ellenSrzélistdkat.

Az aldbbiakban emlitett példdkat a 852/2004/EK rendelet 5. cikke (2) bekezdésének g) pontja titkrében kell szemlélni,
amely kimondja, hogy a HACCP-alapt eljardsok szerinti dokumentumoknak és nyilvantartisoknak az élelmiszer-
véllalkozas jellegének és méretének megfelelének kell lenniiik.

Altalinos szabaly, hogy a HACCP-vel kapcsolatos nyilvantartds iranti igény legyen kiegyensilyozott, élelmiszer-biztonsagi
szempontbdl pedig a 1ényegre korldtozhaté. Fontos figyelembe venni, hogy a rogzités sziikséges, de nem 6ncéli.

Figyelemmel a fentiekre, az aldbbi dltaldnos irinymutatdsok alkalmazhatok:

— Amennyiben léteznek altalinos HACCP utmutatok, gy a veszélyelemzésre, a CCP és a kritikus hatdrértékek
meghatdrozdsira, az FSMS esetleges moédositisira és a validdldsi tevékenységekre vonatkozé dokumentdcié
helyettesithet§ a HACCP alapa eljardsok egyedi dokumenticidjaval. Az ilyen Gtmutaték egyértelmiien megjelolhetik a
nyilvantartds szitkségességét és az idGtartamot, ameddig a nyilvantartdsokat meg kell 8rizni.

— A meg nem felelésre vonatkozo nyilvantartasoknak tartalmazniuk kell a megtett korrekcids intézkedést. llyen esetekben
a hatdrid6napl6 vagy az ellendrzélista lehet a megfelel6 nyilvantartdsi moéd. Az élelmiszer-véllalkozok egyszerii
pipéalassal jelezhetik az eljardsuk mdédjat, vagy szoveges mezSkben adhatnak részletesebb tdjékoztatdst arrdl, hogy
miként felelnek meg az ellendrzési pontnak. A napi nyilvdntartds alapja a nyité- és zardellendrzések pipaval és
alairassal végzett megerGsitése annak, hogy betartottdk a biztonsigos modszereket. A jelolénégyzetek bejelolésével
torténd megkozelités esetén csak az eljardsokkal kapcsolatos problémadkat vagy véltozdsokat rogzitik részletes irdsos
kiegészitésben (azaz a kivételekrdl sz616 jelentésben).

— Az onellen6rzési dokumentumokra vonatkozé (dltaldnos) modelleket az érdekeltek felek szervezeteinek vagy az
illetékes hatosdgoknak kell biztositaniuk. Ezeknek konnyen haszndlhatonak, érthet6nek és egyszertien
megvaldsithatonak kell lennitik.

— A modszerek x hetenkénti feliilvizsgdlatdhoz kizdrdlag a tevékenységekrdl és a biztonsdgos médszerekre gyakorolt
hatdsokrol késziilt ellendrzélista kitoltése szitkséges.
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12. AKOZOSSEGI VAGY NEMZETI JOGBAN MEGHATAROZOTT MIKROBIOLOGIAI KRITERIUMOK, KEMIAI
HATARERTEKEK ES EGYEB JOGI HATARERTEKEK SZEREPE

Az unibs jogszabdlyok mikrobioldgiai kritériumokat (¥), kémiai hatdrértékeket () és egyéb paramétereket, példaul
hémérsékletifiddfeltételeket irnak eld. E kritériumokat, hatdrértékeket vagy feltételeket gyakran nagyon fontosnak tartjik a
termékek biztonsdga szempontjabdl, ezért gyakran tdrsitjdk Gket egy CCP-hez. Példaul a tejtermékek hékezelése a
baktériumok elpusztitdsira szolgal, a halak fagyasztdsa pedig a parazitdk elleni védekezéshez elengedhetetlen,
a 853/2004/EK rendeletben foglaltak szerint. A mikrobiolégiai kritériumok és a kémiai hatdrértékek altaldban nem
hasznalhat6k kritikus hatdrértékként CCP-hez, mivel nem teszik lehet6vé a valds ideji mérést. Ezeket paraméterként
hasznédljdk a HACCP alapt eljdrdsok és a HHGY-k validdldsahoz, valamint ezen ellendrzési intézkedések helyes
miikodésének hitelesitéséhez. Haszndlhaté folyamathigiénia, valamint élelmiszer-biztonsagi kritériumok és kornyezeti
monitorozds, pl. Listeria monocytogenes kimutatdsdhoz. A mikrobioldgiai kritériumok hitelesitési célii felhaszndldsdra
vonatkozé tovabbi irdnymutatast ,Az élelmiszerekkel kapcsolatos mikrobioldgiai kritériumok statisztikai szempontjai”
cim@i WHO dokumentum tartalmaz (%).

Adott mivelet vagy élelmiszertipus esetében a helyes gyakorlatra vonatkozé Gtmutatok is tartalmazhatjdk ezeket a
hatdrértékeket.

(*) A Bizottsdg 2073/2005/EK rendelete (2005. november 15.) az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl (HL L 338., 2005.12.22,,
1.0.).

() A Bizottsdg 1881/2006/EK rendelete (2006. december 19.) az élelmiszerekben eléforduld egyes szennyezd anyagok felsé
hatérértékeinek meghatdrozdsardl (HL L 364., 2006.12.20., 5. 0.).

() https://[www.who.int/foodsafety/publications/mra_24/en/
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M. MELLEKLET

A hhgy-k és a haccp-alapi eljdrdsok auditdldsa

1. JOGSZABALYOK

Az élelmiszer-véllalkozok feladata a veszélyelemzés, kritikus szabalyozdsi pontok elvein (HACCP-alapti eljardsokon) alapuld
allandé eljards vagy eljardsok bevezetése, végrehajtasa és fenntartdsa. E kovetelmény teljesiilésének hitelesitése érdekében az
illetékes hatosdgoknak hat6sdgi ellenSrzéseket kell végezniiik.

Az (EU) 2017/625 rendelet (') 14. cikke el6irja, hogy a hatdsdgi ellendrzésekkel kapcesolatos médszereknek és technikdknak
magukban kell foglalniuk tobbek kozott a helyes gyartdsi gyakorlat, a helyes higiéniai gyakorlat és a helyes gazdalkodadsi
gyakorlat eljardsainak, illetve a HACCP-alapt eljardsoknak az értékelését. A hatdsdgi ellendrzési tevékenységek sordn
alkalmazott médszerek némelyike magdban foglalja az auditokat, a dokumentumok és nyilvintartdsok vizsgalatdt, az
interjikat, tovdbba a véllalkozok altal bevezetett ellenSrzések és az igy kapott eredmények vizsgalatat.

Ezenkiviil a 18. cikk (2) bekezdése d) pontjdnak iii. alpontja megallapitja, hogy az emberi fogyasztdsra szant allati eredetd
termékek elGdllitdsaval kapcsolatos hatdsagi ellendrzéseknek magukban kell foglalniuk a helyes higiéniai gyakorlatok
auditjdt, tovabbd a HACCP-alapt eljirdsokat. Az (EU) 2019/627 bizottsdgi végrehajtdsi rendelet (%) 3. és 4. cikke rogziti az
allati eredetdi termékeket kezelS 1étesitmények auditjaira vonatkoz6 kovetelményeket, beleértve ezen auditok jellegét és
gyakorisagat, illetve figyelembe véve a bevezetett integrdlt rendszereket, sajit ellendrz8 rendszereket vagy fuggetlen
harmadik fél 4ltali tandsitast. Ugyanezen rendelet 7. és 8. cikke tovabbi kovetelményeket dllapit meg a friss hust elddllit6
létesitményekben végzett auditokkal kapcsolatban, beleértve az audit eredmények relevancidjit hatdsdgi ellenérzések
esetében.

Az (EU) 2017/625 rendeletben is szerepel az audit meghatdrozdsa, e szerint az egy olyan szisztematikus és fiiggetlen
vizsgdlat, amelynek célja annak meghatdrozasa, hogy a tevékenységek és azok kapcsol6dé eredményei megfelelnek-¢ a
tervezett intézkedéseknek, és hogy ezeket az intézkedéseket hatékonyan alkalmazzdk-e és megfelelGek-e célok eléréséhez.

2. ALKALMAZASIKOR ES CEL

Ez a melléklet adott esetben az illetékes hatésdgok éltali alkalmazdsra szolgdl. Célja, hogy irdnymutatdst nydjtson az
élelmiszeripari létesitményekben alkalmazott élelmiszer-biztonsagi irdnyitdsi rendszerek (FSMS) — koztiik a helyes higiéniai
gyakorlatok (HHGY) és a HACCP-alapu eljrdsok — illetékes hatdsdgok altal végzett auditjainak kidolgozdsdhoz, igy segitve
az elmulasztott jogi kotelezettségek és a technikai meg nem felelések feltdrdsat.

Ezen irdnymutatds dltaldnos jellegii és nem célja az dgazatspecifikus kovetelmények tdrgyaldsa.

3. ALTALANOS ELVEK

A hatdsagi ellenSrzések sordn végzett auditoknak olyan elveken kell alapulniuk, amelyek alkalmasak arra, hogy hatékony és
megbizhaté eszkozzé tegyék Gket, és mind az élelmiszer-villalkozé, mind az illetékes hatbsdg szdmdra hasznos
informdci6kkal szolgdljanak a megfelelés javitdsa érdekében.

Az ezen elveknek valé megfelelés elSfeltételt jelent a relevans és megalapozott kovetkeztetések levondsahoz és ugyanakkor
annak biztositdsdhoz, hogy az egymdstdl fiiggetleniil dolgozd egyes ellendrok hasonld koriilmények kozott hasonld
kovetkeztetésekre jussanak.

(") Az Eurdpai Parlament és a Tandcs (EU) 2017625 rendelete (2017. marcius 15.) az élelmiszer- és takarmdnyjog, valamint az
dllategészségiigyi és dllatjoléti szabdlyok, a novényegészségiigyi szabdlyok, és a novényvédd szerekre vonatkozé szabilyok
alkalmazdsdnak biztositdsa céljabol végzett hat6sdgi ellenSrzésekrdl és mds hatésdgi tevékenységekrdl, tovdbbd a 999/2001/EK,
a 396/2005/EK, az 1069/2009/EK, az 1107/2009/EK, az 1151/2012/EU, a 652/2014/EU, az (EU) 2016/429 és az (EU) 2016/2031
eurbpai parlamenti és tandcsi rendelet, az 1/2005/EK és az 1099/2009/EK tandcsi rendelet, valamint a 98/58/EK, az 1999/74/EK,
a 2007/43[EK, a 2008/119/EK és a 2008/120/EK tandcsi irdnyelv mé6dositdsdrdl, és a 854/2004/EK és a 882/2004/EK eur6pai
parlamenti és tandcsi rendelet, a 89/608/EGK, a 89/662/EGK, a 90/425[EGK, a 91/496/EGK, a 96/23EK, a 96/93/EK és a 97/78[EK
tandcsi irdnyelv és a 92/438/EGK tandcsi hatdrozat hatdlyon kiviil helyezésérdl (a hatésagi ellendrzésekrdl sz616 rendelet) (HL L 95.,
2017.4.7., 1. 0.).

() A Bizottsag (EU) 2019/627 végrehajtdsi rendelete (2019. madrcius 15.) az emberi fogyasztdsra szdnt dllati eredetl termékeken az
(EU) 2017/625 eurdpai parlamenti és tandcsi rendelettel Gsszhangban végzendS hatésdgi ellendrzésekre vonatkozd egységes
gyakorlati rendelkezések megallapitdsdrdl és a 2074/2005/EK bizottsdgi rendeletnek a hatdsdgi ellendrzések tekintetében torténd
moédositdsardl (HL L 131.,2019.5.17., 51. 0.).
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Ellenérként az illetékes hatésagoknak tiszteletben kell tartaniuk az alabbi dltaldnos elveket:

- Szisztematikus és szakmai megkozelités: A hatdsigi ellen6rzési folyamat Osszes szempontjat figyelembe kell venni
(prioritdsok meghatarozasa a kockdzatok fényében, eljardsok dokumentaldsa, tevékenységek tervezése, kovetkeztetések
vizsgdlata és folyamati hatékonysdg értékelése).

—  Atldthatésdg: A tervezési folyamatokat, a hatésdgi ellendrzési kritériumokat, a jelentések jovahagyasara és terjesztésére
vonatkoz eljdrdsokat dtlathaté médon kell meghatdrozni és alkalmazni.

— Fuggetlenség: A hatésdgi ellendrz8 szerveknek mentesnek kell lenniitk minden olyan kereskedelmi, pénziigyi,
hierarchikus, politikai vagy egyéb nyomastél, amely befolydsolhatja a hat6sdgi ellen6rzések eredményét.

- Titoktartds: Az informdci6biztonsdg biztositdsahoz.

— Bizonyitékokon alapulé dontések: Raciondlis mddszer a megbizhat6 és megismételhetS ellenérzési megallapitdsok
szisztematikus ellendrzési eljards Gitjdn torténd megtételéhez.

4. AZ AUDITOK TIPUSAI

—  Teljes audit: Az FSMS meglétének, végrehajtasdnak és hatékonysaganak hitelesitése céljabdl az élelmiszer-véllalkozonal
végzett auditot jelenti. Az els§ auditnak mindig teljes tipusinak kell lennie, az ezt kovetSk pedig részleges tipustiak
vagy teljes tipustak lehetnek, amennyiben mindent Gjra 4t kell nézni

— Részleges audit: amennyiben mdr megtortént az Onellendrzési rendszerek dtfogd és teljes auditja, az egyes
szempontokra gyakorolt részletesebb hatds érdekében részleges audit végezhetd:

- egyedi audit az FSMS adott szempontjdnak, példdul az el6feltételi programok, a HACCP vagy annak nyomonkévet-
het8sége, illetve a visszahivds és forgalombdl torténd kivonds rendszerének feliilvizsgélatdhoz; ésfvagy

— utdnkovetési audit, ha egy kordbbi audit jelent6s meg nem feleléseket tar fel.

5. FSMS AUDIT TERVEZESE, ELOKESZITESE £ES LEFOLYTATASA

5.1. Ertesités az audittervrél

Az (EU) 2017/625 rendelet 9. cikkének (4) bekezdése szerint a hatdsagi ellendrzéseket elGzetes értesités nélkiil kell végezni,
kivéve, ha az ilyen értesités szitkséges és kell6en indokolt a hatdsagi ellendrzés elvégzéséhez. A HHGY-k és kiilonosen a
HACCP-alapu eljardsok auditaldsa ilyen kivételnek tekinthet, mivel a megfelel§ személy vagy dokumentdci6 rendelkezésre
allasa érdekében csak elGzetes értesitéssel lehetséges a hatékony auditdlds. Az ellenérnek kozolnie kell az élelmiszer-
véllalkozdkkal az audittervet, beleértve tobbek kozott az iitemezést, az audit célkitlizéseit és hatdkorét (auditilando
folyamatok, egységek, dokumentumok és eljardsok), az audithoz szitkséges eréforrdsokat és az auditdldsi kritériumokat.
Mérlegelhetd az audit el6tti kérd6iv alkalmazasa.

A kommunikdciés levél példdja a 6. fuggelékben taldlhato.

5.2. Dokumentumalapd audit

Amennyiben lehetséges és az élelmiszer-vallalkoz6 beleegyezik, az ellendr kérheti, hogy el6zetesen megkapja az FSMS
dokumentdciét. A dokumentumalapti audit feladata arrél megbizonyosodni, hogy az élelmiszer-véllalkozé kidolgozta-e a
HHGY-ket és a megfelel6 HACCP-alapt eljardsokat, és azok tartalmazzdk-e az Osszes szitkséges elvart elemet, valamint
hogy tomor attekintést adjon és elGkészitse a helyszini audit tevékenységek elvégzésének alapjat.

Az el6zetes dokumentumalap ellenSrzés {6 el6nyei kozé tartozik a helyszini audit idejének hatékonyabb kihasznéldsa, az
élelmiszer-vallalkoz6 HACCP-alapt eljdrdsainak jobb megértése, az egyes szempontokra vald Gsszpontositds, illetve az,
hogy az ellendr elkészitheti a vonatkozé ellendrzélistakat.

A dokumentumalap ellen8rzés az élelmiszer-véllalkozé telephelyén is elvégezhetd, ha a dokumentdciét nem nytjtottdk be
el6zetesen.

A dokumentumoknak le kell fedniiik az audit hatokorét és elegendd informadciot kell nydjtaniuk az audit célkittizéseinek
aldtdmasztasdhoz.
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5.3. Helyszini audit

A helyszini audit tevékenységek elvégzése az FSMS ellendrzés {6 része. Ennek a HHGY-k és a hét HACCP-elv hitelesitésén
kell alapulnia. A helyszini tevékenységek 1épései a kovetkezSk:

1. Nyit6értekezlet

Az értekezleten legaldbb a kovetkezdk részvétele kotelezd:
- élelmiszer-villalkozdk és/vagy azok képviseldi,

— ellendr/ellendrok (ellen6rzési csoport),

— az illetékes hatésigoknak a telephelyeken végzett hatdsdgi ellenGrzések lefolytatdsaért felelgs barmely mds tagja (ha
nem azonos az ellendrrel).

Az értekezleten egyebek mellett az aldbbiakra kell kitérni:

— az audit oka és hatdkore,

— anap/audit programja, beleértve az esetleges sziineteket és a varhat6 befejezési id6t. Ennek keretében meg kell dllapodni
arrdl is, hogy miként és mikor keriil sor az audit kiillonbozg részeire (dokumentumok feliilvizsgdlata, realitdsvizsgdlat)

és sziikség esetén a felzdark6z6 értekezletekre,

— minden egyéb lényeges informaci6 az audit lefolytatdsdanak modjardl és az alkalmazandé médszerekrdl (mddszertan és
eljarasok),

— hivatkozds korabbi auditokra, megéllapitdsokra és adott esetben a fiiggdben 1év4 korrekcids intézkedésekre,
— azdrdértekezlet, a cél és a varhat6 résztvevdk korének megerGsitése,

— lehet6ség az élelmiszer-véllalkozok vagy képvisel§ik szdmdra, hogy kérdéseket tegyenek fel a nap menetével
kapcsolatban.

2. Informdaci6k gyfjtése és hitelesitése

Az auditalt szervezet vonatkozé dokumentdcidjit és a kapcsolddé eljarasok (HHGY és HACCP) végrehajtasat értékelni kell
annak megéllapitdsa érdekében, hogy a rendszer megfelel-e a jogi kovetelményeknek.

Az audit sordn ossze kell gy(jteni az audit célkitiizései, hatokore és kritériumai szempontjabdl relevans informacidkat,
amelyeket a helyszinen kell hitelesiteni, amennyire ez kivitelezhetd.

Az audit sordn hatékony kommunikdciét kell folytatni az el6rehaladdsrol, és kozvetleniil meg kell osztani minden jelentés
megéllapitdst. A megéllapitdsokat el kell magyarazni az ellendrzott szervezetnek.

Néhany irdinymutatds az FSMS-re vonatkoz6 informacidk gytjtéséhez:

- A HHGY-dokumentdci6 és -nyilvantartés feliilvizsgélata (ldsd I. melléklet), ha ez nem tortént meg a dokumentumalapt
audit sordn. A dokumenticikezel§ rendszer az élelmiszer-véllalkozé vilasztisa, azonban az illetékes hat6sdgok
kérésére konnyen hozzaférhetSnek kell lennie hitelesités céljabél. A dokumentdcids rendszerek Osszetettsége és
jelentdsége a 1étesitmény és a termelés jellemzdGitdl fiigg. Ebben a szakaszban fontos hitelesiteni termelési kornyezetbdl
eredd, a termékek biztonsdgat hatranyosan befolydsold veszélyek kikiiszobolésére vagy minimalizdldsara tervezett

HHGY-k meglétét.

F6bb hitelesitend§ szempontok:

A felelgs személyzet HACCP-tervben azonositott veszélyekkel kapcsolatos ismereteinek ellendrzése. Az ellendr
kérdéseket tehet fel ezekrdl a veszélyekrdl.

—  Annak ellen6rzése, hogy megtortént-e az élelmiszer-véllalkozoéra vonatkozé HHGY-k kidolgozésa és végrehajtdsa.

— A monitorozds eredményének ellendrzése. A helyszini audit sordn minden mérhet$ szempontot ellendrizni kell. Példaul
a viz klorszintjének ellenSrzése.

— Az eltérés esetén alkalmazott korrekci6s intézkedések ellenérzése. Ha példdul az ellendr a nyilvantartdsokban klérhidny
miatti eltérést talal, akkor feliil kell vizsgalni a karbantartdsi program nyilvantartasat és meg kell nézni, hogy mi tortént
aznap a probléma megolddsa érdekében.

— Az elvégzett hitelesités megbizhatdsdganak ellenSrzése, példdul a belsg ellenérzések eredményének feliilvizsgdlata.
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— A személyzet vagy munkatdrsak HHGY-kel kapcsolatos megfelel§ képzésének és ismereteinek ellendrzése. E képzésnek
relevinsnak és ardnyosnak kell lennie a személyzet tagjdra bizott feladatokkal és felelGsséggel.

- Adott esetben az dltaldnos irdnymutatdsok helyes alkalmazdsdnak hitelesitése.

— A HACCP-alapt eljdrdsokra vonatkozé dokumentdcié és nyilvantartds feliilvizsgdlata (ldsd II. melléklet), ha ez nem
tortént meg a dokumentumalapti audit sordn, a 852/2004/EK rendeletben meghatirozott hét HACCP-elv pontos
alkalmazdsa alapjdn. Kiilonosen azt illet8en, hogy tudomdnyos/kockdzat alapt és szisztematikus-e, és az élelmiszer-
biztonsdg biztositdsa érdekében a termelési lainc minden egyes szakaszdban azonositja-e a jelentds veszélyeket és az
ezek ellendrzésére szolgalé intézkedéseket. Emellett az ellendrnek hitelesitenie kell, hogy a HACCP-alapu eljards
képes-e a valtozdsok, példaul a berendezések kialakitdsit, a feldolgozdsi eljardsokat vagy a technoldgiai
megkozelitéseket érinté kiigazitdsok befogaddsara, mivel magukban foglaljdk az eljarasok feliilvizsgalati kovetelményét,
igy biztositva azt, hogy e valtozdsok sordn ne jelenjenek meg 1j veszélyek.

F6bb hitelesitends szempontok:
— A bioldgiai, kémiai vagy fizikai veszélyek helyes ellenérzésének hitelesitése az elvégzett elemzések feliilvizsgdlataval.
— Adott esetben az dltaldnos irdnymutatdsok helyes alkalmazdsdnak hitelesitése.

— Ha az élelmiszer-vallalkozok CCP helyett bizonyos OPRP-t hasznélnak ellendrzési intézkedésként, akkor ezt kockdzatér-
tékeléssel kell indokolniuk. Minden OPRP esetében monitorozast kell folytatni, eltérés esetén pedig korrekcids
intézkedéseket kell végezni a folyamatra vonatkozdan; a termékkel kapcsolatos korrekcids intézkedések sziikségességét
minden eltérés esetén fel kell mérni.

— Az élelmiszer-vallalkozoknak minden egyes megjelolt CCP esetében indokolniuk kell ezt a valasztdst. Az ellendrnek a
gyakorlatban kell hitelesitenie, hogy alkalmazzak-e a HACCP-elveket. Hasznos interjit késziteni a CCP monitorozasaért
felelgs személyzettel.

— Az auditok sordn az IH felmérheti, hogy az élelmiszer-villalkoz6 megfelelen foglalkozott-e a kockdzati szint
értékelésével. A hatdsagi ellen6rzés sordn fel kell mérni, hogy a végrehajtott ellendrzési intézkedések képesek-e az
azonositott veszélyek ellendrzésére, léteznek-e megfelel§ és ardnyos monitorozdsi és hitelesitési/validaldsi
tevékenységek, tovabba hogy eltérések esetén vannak-e meghatdrozott és elvégzett korrekcios intézkedések.

— A dokumentaciéban ismertetett folyamatabra és eljarasok helyszini hitelesitése. Az ellenérnek a létesitmények — idedlis
esetben a nyersanyagok belépésétdl a végtermék feladdsi helyéig végzett — ellendrzése utjan kell megerGsitenie a
HACCP-tervben ismertetett folyamatot. lly médon az ellendr jegyzeteket készithet, szétnézhet és kérdéseket tehet fel a
gyartdsi folyamat kiilonbozG szempontjaival kapcsolatban.  Altaldnossdgban annak hitelesitése, hogy a
dokumentumalapt audit sordn feltdrt 6sszes intézkedést helyesen hajtottik-e végre.

Az ellendrzélista példdja a 7. fuggelékben taldlhatd. Ez azonban csupdn egy dltalinos példa, és el6fordulhat, hogy a
létesitmények tipusdhoz kell igazitani.

3. Auditmegallapitdsok létrehozasa

Az 6sszegytijtott informaciokbol az auditkritériumok szerinti értékelés sordn lesznek megfelelésre vagy meg nem felelésre
vonatkozé auditmegéllapitdsok. Az FSMS keretében az auditkritériumok a hatilyos jogszabalyokat és az élelmiszer-
véllalkozd sajat kapcsolodd eljardsait jelentik. A megdllapitdsokat észrevételekkel, nyilatkozatokkal, vélaszokkal és
nyilvantartasokkal kell aldtdmasztani.

4. Zardértekezlet

A zardértekezlet célja a megéllapitdsok rovid magyarazata, a kételyek vagy kérdések tisztazdsa, ideiglenes kovetkeztetések
megfogalmazasa és becslés addsa az ellendrzési jelentés varhat6 elkésziilésérdl. Minden lényeges megallapitdst meg kell
emliteni, mivel a zdrdjelentés nem tartalmazhat semmilyen ,meglepetést” az élelmiszer-vallalkoz6 szdmdra. Adott esetben
a zar6értekezlet sordn az ellen6rok és az élelmiszer-vallalkoz6é megallapodhatnak a korrekcids intézkedési terv benyjtasi
id@szakardl is. Ezt az idGszakot a megéllapitdsok jelentGségéhez kell kotni.

5.4. Ellendrzési jelentés

Az ellendrzési jelentéseknek részletes bizonyitékkal kell szolgalniuk az értékelés megallapitdsair6l, els6sorban arrél, hogy
milyen meg nem feleléseket/szabdlytalansdgokat taldltak az FSMS-ben, valamint a kijavitdsuk titemezésérdl.
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Csak olyan informdciok fogadhatdk el ellendrzési bizonyitékként, amelyek bizonyos mértékben hitelesithetSk. Példaul
nyilvantartasok vagy interjun feltett kérdésekre adott valaszok.

Az ellendrzési jelentésnek atfogonak, pontosnak, tomornek és vilagosnak kell lennie. Az auditot kovetd észszert idén beliil
meg kell kiildeni az auditdlt élelmiszer-véllalkoz6 részére.

Bar a meg nem felelések kategorizdldsinak mds mddjai is 1éteznek és minden illetékes hatésignak megvan a sajit rendszere,
ez a kategorizdldsi rendszer egyik példdja:

— Kisebb meg nem felelés: elszigetelt meg nem felelés/szabalytalansdg az auditdlt FSMS alelemén beliil; nem veszélyezteti
az élelmiszer-biztonsagot. Példdul egyes nyilvantartasok kitoltését illetSen a rendszer alkalmazdsaval kapcsolatos egyes
meg nem felelések.

— Silyos meg nem felelés: élelmiszer-biztonsdgot veszélyeztet6 meg nem felelés/szabélytalansig. Néhdny példa erre az
élelmiszer-biztonsdgi kockdzat esetén a véllalat dltal hozott korrekcids intézkedések elmulasztdsa vagy nem megfeleld
volta, illetve a korrekcids intézkedések teljes hidnya. Idetartoznak a halmozott vagy ismétl6dg kisebb meg nem
felelések/szabalytalansagok, a nyilvdntartasok meghamisitdsa, az illetékes hatésigoknak be nem nydjtott
dokumentumok, a nem érvényes vagy nem végrehajtott FSMS stb.

Egy tovabbi kategdria, a kritikus meg nem felelés is felvehetS, amikor a rendszerkovetelmények egyértelmtien nem
teljestilnek, vagy a kovetelmények alkalmazdsa sordn olyan rendszeres hibdk fordulnak elS, amelyek kozvetlen
kozegészségiigyi kockazatot jelenthetnek és bizonyiték van arra, hogy a termékbiztonsag sériilhet.

5.5. Utdnkovetés

Miutdn az élelmiszer-vallalkoz6tdl megkaptak a cselekvési tervet, az illetékes hatésdgoknak hitelesiteniiik kell a meghozott
korrekcids intézkedések hatékonysdgat annak érdekében, hogy az élelmiszer-vallalkozéval egyeztetett hatiridén beliil
lezarjk a teljes audit dokumentécidjat.

6. RUGALMASSAG

Az FSMS auditdldsakor mérlegelhetd lehet a rugalmassdg. E célbdl az illetékes hatsdgoknak figyelembe kell venniiik a
véllalkozds jellegét és méretét, valamint az elvégzett hatdsigi ellenérzéseknek valé megfelelés elzményeit. Ezért az
élelmiszer-vallalkozasokndl végzett els teljes auditot kovetSen, ha az FSMS kielégits, teljes mértékben végrehajtott és az
élelmiszer-vallalkozé biztonsdgosan mikodik, a kovetkezd utdnkovetési audit sordn némi rugalmassdg alkalmazhato,
példdul a gyakorisdg, a réforditott id§ és a dokumentumok feliilvizsgdlatinak csokkentésével.

Emellett egyes kiskereskedSknél és nagyon kis élelmiszer-véllalkozokndl elegendd lehet a veszélyek ellendrzésének
hitelesitését audit helyett szemlék keretében végezni. Ez az IH dltal elvégzendd kockdzatalapt mérlegelés. Példaul egy

nagyon kicsi, mindossze két dolgozdt foglalkoztatd és egyetlen, kockdzatosnak nem tekinthets terméket gydrté élelmiszer-
véllalkozd vagy az FSMS-t kizdrélag PRP-kre alapozé Gtmutatdkat alkalmazé kiskereskedk.

Ezenkiviil az audit elgkészitése és végrehajtdsa sordn figyelembe vehet§ az illetékes hatdsdgok bizonyos véllalkozdsoknal
(pl. vagohidakon) val6 folyamatos jelenléte.

Néhany példa a rugalmassag alkalmazdsara:

a) Az auditdlds tekintetében, amikor az élelmiszer-véllalkoz6 rugalmassdgot alkalmaz az FSMS végrehajtdsandl (az L és a
II. mellékletben foglaltak szerint):

—  Amikor egy élelmiszer-vallalkozé elektronikus formaban kivdnja vezetni a nyilvantartdsokat, az ellendr elfogadhatja
azokat, ha azok az audit idején rendelkezésre alltak.

—  Amikor egy élelmiszer-vallalkoz6 rugalmassigot alkalmaz a HHGY-k végrehajtdsdndl, az ellen6rnek hitelesitenie kell
a végrehajtds megfelelgségének megdllapitasa érdekében elvégzett értékelést, és ha az helyes, az auditot e
rugalmassagon beliil kell végeznie. Néhany kisebb élelmiszer-véllalkozonal példdul az ellendr elfogadhatja, ha:

— amonitorozdsért felel@s személy/személyzet minden HHGY esetében ugyanaz, vagy

— amonitorozdst szemrevételezéssel, papiralapti nyilvantartdsok nélkiil végzik és csak az eltéréseket rogzitik,
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— az el8recsomagolt élelmiszerek kiskereskedelmi atvételi ellenSrzése a csomagok jé dllapotdnak és a szallitds
alatti h6mérséklet elfogadhatdsdgdnak ellendrzésére korlatozddik,

— aviz ellenérzése nem szitkséges, ha csak kozosségi ivovizet hasznalnak,

- az élelmiszer-biztonsagi kultdra, pl. az élelmiszer-biztonsdg szerinti munkavégzéssel kapcsolatos szerepvallalds
és tudatossdg a szokdsos szemle és auditdlds sordn is nyilvdnval6vé valhat.

—  Amikor egy élelmiszer-vallalkoz6 rugalmassagot alkalmaz a HACCP-alapt eljardsok végrehajtasandl, az auditot e
rugalmassdg figyelembevételével kell végezni.

— A tagdllamok eltér6 rugalmassigi megkozelitéseket alkalmaznak, és ezeket figyelembe kell venni a hatdsdgi
ellendrzési tevékenységek végzésekor. Vannak példdul olyan tagillamok, amelyek nem frjék el§ a hét HACCP-elv
alkalmazdsdt bizonyos tipusii élelmiszer-véllalkozokndl, mivel tgy vélik, hogy néhdny alacsony kockdzatd
élelmiszeripari tevékenység esetében a 852/2004/EK rendeletben foglalt HHGY-k alkalmazdsa elegendd a jelent6s
veszélyek ellendrzésére.

— E bizottsdgi kozlemény és a rugalmassiggal kapcsolatos mds kozlemények (a kiskereskedelemr6l sz6l6 bizottsagi
kozlemény vagy az Eurépai Unié élelmiszer-adomdnyozdsi irdnymutatdsir6l szolo bizottsdgi kozlemény (%)
tartalmdt élelmiszer-vallalkozok is alkalmazhatjak, ezért az ezek irdnymutatdsait kovet6 FSMS az unibs
kovetelményeknek megfelelének tekinthetd. A 852/2004/EK rendelet 5. cikkének (1) bekezdésében foglalt
kotelezettséget teljesitének kell tekinteni példdul azon élelmiszer-vallalkozét, amely egyszer(i — az Osszes veszélyt
egyszeri médon mikrobioldgiai, kémiai és fizikai csoportokba sorolva azonosit — veszélyelemzést alkalmaz és
hatékony ellendrzési intézkedéseket hozott (a bizottsdgi kozlemény 3.2. szakasza).

— A helyes gyakorlatra vonatkoz6 titmutaték a rugalmassag dltaldinos megkozelitését jelentik. Léteznek unids, nemzeti
és regiondlis utmutatok. Az élelmiszer-vallalkozé a teriiletén érvényes Gtmutatok barmelyikét alkalmazhatja. A
hatdsdgi ellen6rzés sordn az illetékes hatdsigoknak figyelembe kell venniiik ezt a koriilményt és tisztdban kell
lenniiik azzal, hogy az élelmiszer-véllalkozé egynél tobb Gtmutatét is haszndlhat FSMS-e alapjaul.

< sz

utmutatd. Ha példdul az alkalmazott Gtmutatéban a tevékenységére vonatkozd veszélyelemzés és CCP taldlhato,
akkor az 1. és 2. elv kovetelménye teljesitettnek tekintendd. Ha Gtmutatot kovetd élelmiszer-vallalkozét auditdlnak,
ellendrizni kell, hogy az dtmutatéban foglaltakon kiviil lehetnek-e tovabbi veszélyek, ezért az élelmiszer-véllalkozd
sajat HACCP eljdrasokat dolgozott ki.

— Az élelmiszer-véllalkozd sajat egyedi jellegzetességeihez igazithatja az Gtmutatét. Ez azt jelenti, hogy az
utmutatokban szerepl6 egyes eljardsok vagy irdnymutatdsok a HACCP-elvek sajit alkalmazdsa alapjin
egyszertisithetSk vagy bévithetSk. Az Gtmutatdk kiigazitdsakor teljesiteni kell a jogi kovetelményeket, e bizottsdgi
kozlemény pedig a rugalmassdg szempontjabol referencidnak tekinthetd. Példdul ha szemrevételezéses megfigyelési
eljdrdsok esetében az élelmiszer-villalkozé mérlegelheti a csak eltérések esetében vald rogzitést és ezért csak
korrekcids intézkedéseket rogzit, ajanlatos az illetékes hat6sdggal konzultdlni (kivételekrdl sz616 jelentés). Ilyen
esetekben az élelmiszer-véllalkozénak dokumentalnia kell a sajat HACCP-eljarasait, ha azok eltérnek az Gtmutat6tol.

— Egyes ellendrzési intézkedések, amelyek egy nagyvillalatndl altaldban a CCP-k kozé tartoznak, bizonyos esetekben
OPRP-vel helyettesithet6k. Példdul a fogyasztisra kész ételek nagy gyarban vald f6zése rendszerint CCP, a
megfigyelés dltalinos mddja pedig a h6mérséklet monitorozdsa. El6fordulhat, hogy egy kis étteremben nem lehet
minden egyes {6zési folyamat sordn monitorozni a hémérsékletet, ezért az étel fizikai tulajdonsdgainak kozvetlen
megfigyelése lehet a f6zési folyamat ellenSrzésének hatékony és praktikus modja.

b) Az utdnkovetési (kockdzatalapti) auditokra alkalmazhaté rugalmassdg tekintetében:

—  Azon kisebb élelmiszer-véllalkozok esetében, amelyeknél a kockdzatok alacsonyak és (feltételezhetSen) ellendrzés alatt
dllnak a hatékony, jOl bevezetett és jol végrehajtott, meg nem felelések/szabdlytalansigok vagy gyengeségek nélkiili
FSMS-nek koszonhetSen, megengedhetd, hogy a kovetkezs (kockdzatalapt) auditig tobb id8 is elteljen. Példdul a
polcéllé csomagolt termékek tdroldsa esetén, ha az audit legutébbi eredménye elfogadhaté, az illetékes hatésdgok
meghosszabbithatjdk a kovetkezd utdnkovetési audit titemezési idejét, ha azt a kockdzaton beliil pontosnak itélik.

- Azon élelmiszer-véllalkozok esetében, amelyeknél nem valtozott a gyartdsi folyamat és a legutobbi audit elfogadhat
eredménnyel zérult, az illetékes hatdsdgok kizar6lag az FSMS hitelesitésére irdnyuld utinkovetési auditot iitemezhetnek
be a létesitményhez.

— Azon élelmiszer-vallalkozok esetében, amelyeknél a legutobbi audit elfogadhaté eredménnyel zarult, és Gj gyartasi

eljdrdst vagy az FSMS-ben viltozdst vezetnek be, az illetékes hatdsdgok egy erre a véltozdsra fokuszalé utinkovetési
auditot iitemezhetnek be.

() HLC 361, 2017.10.25., 1. 0.
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7. AZ AUDIT EREDMENYETOL FUGGO TOVABBI LEPESEK

Meg nem felelések észlelésekor az ellendroknek intézkedéseket kell tenniiik.

Az

ellendrzési csoport jelentést készit, amely titkrozi az FSMS értékelésének eredményét és az élelmiszerjognak valé

megfelelést, feltiintetve az Osszes feltdrt meg nem felelést és azok besoroldsit. A jelentés siirgeti a meg nem felelések
kijavitdsat, az eszkozlendd 1épésre vagy intézkedésre vonatkozd dontés pedig bekeriil a nyilvntartdsba.

Figyelembe véve a meg nem felelések jellegét:

Csupén kisebb meg nem felelések észlelésekor hatdridg adhat6, majd a kovetkezd iitemezett audit sordn vagy a hataridg
utdn hitelesitik a kijavitdsok elvégzését.

Stlyos meg nem felelés észlelésekor azonnali kijavitds kérhet§ vagy hatdrid§ adhaté a kijavitdshoz. A kijavitdsra
meghatdrozott maximalis hatdrid6 lejartat kovetSen utdnkovetési audit ttjan hitelesitik, hogy megtortént-e a meg nem
felelések kijavitasa.

Ha nem tortént meg a meg nem felelések kijavitdsa, az illetékes hat6sdg megvizsgalja, hogy indokolt-e szankcidkat vagy
mds végrehajtasi intézkedést kezdeményezni. Uj korrekcids idgszakot csak kell6en indokolt esetben lehet biztositani.

Ha az auditok kritikus meg nem felelést észlelnek, az illetékes hatsdgoknak azonnali lépéseket kell tenniiik a probléma
megoldasdra, beleértve a létesitmény tevékenységének felftiggesztését, amennyiben kozegészségiigyi kockdzat dll fenn,
és minden szitkséges intézkedést megtesznek, hogy biztositsik az osszes jogi kovetelmény élelmiszer-vallalkozé dltali
betartdsat és a mar forgalomba hozott élelmiszer biztonsdgat.

Adott esetben, ha a felfuiggesztés utdn adott idGszak elteltével a véllalkozd nem orvosolta a felfiiggesztést kivélté meg
nem feleléseket, eljarasokat inditanak az unids jegyzékekbdl valé torlésre.

Emellett fegyelmi eljards meginditdsara is sor keriil.

Altaldban a meg nem felelések elvégzett kijavitdsdnak hitelesitése torténhet dokumentumokkal valé igazolds titjan vagy
utdnkovetési auditot kovetden.

A rugalmassagon beliil, kockazatértékelés alapjan és ha az ellenér ugyanaz, mint aki a szemléket végzi az élelmiszer-
véllalkozénal, lehetséges az, hogy a kisebb meg nem felelések kijavitdsat az érintett élelmiszer-vallalkozé kovetkezd
titemezett szemléjekor hitelesitsék. Nincs szitkség el8zetes értesités addsdra, csupan az ellenérzési jelentésben kell
feltiintetni és rogziteni, hogy e kisebb meg nem felelések kijavitisdnak ellenSrzésére a kovetkez$ szemlén keriil majd
sor.

Az illetékes hatésagok dltal hozott intézkedések Gsszefoglaldsa:

Az FSMS-audit eredménye Nyomon kévetés
Elfogadhatd Kovetkezd audit
Kisebb meg nem feleléssel elfogadhaté Kovetkezd audit (teljes vagy részleges)
vagy

Egyéb hatdsagi ellendrzés: Szemlék

Nem kijavitott kisebb meg nem felelés Intézkedések, ha sziikséges (immobilizécio,
elGvigyazatossagi felfiiggesztés, szankcid)

Kockézatot hordoz6 silyos meg nem felelés
+

Részleges utankovetési audit (az illetékes
haté6sdg dltal meghatdrozott hatdridén beliil)

 vagy
Uj teljes audit

8. NEHANY TOVABBI IRANYMUTATAS AZ ELELMISZER-BIZTONSAGI KULTURA AUDITALASAHOZ

A 852/2004/EK rendelet rogziti az élelmiszer-véllalkoz kotelezettségét az élelmiszer-biztonsdgi kultdra megvaldsitdsara,
amelyet az illetékes hatosdgnak kell hitelesitenie.
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Az audit sordn az élelmiszer-véllalkozoknak bizonyitaniuk kell, hogy a teljes személyzet tisztdban van a feladataihoz
kapcsol6dé élelmiszer-biztonsagi kérdésekkel és megfeleld élelmiszer-biztonsdgi kultiira keriilt bevezetésre. Az ellendr az
aldbbiak utjan hitelesitheti az élelmiszer-biztonsdgi kultart:

— Az azonos tevékenységet folytaté létesitményben vagy létesitménycsoportban (példdul kérd6ivek dtjan) végzett
élelmiszer-biztonsagi kultdra felmérések ellendrzése.

- Interjukészités (ldsd az alabbi roviditett kérdSivet) és megfigyelés:

— A megkérdezett személyzet ismereteinek ellendrzése a biztonsigos és megfelel§ élelmiszerek biztositdsdnak
fontossdgarol.

— A munkavillalok élelmiszer-higiénidval kapcsolatos viselkedésének és hozzddlldsinak ellendrzése.
- AvezetSség elkotelezettségének és a tobbi részleggel valo kommunikécié ellenSrzése.
- Avezetés ellendrzése, hogy a teljes személyzet részt vegyen az élelmiszer-biztonsagi gyakorlatokban.

— Az erbforrdsok ellendrzése. Az élelmiszer-biztonsdgi kultdra végrehajtdsa id6t és eréforrdsokat igényel. A termelésre
nehezed8 nagy id6nyomds az élelmiszer-biztonsdgi kultdra hidnyat jelezheti. Kérd8ives felmérés megszervezése. E
kiterjesztett, kifejezetten az élelmiszer-biztonsdgi kultiirdra vonatkozé audit nagyvallalatokndl, illetve az egy dgazaton

vagy ugyanazon véllalatcsoporton beliil azonos tevékenységeket végz4 létesitménycsoportoknal ajanlott.

Kiilonosen a kis élelmiszer-véllalkozok esetében az ellendr csak megfigyelés és az érintett személyzettel folytatott interjik
utjan tudja felmérni a személyzet tudatossdgat.

A szubjektiv megitélés elkeriilése érdekében az élelmiszer-biztonsagi kultdra hitelesitését objektiv adatok, példdul az
élelmiszer-higiéniai gyakorlatok és a személyzet altal elvégzett képzések hitelesitése, a munkavallalok és a vezet8k kozotti
informdciddramlasra és visszajelzésre vonatkozé dokumentdcié ellendrzése, illetve a bels§ ellendrzések eredményei,
mikrobiol6giai elemzés, meg nem felelések utdnkovetése stb. alapjan torténd teljesitmény-ellendrzés utjan kell végezni.

Az ellendrnek arra is lehet8sége van, hogy kérddives felmérést szervezzen.

1. tdbldzat

Példa az élelmiszer-biztonsagi kultdrira vonatkozo ellendrz§ listdra az illetékes hatésdgok szamadra

AZ ELELMISZER-BIZTONSAGI KULTURA MEGITELESE IGEN NEM ESZREVETELEK

A higiénidval és az élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos szerepvallalds
és részvétel kiterjedt-e az egész szervezetre?

- AvezetGség elkotelezettsége

- A munkaviéllalok elkotelezettsége

Rendelkezésre dll-e a szervezetben a higiénikus és az élelmiszer-
biztonsdg szerinti miikodéshez sziikséges elegendd eréforrds?

A szervezet teljes személyzete tisztaban van-e a higiéniai és élelmiszer-
biztonsdgi kockdzatokkal, és ellenGrzés alatt tartja-e azokat?

Biztositottik-e a higiéniai és élelmiszer-biztonsdgi kérdésekkel
kapcsolatos kommunikdcié dtaddsit a szervezeten beliil?

Képes-e a vezetés bevonni a személyzetet a higiéniai/biztonsagi
teljesitménybe és megfelelésbe?

Elegend§ objektiv adat dll-e rendelkezésre az élelmiszer-biztonsdgi
kultdra elveinek hitelesitéséhez?

Az Eurdpai Bizottsdg honlapjdn egyéb eszkozok is kozzétehetSk, amint azok elérhetdvé valnak.

(Az Egyesiilt Kiralysigban miik6d8 Food Standards Agency altal kidolgozott példa: https:/[www.food.gov.uk/sites/default/
files/media/document/803-1-1431_FS245020_Tool.pdf)


https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/803-1-1431_FS245020_Tool.pdf
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/803-1-1431_FS245020_Tool.pdf

1. Fiiggelék

Az elsGdleges termeléstdl és az ahhoz kapcsol6do tevékenységektdl eltérd tevékenységek élelmiszer-biztonsagi irdnyitisi rendszereinek dttekintése

Els§ 1épésként el kell végezni az 6sszes HHGY (és egyéb PRP) azonositdsdt és végrehajtdsat (1. 1épés) barmely FSMS-ben.

Misodik lépésként a veszélyelemzésnek minden egyes folyamatlépésnél (lasd II. melléklet, 5. és 6. szakasz) azonositania kell az észszertien val6szind el6forduldst veszélyeket, a harmadik

lépésben pedig a kiillonboz6 kockazati szinteket (ldsd 2., 4A. és 4B. figgelék):
— alacsonyabb kockdzati szinteknél az a kovetkeztetés vonhato le, hogy megbizhaté HHGY-k bevezetése esetén a HHGY elegendd a termék biztonsdganak szavatoldsdhoz;

— az azonositott kockdzatok kozepes szintjeihez ,kozbenss” intézkedések, pl. OPRP javasolhatdk;

— magas kockdzatokndl lehet6ség szerint kritikus szabalyozdsi pontokat kell 1étrehozni, amelyek az élelmiszer-biztonsigot HHGY-k és — ha szintén azonositjadk — OPRP kombindcidjdval

biztosithatjdk.

PRP
B HACCP

HHGY azonositasa és
végrehajtasa

Veszélyelemzés és CCP
és/vagy OPRP
azonositasa

lelmiszer-biztonsag

lelmiszer-biztonsag

Elelmiszer-biztonsag

HHGY HHGY
HHGY OPRP
NyomonKkov., Nyomonkov., Nyomonkovethetbség,
visszahivas/forgalombal visszahivas/forgalombadl t6rténd visszahivas/forgalombodl t6rténd
torténd kivonas elj. kivonas elj. kivonas el].

Elelmiszer-biztonsag

HHGY
OPRP

Nyomonkdvethetdseg,
visszahivas/forgalombdl térténd kivonas
eljarasai

9%/55¢ D

[OH ]

e[deT soferearq omn redoiny zy

91°6°ccoc
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2. Fiiggelék
Veszélyelemzési példa — (félkvantitativ) kockdzatértékelési eljras

(»Az élelmiszerek mikrobiol6giai veszélyeinek kockazati jellemzése” () cim FAO/WHO irdnymutatdsok alapjan)

A kockazati szintet minden egyes folyamatlépésnél a veszély bekovetkezési valoszintiségéhez viszonyitva hatdrozzak a
veszély sdlyossdga vagy hatdsa alapjdn annak megdllapitdsa érdekében, hogy jelentGs-e a veszély vagy nem, és ezért
szitkség van-e ellendrzési intézkedésre ebben vagy egy késGbbi lépésben:

L= Likelihood (valdszintiség) = a veszély egy adott folyamatlépésnél (nyersanyag, [vég]termék) vald
bekovetkezésének valdszindsége, figyelembe véve a folyamat kordbbi lépéseiben helyesen alkalmazott megel6z8
(HHGY) és ellendrzési intézkedéseket

S= Severity (stlyossdg) = az emberi egészségre gyakorolt hatds vagy veszély stilyossdga

KOCKAZATI SZINT (R = L x S): 1-TOL 7-IG TERJEDO SKALA A kockizat tigy hatirozhaté meg, mint a virhato
események szdma (val6szintiség) az eseményenként varhaté kdrhoz (silyossdg) viszonyitva

Nagy 4 4 5 6 7
Kozepes 3 3 4 5 6
Kicsi 2 2 3 4 5
Nagyon kicsi | 1 1 2 3 4
1 2 3 4
QO
g Korlitozott | Mérsékelt Silyos Nagyon siilyos
&
2
Q SULYOSSAG
s
VALOSZINUSEG
1= nagyon kicsi

- Elméleti esély — a veszély kordbban soha nem meriilt fel

— Az ellendrzési intézkedés vagy a veszély olyan jellegli, hogy ha az ellendrzési intézkedés meghitisul, nem
lehetséges tovabb a gyartds vagy a hasznos végtermékek elGdllitdsa (pl. az adalékanyagként haszndlt
szinezékek tdl nagy koncentricidja)

- Ez egy nagyon korldtozott és/vagy helyi szennyez6dés
2= kicsi

— A veszélyre vonatkozo ellendrzg intézkedések dltaldnos jellegtieck (HHGY) és gyakorlati megvaldsitasuk
megfelelGen torténik

3= kozepes

— Az (egyedi) ellenrzési intézkedés meghitsuldsa vagy hidnya ennél a 1épésnél nem eredményezi a veszély
szisztematikus jelenlétét, dm a veszély a kapcsol6do tételnél jelen lehet a termék egy bizonyos szdzalékdban

4= nagy

— Az (egyedi) ellenSrzési intézkedés meghitsuldsa vagy hidnya szisztematikus hibdt eredményez, és ennél a
1épésnél nagy a valdszindisége a veszély jelenlétének

() http:/[www.who.int/foodsafety/publications/micro/MRA17.pdf


http://www.who.int/foodsafety/publications/micro/MRA17.pdf
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SULYOSSAG

1= korlatozott

— A fogyaszt6 szamadra nem jelent problémat az élelmiszer-biztonsag (a veszély jellege, pl. papir, lagy miianyag,
nagy méret(i idegen anyagok)

— A veszély soha nem érheti el a veszélyes koncentraciét (pl. szinezékek, S. aureus fagyasztott élelmiszerben,
ahol a nagyobb szdmban torténd szaporodds igen valdszinttlen, vagy a tdroldsi koriilmények és a f6zés
miatt nem torténhet meg)

2= mérsékelt

— Nincsenek, vagy csak rendkiviil magas koncentraciénak hossza id6n 4t valo kitettség esetén vannak stilyos
sériilések és/vagy tiinetek

—  Atmeneti, de egyértelm(i egészségiigyi hatds (pl. kis darabok)
3= siilyos

— Rovid vagy hosszu tava tiinetekkel jard, egyértelmd egészségiigyi hatds, amely ritkdn okoz mortalitast (pl.
gasztroenteritisz, mikrobioldgiai veszélyek, mint a Campylobacter vagy a Bacillus cereus)

- Aveszélynek hosszil tavii hatdsa van; a maximalis dézis nem ismert (pl. novényvédGszer-maradékok)
4= nagyon silyos
— A fogyaszt6i csoport kockazati kategdridba tartozik, a veszély pedig mortalitishoz vezethet

- Aveszély stlyos tiineteket okoz, amelyek haldlos kimeneteltiek lehetnek, akdr hossza tavon is (pl. Salmonella,
Listeria monocytogenes, dioxinok, aflatoxinok)

—  Maradando sériilések

PELDA A HHGY, OPRP és CCP MEGHATAROZASARA
1. és 2. kockdzati szint: nincs konkrét intézkedés, az ellendrzés a ,rutin” HHGY hatilya ald tartozik.

3. és 4. kockdzati szint: lehetséges OPRP. A HACCP-munkacsoport dltal megvélaszolandé tovdbbi kérdés: ElegendGek-e a
HHGY-k altal leirt altaldnos megel6z8 intézkedések az azonositott veszély ellendrzésére?

— HaIGEN: HHGY

— Ha NEM: OPRP.

5., 6. és 7. kockdzati szint: a CCP meghatdrozdsihoz.

A CCPJOPRP-vel kapcsolatos végleges dontés meghozatalakor az adott 1épésnél figyelembe kell venni a kovetkezSket:

— olyan kovetkez6 1épés megléte, amely megsziinteti a kockdzatot vagy elfogadhat6 szintre csékkenti annak el6forduldsét:
LASD DONTESI FAK A 4. FUGGELEKBEN

- az eltérés stilyossiga és valoszintsége, valamint az eltérések észlelésének képessége

AZ ELTERES SULYOSSAGA ES VALOSZINUSEGE, VALAMINT AZ ELTERESEK ESZLELESENEK
KEPESSEGE

Sulyos és kiilonboz6 hatdsok esetén hasznos lehet értékelni az eltérés valdszindiségét, valamint az eltérés id6ben torténd
észlelésének és korrigdlasdnak képességét is. Az ISO 22000 szabvény értelmében, ha az eltérés valdszintsége nagy, de a
monitorozds eredményeként az eltérés nagymértékben észlelhetd (azonnali észlelés és gyors korrekcios intézkedés), akkor
ez egy tipikus CCP.
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Ha a kritikus hatdrértékek megallapitdsa, az Osszes eltérés észlelésére irdanyulé monitorozds és a korrekcids intézkedések
végrehajtasa kevéssé megvalésithat6, akkor OPRP-t hatdroznak meg, vagy mddositani kell a folyamatot. Kiilonosen nagy
kihivast jelentenek azok az ellenérzési intézkedések, amelyeknél az eltérés stlyossdga x valdszintisége nagy, am az eltérés
észlelésének és korrigdldsanak képessége kicsi. Az élelmiszer-vallalkozoknak intézkedéseket kell hozniuk az eltérések
észlelési és korrekcids képességének novelése, vagy az eltérések valdszintiségének és/vagy stlyossdgdnak csokkentése
érdekében. Az elGvigyazatossagi jelolés (f6zési utasitdsok, allergénellendrzés) csak akkor alkalmazhatd, ha a megel6z6
stratégia nem val6sithaté meg hatékonyan és a termék kockdzatot jelenthet a fogyasztok szdmara.

Mis esetekben, amikor nagy az eltérés valdszintisége és kicsi az észlelési képesség, az élelmiszer-vallalkozénak nagyon
koriiltekintdnek kell lennie és ellendriznie kell a teljes FSMS megbizhat6sdgat.

Az eltérés stlyossdga és valdszintisége
Kicsi Mérsékelt Nagy
Az eltérés észlelésének | Nagy HHGY OPRP Cccp
és korrigaldsanak —
képessége Kicsi HHGY OPRP A folyamat vagy az
OPRPlehetdség szerinti
feliilvizsgélata

ALTERNATIV MEGKOZELITES

Néhdny esetben (példdul, de nem kizdrélagosan, a kis élelmiszer-véllalkozokndl vagy az egyszer(i, nem oOsszetett
folyamatoknal) ugyanez a megkozelités egyszertibben is alkalmazhatd, példaul:

— Az 1-7. helyett az 1-5. kockdzati szint, illetve a val6szintség és hatds 4 helyett 3 albontdsdnak alkalmazdsdval (a
3. és 4. albontds sszevondasa).

— TFigyelembe véve a végterméket érint8 veszély valdszintségét a késébbi hatdsok mérlegelésével (és nem haszndlva
a 4. fiiggelék szerinti dontési fakat).

— Az OPRP-t nem veszik figyelembe a ,kozbens6” kockdzat meghatdrozdsakor, hanem csak a kizdr6lag PRP dtjdn
ellendrizhetd és a CCP-t igényld veszélyek kozott tesznek kiilonbséget.
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3. fiiggelék

Példa az élelmiszer-biztonsdgi kultdra értékelési eszkoz mutatdira (%)

Az alabbi kérdGivet a lehetd legtobb munkatdrsnak kell elkiildeni és kitolteni. A valaszaddk az 6t pontos Likert-skéla ttjdn
jelezhetik valaszaikat (1-5: egyaltalin nem értek egyet, nem értek egyet, kozombos szdmomra, egyetértek, teljes
mértékben egyetértek).

Az eredmények Gsszehasonlitdsdval azonosithatok az élelmiszer-biztonsagi kulttra bizonyos elveinek (pl. kommunikdcio)
gyengeségei. Emellett az eredmények osszehasonlitdsdval dtfogd értékelés készithetd az élelmiszer-biztonsdgi kultarardl:

- egy (nagy) létesitmény killonboz§ részlegeiben,

— ugyanazon csoport kiilonboz$ iizletdgaiban, pl. az ugyanazon csoporthoz tartozd szupermarketekben vagy
hentesiizletekben,

— ugyanazon dgazat kiilonbozg 1étesitményeiben (pl. az élelmiszer-biztonsdgi hatésagok ugyanazt a kérdGivet haszndljdk
az adott dgazat élelmiszer-biztonsdgi kulttirdjanak auditdldsa sordn).

Egyilta-
lan nem
értek

egyet

Nem
értek

egyet

Kozom-
bos
sza-

momra

Egyetér-
tek

Teljes
mértékben
egyetértek

VEZETES

L.1

A vezetSk egyértelmi célokat tliztek ki az élelmiszer-
biztonsdgra vonatkozdan

L2

A vezet6k tisztdban vannak a munkavallalokkal
szembeni élelmiszer-biztonsagi elvdrdsokkal

L3

A vezetSk képesek munkavallal6ikat az élelmiszer-
biztonsdg szerinti munkavégzésre motivélni

L4

AvezetSk j6 példat mutatnak a higiénia és az élelmiszer-
biztonsag terén

L5

A vezetSk gyorsan és konstruktivan kezelik az
élelmiszer-biztonsdgi problémadkat

L.6

A vezetSk az élelmiszer-biztonsdg folyamatos javitdsdra
torekednek

KOMMUNIKACIO

Cl1

A vezetSk rendszeresen kommunikalnak a
munkavallalokkal az élelmiszer-biztonsagrol

C.2

A vezet6k egyértelmien kommunikdlnak a
munkaviéllalokkal az élelmiszer-biztonsagrol

C3

A munkavillaléknak lehet8ségiik van arra, hogy a
vezetSkkel kommunikaljanak az élelmiszer-
biztonsdgrol

C4

Az élelmiszer-biztonsdg fontossdga dllanddan jelen van,
példaul az élelmiszer-biztonsdggal kapcsolatos plakatok,
tablék és/vagy ikonok formdjiban

C5

Az élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos problémadkat a
szervezetemben dolgozé kollégdimmal is
megvitathatom

() De Boeck E., Jacxsens L., Bollaerts M. és Vlerick P. (2015). ,Az élelmiszerfeldolgozé szervezetek élelmiszer-biztonsagi kornyezete:
onértékelési eszkoz kifejlesztése és validdldsa”. Trends in Food Science and Technology, 46, 242-251.
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SZEREPVALLALAS és ELKOTELEZETTSEG

E.1 | Meg vagyok gy6z8dve arrél, hogy az élelmiszer- 1 ) 3 4 5
biztonsdg fontos a szervezet szimadra

E2 | Akollégdim meg vannak gy8zdédve arrdl, hogy az 1 ) 3 4 5
élelmiszer-biztonsag fontos a szervezet szimdra

E.3 | Az élelmiszer-biztonsag szerint végzett munkat

. IR : 1 2 3 4 5

elismerik és jutalmazzak

E.4 | Ugy érzem, hogy hozzdjarulhatok termékeink 1 ) 3 4 5
biztonsdgdhoz

E.5 | Motivalt vagyok, hogy mindig megprébaljam elérni az 1 ) 3 4 5
élelmiszer-biztonsag legmagasabb szintjét

E.6 | Ugy érzem, osztozom a termékeink biztonsagaért viselt 1 ) 3 4 5
felelgsségben

TUDATOSSAG

Al | Ismerem a feladataim elldtdsahoz kapcsol6dé 1 ) 3 4 5
élelmiszer-biztonsagi kockdzatokat

A.2 | Akollégdim ismerik a feladataim elldtasdhoz kapcsol6dé 1 ) 3 4 5
élelmiszer-biztonsagi kockdzatokat

A.3 | Kollégdim éberek és figyelnek a potencidlis élelmiszer- 1 ) 3 4 5
biztonsdgi problémakra és kockdzatokra

A4 | AvezetSknek redlis képik van a potenciilis élelmiszer- 1 ) 3 4 5
biztonsagi problémadkrdl és kockazatokrdl

A.5 | A szervezetem ellendrzés alatt tartja az élelmiszer- 1 ) 3 4 5
biztonsagi kockadzatokat

EROFORRASOK

R.1 | A munkavéllalok elegendd id6t kapnak ahhoz, hogy az 1 ) 3 4 5
élelmiszer-biztonsag szerinti médon dolgozzanak

R.2 | Elegendd létszama személyzet all rendelkezésre az 1 ) 3 4 5
élelmiszer-biztonsag kovetéséhez

R.3 | Rendelkezésre dll a sziikséges infrastruktdra (pl. jo
munkateriilet, j6 felszerelés stb.) az élelmiszer-biztonsag 1 2 3 4 5
szerinti munkavégzéshez

R.4 | Elegendd pénziigyi forrds dll rendelkezésre az élelmiszer-
biztonsdg timogatdsahoz (pl. laborelemzések, kiilsG 1 ) 3 4 5
tandcsadok, kiegészitd takaritds, felszerelések beszerzése
stb.)

R.5 | Elegendd élelmiszer-biztonsdgi oktatast és képzést 1 ) 3 4 5
biztositanak

R.6 | Helyes élelmiszer-biztonsdagi eljdrdsok és utasitdsok 1 ) 3 4 5
vannak érvényben
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4A. Fiiggelék

Példa a kritikus szabdlyozdsi pontok (CCP) azonositdsira szolgdlé dontési fira

1. kérdés: PRP (pl. HHGY) Utjan elfogadhaté szinten
lehet-e ellendrizni a jelentds veszélyt e Iépésnél?* IGEN

Ez nem CCP

NEM

Ez nem CCP. Késobbi lIépéseket
2. kérdés: Ennél a Iépésnél éteznek-e egyedi ellendrzesi NEM kell értékelni a CCP-hez**
intézkedések az azonositott jelentds veszélyhez?

IGEN

3. kérdés: Egy késébbi lépés megeldzi vagy o BT A i i

megsz(inteti, illetve elfogadhaté szintre csékkenti-e IGEN E kesebb] lepeanck DUP-aek
iy p p kell lennie

az azonositott jelentds veszélyt?

18-

NEM
A lépés, folyamat vagy termék
4. kérdés: Képes-e ez a Iépés jelentésen megeldzni vagy megsziintetni, NEM mdédositasa ellendrzesi
illetve elfogadhato szintre csékkenteni az azonositott jelentss veszélyt?*** intézkedes veégrehajtasahoz™**

4

IGEN —{EzalépésCCP |

* Meérlegelje a veszély jelentGségét (azaz a bekovetkezésnek az ellenSrzés hidnya miatti valdszindségét és a veszély
hatdsdnak stlyossdgdt) és hogy az kellSen ellendrizhetS-e olyan el6feltételi programokkal, mint a HHGY-k. A HHGY-k
lehetnek rutin HHGY-k vagy a veszély ellendrzéséhez nagyobb figyelmet igényl6 HHGY-k (pl. monitorozds és
nyilvantartds).

** Ha a 2-4. kérdésnél nem azonositanak CCP-t, akkor a folyamatot vagy terméket moddositani kell az ellenSrzési
intézkedés végrehajtdsa érdekében, és 4j veszélyelemzést kell végezni.

e Mérlegelje, hogy az e 1épésnél alkalmazott ellendrzési intézkedés miikodik-e az ugyanazon veszély ellenérzéséhez egy
masik 1épésnél haszndlt ellendrzési intézkedéssel egyiitt, amely esetben mindkét 1épés CCP-nek tekintendd.

xexk - Uj veszélyelemzés utdn térjen vissza a dontési fa elejére.
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4B. Fiiggelék

Példa az egyszeriisitett dontési fira

| 1. kérdés: Betegség vagy sérilés realis kockazataval jarna-e az ellenérzés e ponton vald elvesztése?

.

2. kérdés: Van-e olyan késdbbi lépés, amelynél e veszely
ellenérzott vagy ellenérizheté (az On ellenérzése alatt all)?

.
NEM

NEM

3. kérdés: A veszély megszuntetésére vagy elfogadhato
szintre csokkentésére tervezték-e ezt a pontot?

CCP vagy
OPRP

NEM

A lépés, folyamat
vagy termek
modositasa

IGEN

Nem CCP, ugras egy
késdbbi lépésre




5. Fiiggelék

a HHGY, az OPRP és a CCP 6sszehasonlitdsa

Ellendrzési intézkedés tipusa

HHGY

OPRP CCp

Hatokor Biztonsagos élelmiszerhez valé kornyezet A kornyezettel és/vagy a termékkel kapcsolatos intézkedések (vagy intézkedések
megteremtéséhez kapcsolodo intézkedések: az élelmiszer |  kombindcidja) a szennyez8dés megel6zése érdekében, illetve a végtermékben a veszélyek
alkalmassagat és biztonsagossagat befolydsold megel8zése, megsziintetése vagy elfogadhaté szintre valé csokkentése érdekében
intézkedések Ezen intézkedések végrehajtasira a HHGY-k végrehajtdsa utdn keriil sor
A veszélyekkel val6 Nem kot6dik semmilyen veszélyhez Mindegyik veszélyhez vagy veszélycsoporthoz kotédik
osszefiiggés
Meghatérozds A kidolgozds alapja: A HHGY-ket figyelembe vevé veszélyelemzés alapjan
- Tapasztalat A CCP és az OPRP termékhez és|vagy folyamathoz kot6dnek
— Referenciadokumentumok  (iitmutatok,  tudomdnyos
kiadvdnyok)
- Aveszélyelemzés megerGsitette
Validalas Nem feltétleniil élelmiszer-vallalkozo végzi Validalast kell végezni
(azaz a tisztitdszerek gydrtdja validdlta a termék hatékonysdgdt és (egyes esetekben a helyes gyakorlatra vonatkozo titmutatdk irdnymutatdst adnak a validdldsi
meghatdrozta a termék spektrumdt és a haszndlati utasitdsokat — mddszertanhoz vagy megadjdk a validdlt kritikus hatdrértékeket)
az élelmiszer-vdllalkozd feladata az utasitdsok kivetése és a
termék mifszaki leirdsdnak betartdsa)
Kritériumok / Mérhetd vagy megfigyelhetd kritériumok Mérhet6 vagy megfigyelhetd kritériumok
Monitorozds Amennyiben relevans és megval6sithatd A hiba valészindisége és stilyossdga alapjan A gyakorisag lehetGvé teszi a kritikus

hatarértékek be nem tartdsdnak valés ideji

meghatérozott gyakorisdg
észlelését

Eltérés: korrekcids

A folyamattal kapcsolatos korrekcids intézkedések

A termékkel kapcsolatos el6re meghatérozott

A folyamattal kapcsolatos korrekcios
korrekcids intézkedések

intézkedések A termékkel kapcsolatos korrekcids intézkedések intézkedések
tobbnyire nem sziikségesek, de eseti alapon értékelend6k | A termékkel kapcsolatos lehetséges korrekcids | A folyamattal kapcesolatban az ellendrzés
intézkedések (eseti alapon) helyredllitdsa és az ismételt el6fordulds
Nyilvantartds vezetése megel8zése céljdbol szitkséges korrekcids
intézkedések
Nyilvantartds vezetése
Hitelesités Adott esetben a végrehajtds iitemezett hitelesitése A végrehajtas titemezett hitelesitése, a tervezett veszélyellen6rzés megvaldsuldsanak

hitelesitése

¥</sse D

[0H]

elde] sofereary omwn redoing zy

91°6°CC0C
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6. Fiiggelék

Példa a kommunikdcids levélre

[Elelmiszer-vdllalkozd neve]
[Ddtum]

[Cim]

[Irdnyitdszdm]

[Az auditdlandd Iétesitmény tevékenysége]

Auditterv
Tisztelt [élelmiszer-vdllalkozé kapcsolattartd neve]!

Az élelmiszer-biztonsagi jogszabdlyok, kiilonosen a 852/2004/EK, a 853/2004/EK és a 178/2002/EK rendelet élelmiszer-
véllalkozok részérdl torténd betartdsanak hitelesitése céljabol az [illetékes hatdsdg neve] dltal végzett hatdsigi ellenbrzések
részeként eziton erésitem meg, hogy egy ellenérzési csoport [nap, hénap, év] ddtummal auditot fog végezni az Onok
létesitményében miikodS FSMS-re vonatkozdan.

Az audit kezdete: [iddpont]. Felhivjuk figyelmét, hogy az audit idGtartama a megallapitdsoktdl fiigg8en véltozhat. Alabb
azonban megtaldlhat6 a vdrhato titemterv.

Hasznos lenne, ha biztositani tudnd, hogy csapatdnak megfeleld tagjai rendelkezésre alljanak az auditdlds sordn. A HACCP-
alapti eljarasokkal kapcsolatos dokumentdciot is rendelkezésre kell bocsatania.

AZ AUDIT CELKITUZESEI

- Annak meghatdrozdsa, hogy a tevékenységek és a kapcsolodé eredmények megfelelnek-e az Onéknél alkalmazott
FSMS-nek és a kapcsolodé szabalyoknak

— Az alkalmazandd jogi és szabélyozasi kovetelményeknek valé megfelelés értékelése

—  Annak hitelesitése, hogy hatékonyan mtikodik-e az adott FSMS

AZ AUDIT HATOKORE

Az audit hat6kore az aldbbi kategoridk szerinti értékeléseket foglalja magdban:
- potencidlis veszélyek (mikrobiolégiai, kémiai és fizikai),

- avégzett folyamat higiéniai feltételei és tipusa,

- helyes higiéniai gyakorlatok és PRP, koztiik: takaritds és higiénia, karbantartds, kdrositok elleni védekezés, beszallitok
ellen8rzése, személyzet képzése, nyomonkovethetdség és visszahivas, hémérséklet-ellendrzés stb.,

—  bevezetett HACCP-alapu eljardsok.

ELLENOR
[ellendr neve]

[ellendr neve]

UTEMTERV

Virhato teljes idGtartam: X 6ra.

Nyit6értekezlet X perc
Dokumentumok X 6ra
feliilvizsgalata

Helyszini szemle X 6ra
Zardértekezlet X perc

A tervezett audittal kapcsolatos barmilyen kérdés esetén kérem, hogy forduljon hozzdm [illetékes hatésdg cime és
telefonszdmal

Tisztelettel:

[Vezetd ellendr neve és aldirdsa]
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7. Fiiggelék

Példa a HACCP ellendrzdlistara

DOKUMENTUM IGEN | NEM ESZREVETELEK

ELOFELTETELEK

Létezik-e a HACCP-tervet aldtdmaszté hatékony HHGY-terv?

HACCP-MUNKACSOPORT

Kijeloltek-e HACCP koordinatort?

Kivalasztottak-e HACCP-munkacsoportot?

Rendelkezésre dllnak-e a munkacsoport készségeire és
tapasztalataira vonatkozé informdciok, és ezek megfelelGek-e?

Hasznalnak-e kiils§ er6forrasokat a készségek ismeretének
bévitésére és[vagy a készségek fejlesztésére?

TERMEK

Késziilt-e termékleirds/termékspecifikdcié minden egyes
termékhez?

Meghatdroztik-e a tervezett felhaszndldst?

Tud-e az élelmiszer-vallalkoz6 attekintést adni a gydrtds
kiilonbo6zd 1épéseirdl (példaul folyamatdbraval)?

A folyamatdbra (vagy a fent emlitett dttekintés) teljes-e és
megfelel-e a munkafeliilet szerinti helyzetnek?

1. ELV — VESZELYELEMZES

Elvégezték-e minden lépésnél az Gsszes észszertien varhat6
biolégiai, kémiai vagy fizikai veszély azonositdsat és megfeleld
leirasat?

Felmérték-e e veszélyek jelentSségét?

Kidolgoztak-e és végrehajtottak-e validalt ellendrzési
intézkedéseket a fent emlitett veszélyekkel kapcsolatban minden
egyes olyan lépésnél, ahol ilyen veszélyeket azonositottak, vagy a
késébbi 1épések soran? Az intézkedések a veszélyek okdra
irdnyulnak-e?

Ha a veszélyelemzés azt jelzi, hogy a HHGY elegend§ a veszélyek
visszaszoritdsdhoz, akkor kielégitdnek tekintheté-e a HHGY
alkalmazasa?

Meghatéroztak-e operativ el6feltételi programokat?

2. ELV — KRITIKUS SZABALYOZASI PONTOK
MEGHATAROZASA

Minden egyes jelent6s veszélyhez egyértelmiien azonositottak-e a
kritikus szabdlyozdsi pontokat (és esetlegesen az OPRP-ket)?

A kockdzatelemzés alapjan észszertiek és indokoltak-e a kritikus
szabalyozdsi pontok (és esetlegesen az OPRP-k)?
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Elkésziiltek-e az egyes kritikus szabdlyozdsi pontokra (és
esetlegesen az OPRP-kre) vonatkozé munkautasitasok?

Kielégit6-e a veszélyelemzés és a CCP meghatdrozds eredménye
(esettd] figgSen megfelel6 HHGY, OPRP és CCP)?

3. ELV - KRITIKUS HATARERTEKEK

Létrehoztak-e kritikus hatdrértékeket/cselekvési kritériumokat
minden egyes kritikus szabalyozdsi pont/OPRP tekintetében?
Beillitottdk-e a célszinteket?

Helyes-e az ellendrzési intézkedés és a kritikus hatdrérték|
cselekvési kritériumok kozotti kapcsolat?

Dokumentdlt bizonyitékok tdmasztjik-e ald ezeket?
(Jogszabalyok, kisérleti bizonyitékok, kozzétett eredmények vagy
egyéb hivatkozdsok)

4. ELV — MONITOROZASI ELJARASOK

Valamennyi kritikus szabélyozasi pont/OPRP esetében léteznek-e
monitorozdsi eljarasok?

Meghatdrozzdk-e a monitorozasi eljardsok, hogy mit, mikor,
hogyan és hol, illetve hogy ki a felel6s személy/személyzet?

Elegendd-e a monitorozds gyakorisdga? Lehet6vé teszik-e a
korrekcids intézkedések valos idejti végrehajtdsat?

Vezeti és feliilvizsgdlja-e a felel6s személy/személyzet a
monitorozasi nyilvantartast?

A személyzet tagjai megfelel§ képzettséggel rendelkeznek-e a
monitorozasi miiveletek végzéséhez?

5. ELV — KORREKCIOS INTEZKEDESEK

Kidolgoztak-e korrekcids intézkedéseket minden egyes kritikus
szabalyozasi pontra?

Biztositjak-e a korrekcids intézkedések a CCPJOPRP-k ellendrzés
ald vondsat?

Hatékonyak voltak-e az alkalmazott korrekcios intézkedések?

A korrekcios intézkedések kiterjednek-e a termékre és folyamatra
és megel8zik-e az ismételt el6forduldst?

Sziikség esetén végeznek-e korrekcids intézkedéseket?

6. ELV — HITELESITESI ELJARASOK

Bevezettek-e hitelesitési eljardsokat a HACCP program
hatékonysaganak igazoldsara?

- Nyilvantartdsok felilvizsgalata

— Kozvetlen megfigyelés

— Mikrobioldgiai, fizikai és/vagy kémiai elemzés

- Belsd és kiilsg ellendrzések

— Panaszkezelés

- Egyéb

Validéltdk-e a kritikus hatdrértékeket? Hogyan?
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Bizonyitjdk-e a hitelesitési tevékenységek, hogy ellendrzés alatt 4ll
a CCP?

Bizonyitjdk-e a hitelesitési tevékenységek, hogy hatékony a HACCP
program?

[:Tjraértékelték és modositottak-e a HACCP-tervet, ha az
elégtelennek bizonyult?

Ujraértékelték-e a HACCP-tervet minden olyan esetben, amikor
véltoztak a termék nyersanyagai, modszerei és[vagy képletei?

7. ELV — NYILVANTARTAS

Vezetnek-e nyilvantartast az Osszes kritikus hatdrérték
validaldsarol?

Vezetnek-e nyilvantartdst az 6sszes monitorozdsi eljrasr6l?

Vezetnek-e nyilvantartast az dsszes korrekcios intézkedésré1?

Vezetnek-e nyilvantartast az 6sszes HACCP hitelesitési
tevékenységrél?

Megérzik-e a nyilvantartdsokat a sziikséges ideig?

Alairtdk és hitelesitették-e a nyilvantartasokat?

A nyilvantartdsok 6sszhangban vannak-e az ellendr altal az audit
soran megfigyelt tényleges értékekkel?

HACCP-TERV

Van(nak)-e HACCP-terv vagy -tervek a termékek minden egyes
tipusahoz vagy csoportjahoz?

Hatékonyan végrehajtjik-e az irdsos HACCP-terve(ke)t?

El van-e ldtva ddtummal és aldirdssal a terv?
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