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1. Bevezetés
A 43/93/EEC szamu Tandcsi Direktiva az élelmiszerbiztonsdg kovetkezd

alapelveit sorolja fel:

¢ a potencidlis veszélyforrdsok elemzése az élelmiszerekkel kapcsolatos
tevékenységeknél;

¢ az emlitett tevékenységek azon pontjainak meghatarozédsa, ahol
kockazat meriilhet fel;

¢ az élelmiszerbiztonsdg szempontjdbdl ,kritikus pontok” azonositédsa;

¢ hatékony szabdlyozds és megfigyelés (monitoring) megvaldsitisa a
kritikus pontokon;

¢ a kockdzati tényezdk, a kritikus szabdlyozdsi pontok, valamint
szabdlyozdsi és a monitoring eljardsok periodikus, illetve
munkafolyamatok valtozasakor torténd eseti feliilvizsgalata.

2. A HACCP - modszer és rendszer
2.1. Definiciok
HACCP: (Veszélyelemzés és a Kritikus Szabdlyozési Pontok)

A veszélyek és a rizikofaktorok azonositdsara, értékelésére €s megel6zésére
szolgdlo szisztematikus eljaras.

CCP: (Kritikus Szabdlyozasi Pont)

Olyan pont, 1épés vagy eljards, ahol lehetséges a kontroll, illetve ahol
valamely élelmiszerbiztonsdggal kapcsolatos veszély megel6zhetd,
kikiiszobolhets vagy elfogadhat6 szintre csokkenthetd.

CP: (Szabdlyozasi Pont)

Minden olyan pont, 1épés vagy eljards, ahol modd nyilik a bioldgiai, a
fizikai vagy a kémiai jellemzGk szabdlyozasara.

HACCP terv:

A HACCP alapelveken nyugvé irott dokumentum, amely tartalmazza az egy
bizonyos folyamat vagy muvelet kontroll alatt tartdsdhoz sziikséges eljarasokat.

2 Prof. Dr. Anita Kochan az "Eurépai Min6ségi Hét Magyarorszdgon, 1997"
rendezvénysorozat keretén beliil elhangzott el6addsdnak kézirata alapjan.
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HACCP rendszer:
A HACCP terv végrehajtisdnak eredménye.

2.2. HACCP alapelvek

I) a lehetséges veszélyek elemzése és meghatdrozdsa a vertikum teljes
hosszaban;

II) a kritikus szabdlyozédsi pontok azonositdsa és azok megfigyelése a
veszélyek  el6fordulasdnak  kikiiszobolése vagy  minimadlisra
csOkkentése érdekében;

ITI) kritikus hatarértékek megéllapitdsa minden kritikus szabalyozdési
pontra, amelyeket a veszélyek kontroll alatt tartdsa érdekében nem
szabad tullépni;

IV) ellen6rz6 rendszer bevezetése a kritikus pontok rendszeres
megfigyelésére;

V) azon korrekcids intézkedések meghatarozédsa, amelyeket a kritikus
pontokon észlelt nem megengedhetd eltérések esetén  kell

foganatositani;
VI) a HACCP rendszer helyes mikodését verifikdaldé (igazold) eljardsok
kidolgozasa;

VII) a HACCP tervvel kapcsolatos hatékony dokumentacios rendszer
kialakitdsa (adatgydjtés és feldolgozds, valamint dokumentécio).

2.3. A kiilonféle forrdasok osszehasonlitdsa

Az 1. alapelv a lehetséges veszélyek észlelését teszi lehetdové az
alkalmazds teriiletén. Hogy az ,,alkalmazés teriilete” konkrétan mit jelent,
azt az adott tevékenység befolydsi dvezete jeloli ki.

Ha egy élelmiszeripari gyartonak modjdban 4ll kozvetlen hatdst
gyakorolnia a nyersanyagok elGdllitdsdra (ez a helyzet példaul egy
szOvetkezetben), akkor a veszélyelemzés kiterjed az egész vertikdlis lancra.
Ha viszont egy termel§ a szabadpiacon vdasarolja a nyersanyagot, akkor a
lehetséges veszélyek meghatarozasat a felvasarlo részlegnél kell kezdeni.

Mindenek el6tt a termékek alkotérészeinek ¢és komponenseinek
szisztematikus vizsgélatidra van sziikség. Itt nem csak a mikrobioldgiai,
hanem az analitikai és érzékszervi veszélyforrasokra is figyelemmel kell
lenni.

A 43/93/EEC szamu direktiva 2. alapelve értelmében meghatarozandok a
termelési folyamat azon pontjai, ahol a kontroll elvesztése elfogadhatatlan
szintl veszélyt jelent a fogyaszté egészségére nézve.

Az alapelv szerint elegend$ csupédn azonositani ezeket a pontokat.
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A 2. alapelv tehdt azt mondja ki, hogy a Kritikus Szabdlyozdsi Pontok
(CCP) meghatarozédsaval kell biztositani a veszély tényleges megel6zését
vagy csokkentését.

A CCP-k megéllapitdsdhoz haszndlhat6é a dontési fa.

Az élelmiszerbiztonsdg szempontjdbdl kritikus pontok meghatdrozasat
irja el6 a 43/93/EEC szamu direktiva 3. alapelve.

A 3. HACCP alapelv rendelkezik a  kritikus hatarértékek
megallapitasar6l, amelyek meghatdrozott tolerancidval biré mért értékek.

A hatdrértékek tillépése esetén nem zdarhatd ki az egészségiligyi kockdzat.

A 4. alapelv a kritikus pontok monitoring rendszerének kiépité€sérdl és
bevezetésérdl intézkedik.

A monitoring rendszer tulajdonképpen olyan terv, amely lehetévé teszi a
CCP-k, tovdbbd a megfeleld kritikus értékek és/vagy irdnyelvek
megfigyelését és vizsgalatat.

A monitoring mikrobioldgiai, analitikai és/vagy érzékszervi moddszerek
felhasznaldsdval torténik.

Meg kell azonban jegyezni, hogy tidlzott iddigényességiik miatt a
mikrobiolégiai tesztek csak ritkdn lehetnek alkalmasak a CCP-k
megfigyelésére. Ezért egyes analitikai és az érzékszervi modszerek
ajanlhaték. Az daltaluk mért értékek informéciét szolgdltatnak a
mikrobioldgiai dllapotrdl is.

Az 5. alapelv foglalkozik azokkal a korrekciés intézkedésekkel,
amelyeket a kritikus pontokndl tapasztalt megengedhetetlen eltérések
esetén kell alkalmazni.

Korrekciés intézkedéseket kell megdllapitani minden kritikus pontra és
azon belil kiilon-kiilon minden potencialis veszélyre. A korrekcios
intézkedések feladata a veszély elfogadhatéo szintre csokkentése, a
biztonsdg helyredllitdsa és a folyamat ujbdéli kontroll ald helyezése. A
korrekcios intézkedéseket dokumentalni kell.

A 43/93/EEC szamu direktiva 5. alapelve, illetve a 6. HACCP alapelv
eloirja a 1étrehozott HACCP rendszer verifikalasat és hozzaigazitasat a
valtozé koriilményekhez (pl. miiszaki innovaciék, a termék
osszetételének modosulasa, jogszabaly-valtozasok).

A verifikdlas folyamataban el6re meghatarozott moddszereket ¢és
eljarasokat alkalmaznak annak kideritésére, hogy a létrehozott rendszer
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megvaldsitja-e a HACCP tervet, és hogy az egydaltalin megfelel-e az adott
véllalat igényeinek.

A 7. alapelv elrendeli a HACCP tervvel kapcsolatos hatékony
dokumentaciéos rendszer (adatgydjtés és feldolgozas, valamint
nyilvantartas) mikodtetését.

A feljegyzések és a dokumentumok az eljaras biztonsagos voltat
bizonyitjak.
A feljegyzések megbizhat6 informdaciét tartalmaznak:

¢ az O0sszetevGkrol,

¢ a kozbeesd termékekrdl és a végtermékekrdl,

¢ a feldolgozds miveleteirdl és paramétereirdl,

¢ a csomagolésrol,

¢ a tarolasrdl és az elosztasrol,

¢ a korrekcids intézkedésekrdl,

¢ a folyamattal vagy a termékkel kapcsolatos eltérésekrdl,
¢ a verifikalasrol.

A dokumentdcionak naprakészen haszndlhatéonak kell lennie, amely
barmikor a feliigyel6 hatésag rendelkezésére bocsathato.

A 43/93/EEC szamu direktiva nem {irja el6 kimondottan a HACCP terv,
illetve a HACCP rendszer alkalmazdsdval kapott eredmények
dokumentélasat.

Egy minimdlis szintd dokumentalds azonban elengedhetetlen:
¢ a HACCP terv tovabbfejlesztéséhez,
¢ a HACCP terv vizudlis formdba Ontéséhez, pl. oktatds vagy
ellen6rzés céljara,
¢ a HACCP rendszer hatékonysdgdnak demonstrdldsdhoz, a tesztek
eredményeinek feljegyzéséhez, tovabba
¢ a gondossdg kotelezettségére vonatkozod jogi eldirasok teljesitéséhez.

»A HACCP rendszer dokumentdldsa” cimet viseld 6. alapelv rendelkezik
az adatgydjtésr6l és a dokumentumok vezetésérdl.

A felsorolt alapelvekre tdmaszkodva a mi csoportunk 10 egymdast kdvetd
miuveletet dolgozott ki a HACCP rendszer bevezetésére.

2.4. A HACCP a mindségirdnyitdsi rendszerek (QMS) sarokkove

A mindségirdnyitdsi rendszerek szabvanyok szerinti strukturdjit és
tartalmdt szemlélteti a kovetkezd 4bra, megkOnnyitve az innovacids
lehetdségek felismerését és rendszerezését.
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Elelmiszerbiztonsag

v

A vallalat altal végzett szabalyozas (kontroll)

1 ,, 1

Higiéniai utasitdsok A vallalat szabdlyozo MinGségbiztositds az
rendszere ISO 9000 szabvény-
csalad szerint
= J6 Higiéniai = az emberi egészséget [Fricke nyomdn]
Gyakorlat fenyegetd rizik6faktorok
elkeriilése

Ilyen megkozelitést alkalmazva a HACCP és a QMS nem valdsithatéo meg
egymastol fiiggetleniil. A két, egymastol fiiggetlen rendszer egyideji
megvaldsitdsa azonban nem egyszerd feladat, ami mar tdlmutat a kis- és
kozepes méretd vdllalatok lehetdségein.

3. A HACCP Kézikonyv: tapasztalatok és gyakorlati
utmutato

3.1. A HACCP rendszer megvalositasanak eredménye olyan vdllalatndl,
amely rendelkezik (2. esettanulmdny), illetve amely nem rendelkezik
(1. esettanulmdny) mindségirdanyitdsi rendszerrel.

3.2. A mindségirdnyitasi rendszerhez kapcsolodo QM dokumentdcio
hatékony eszkoze a HACCP elemzésnek.

3.3. Példik a HACCP Kézikonyvhoz kapcsolodo miiveletek alkalmazdsdra

1. miivelet: Az érvényességi teriilet lehatdroldsa
Példa:

A HACCP terv az egész Grumbacher Kartoffelspezialitaten GmbH
véllalatra alkalmazhat6 a beszerzést6l az 0Osszes termelési folyamaton
keresztiil az elszdallitasig és a piaci ellendrzésig.

Ha a HACCP integralva van a gyar min8ségiranyitasi rendszerébe, akkor
a HACCP érvényességi teriilete egybeesik a QM rendszer alkalmazdsi
teriiletével.

A QM rendszer alkalmazdsi teriilete az a szervezet, amely sajat
funkcidkkal és megfelel6 adminisztracioval rendelkezik.
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2. miivelet: A HACCP munkacsoport (team) feldllitdsa
Példa:

A Grumbacher Kartoffelspezialititen GmbH HACCP munkacsoportjanak
tagjai a kovetkezdk:
¢ vezérigazgatd
termelési igazgato
az eladasi és marketing részleg vezetgje
miuszakvezetSk (3)
kiils6 QM szakért6 a nemzetkdzi, az eurdpai €s a hazai jogszabdlyok

* & o o

ismerdje.

Ha a HACCP integralasra keriil a gyar mindségiranyitasi rendszerébe,
akkor a QM-ért felel6s személy feltétleniil legyen tagja a HACCP
munkacsoportnak.

3. miivelet: A folyamatdbra elkészitése

A HACCP analizis elvégzésének alapvetd feltétele a folyamatok pontos
sorrendjének meghatdrozasa.

Nézziik példdul a hasdbburgonya eldéllitdsdnak folyamatdbrajat, ha a
HACCP integrdlva van az iizem QM rendszerébe. Ebben az esetben a
folyamatabranak tartalmaznia kell a szabalyozott feltételek létrehozédsat a
kovetkez6 QM elemek munkautasitdsaiban: 3.) A  szerzddések
feliilvizsgalata, 6.) Beszerzés, 9.) Folyamatirdnyitds és 15.) Kezelés,
tarolds, csomagolds, tartdsitds, kiszallitds. Ezek a HACCP munkacsoport
altal jovahagyott folyamatdbrak felhaszndlhatok a HACCP elemzés
végrehajtdsdhoz.

4. miivelet: A veszélyek azonositdsa a termékleirdsokbol és a folyamatdb-
rakbol, majd a megeldzo (preventiv) intézkedések kidolgozdsa

Az  élelmiszer-feldolgozé  vallalatokndl a  kovetkezd  tipikus
veszélyforrdsok jelentkezhetnek:

¢ anyersanyagok, tovdbbé a technoldgiai segédanyagok és az adalékok
erds mikrobioldgiai szennyezettsége;
peszticidek jelenléte a nyersanyagokban €s az adalékokban;
mikotoxinok jelenléte a nyersanyagokban, a technoldgiai
segédanyagokban és az adalékokban;
az alkalmazott hékezelési eljardsok elégtelensége;
keresztszennyezések a nyersanyagok nem megfeleld elkiilonitése miatt;
technolégiai segédanyagok és adalékok a raktdrban;

pes

eldirt tarolasi feltételek be nem tartasa;

* o

* & o o
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¢ nem megfeleld széllitasi feltételek;
¢ a munkahelyi és a személyi higiénia mell6zése.

Az egyes munkafolyamatokban fellépd potencidlis veszélyforrasokat
alaposan meg kell vitatni a HACCP munkacsoporton beliil.

Ha a HACCP mar integrdlva van az iizem QM rendszerébe, akkor a QM-
PI 14/04 HACCP szamu utasitds tartalmazhatja a HACCP elemzés
elvégzésének pontos leirdsat.

5. miivelet: A veszélyek azonositdsa a termékleirdsokbdl és a folyamat-
dbrdkbol, majd a megeldz6 (preventiv) intézkedések kidolgozdsa

A 356/94/EC szamu Bizottsdgi Hatarozat I. fejezet 6a pontja igy
csoportositja a rizik6faktorokat:

— bioldgiai veszélyek (mikroorganizmusok, parazitdk)

— kémiai veszélyek (tisztitd- és fertStlenitészerek, toxinok stb.)

— fizikai veszélyek (iiveg, fém, kovek stb.).

Ezek lehetnek direkt vagy maéasodlagosan el6forduld szennyezddések a
nyersanyagokban, tovdabbd a félkész- és a késztermékekben, amelyek a
termelési folyamat sordn, illetve a munkateriileteken juthatnak be
elfogadhatatlanul magas koncentracioban az anyagba.

Az egyes munkafolyamatok sordn jelentkezd potencidlis veszélyeket a
HACCP munkacsoportnak alaposan meg kell vizsgélnia.

6. miivelet: A kritikus szabdlyozdsi pontok meghatdrozdsa

paayd

Az el6z6 miveletek sordn azonositott veszélyforrdsok alapos mérlegelése
utjan a HACCP munkacsoport hatdrozza meg, hogy az adott helyen kritikus
szabdlyozdsi pontrél van-e sz6.

A kritikus szabdlyozdsi pontot a kovetkezd sajatossdgok jellemzik:

¢ Olyan veszélyforrds jelenléte, amely egészségiigyi kockédzatot okoz.

¢ Az adott ponton intézkedést kell hozni az egészségiigyi kockdzat
kikiiszobolése, megsziintetése vagy minimaldsa érdekében.

¢ A specifikus veszélyforrds kikiiszobolésének folyamatos ellenGrzése
megfigyelés (monitoring) és hatarértékek alkalmazasdval.

¢ A mikrobioldgiai verifikalds altalaban nem alkalmas a monitoring
céljara, mivel az eredmények lassi megdllapitdsa nem teszi lehet6vé
a korrekci6s intézkedések idében torténd végrehajtasat.

¢ Dr. Paul Teufel szerint a megfelel6 gyakorlati korrekcids
intézkedések az adott milvelet helyesbitése ¢és a termékek
visszautasitdsa kozott vdltakozhatnak.
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A kritikus szabdlyozdsi pontoknak alkalmasnak kell lenniiik a potencidlis
veszélyek befolyasoldsara és kontrolljara.

4. A 10 aranyszabaly (David Holloway)

1. A HACCP csoporttevékenység, amelybe a vdllalat minden szintjérGl be
kell vonni a dolgozdkat.

2. Amennyire csak lehetséges, a sajit, ,,hazon beliili” szakértelmet kell
1igénybe venni.

3. Ne bizzunk minden munkét kiils6 szaktandcsaddkra — ez ugyanis
folottébb koltséges mulatsdg, és végiil mi lesziink a vendégek sajat
véllalatunkndl.

4. Az a helyes tehdat, ha a sajat, ,hazon beliilli” szakértelmiink
kiegészitésére vessziik csak igénybe a kiils6 HACCP és mingségiligyi
szakembereket.

5. Ne kisérletezziink azzal sem, hogy mindent mi magunk csindljunk — ez
konnyen balul iithet ki.

6. Biztositani kell a munkautasitasok €és a dokumentacidos rendszerek
felhaszndlobarat és hatékony jellegét.

7. Valasszuk kiilon az dltalanos kontroll folyamatokat, amelyek egy masik
MindGségligyl Kézikonyv részét képezhetik.

8. A HACCP rendszer alkalmazédsa a Mingségiigyi Kézikdonyvvel szoros
osszhangban torténik, és a bevitt adatok utdn mindig gondoskodni kell
a visszacsatoldsrol.

9. Keriiljiik a sziikségtelen informécidk rogzitését, mert idovel nem fogjuk
gy6zni a papirmunkat.

10. Meghatarozott id6kozonként sziikség van a HACCP rendszer fiiggetlen
validdlasara, de a beépitett automatikus eljarasok segitségével

/////

Irodalom

Leitfaden zur Einfiihrung eines HACCP-Systems gemidll Art. 3 der
Richtlinie 93/43/EWG iiber Lebensmittelhygienie in kleinen und
mittelstindischen Unternehmen der Lebensmittelindustrie (HACCP-
Handbuch). Europédische Kommission, Generaldirektion III. Briissel,
1996.
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