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A nemzetkdzi élelmiszer-kereskedelem éves értéke tobb mint 300
millidard US $-ra tehets, és ez az G6sszeg novekszik. Egyesek szerint az
¢lelmiszertermelés a kovetkezd tiz évben megkétszerezddik, a nagy
hozzdadott értékd élelmiszerek volumene pedig meghdromszorozddik.
Ugyanakkor a nemzetkdzi élelmiszer-kereskedelem egy nagyon komplex
tevékenység, €s az élelmiszertermelési ldnc egyre bonyolultabbd valik.
Ebbdl kovetkezden az élelmiszerbiztonsag egy igen globdlis téma, nemcsak
a kozvetlen kozegészségiigyi szempontok, hanem a nemzetkdzi
kereskedelemre gyakorolt hatdsa miatt is.

Az élelmiszerbiztonsdg a nemzetkdzi kereskedelemben eddig még soha
nem l4tott prioritdst kapott. Az élelmiszerbiztonsdgi rendszereknek az
élelmiszerek biztonsdgidt és alkalmassdgat is garantdlniuk kell. Az
élelmiszer-értékesités sikerességéhez az is sziikséges, hogy az importér cég
¢s a hatdésdgok megbizonyosodjanak arrél, hogy az importdlt élelmiszer
megfelel az elvdrhaté élelmiszerbiztonsdgi kovetelményeknek. A
bizonyossdg megszerzését az neheziti, hogy az exportdlé orszdgban
mikodd élelmiszer-ellendrz6 rendszerek gyakran kiilonbdznek az importdlo
orszdg rendszerét6l. A kozelmultban az élelmiszerbiztonsdgra vonatkozo
kiilonb6z6 megkozelitéseket az un. ekvivalencia-elv alapjan a WTO
nemzetkozileg elismerte. A WTO-SPS Egyezmény megdllapitja tovdbba,
hogy a megfelel6 szintd védelem érdekében hozott kozegészségiigyi
(higiéniai) szabdlyozdsoknak nemzetkdzi standardokon és a
veszélyelemzésen kell alapulniuk.

A Codex szabvanyokat fontos benchmarknak (viszonyitdsi alapnak)
tekinti a WTO. A Tagorszdgok azon szabdlyait, amelyek a Codex
szabvanyokon alapulnak, ellendrzotteknek és a WTO megfeleld
ovintézkedéseivel Osszhangban 1évdének tekinti. Amennyiben ettdl eltérd
intézkedések azonos eredményre vezetnek, az elvart egészségvédelmi szint
biztositdsdra vdalasztott ezen mddszerek — azonos elbirdlds alapjén — a
legalacsonyabb szintd korldtozds ala esnek.
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HACCP alapi élelmiszer-biztonsagi menedzsment rendszer

Vilagszerte szdmos orszagban az €élelmiszerbiztonsdg és a megfeleldség
elérésére vonatkozd jogszabalyok eldirjdk a ,HACCP” alkalmazasat
minden iizleti vallalkozdsra, amennyiben a kovetkezd teriiletekre
tevékenysége kiterjed: élelmiszerek elGkészitése, feldolgozasa, gyartdsa,
csomagolédsa, raktdrozédsa, szdllitisa, elosztdsa, kezelése, értékesitése ¢és
beszerzése. Az EU 93/43/EEC élelmiszer-higiéniai irdnyelvének
megfeleléen az Eurépai Uniéban minden élelmiszeripari kézremikoddnek
be kell vezetni a HACCP-t. Az élelmiszeripari kozremikodSknek adekvat
biztonséagi eljarasokat kell alkalmaznunk, dokumentéalniuk, mikodtetniiik és
rendszeresen feliilvizsgalniuk, amelyek a HACCP rendszer fejlesztésére
szolgalnak.

Az eldfeltételként szolgdlé programoknak (,,J6 Gyartdsi Gyakorlat”, J6
Higiéniai Gyakorlat” stb.) jol specifikdltnak €s dokumentaltnak, valamint
gyakorlatiasnak €s ellendrzottnek kell lenniiik, hogy a HACCP bevezetését
és alkalmazésat elGsegitsék. Ezért ezek az ,elGfeltételek” a Codex elGirds
lényeges részét alkotjdk. A termékspecifikus élelmiszerbiztonsagi
kovetelmények esetenként a jogszabdlyokban és mds higiéniai
eljarasokban, valamint egyéb vevlOi vagy fogyasztoir specifikdcidkban
taldlhatok. Amennyiben nincsenek ilyen kovetelmények definidlva, akkor a
Codex Altaldnos Elelmiszerhigiéniai Alapelvei alkalmazandoék.

A jogszabalyokban és mas irdnyelvekben rogzitett HACCP
kovetelmények altaldban kevés gyakorlati segitséget nyujtanak a HACCP
alapid  élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszerek  kialakitdséra,
alkalmazdasdra és tandsitdsdra vonatkozdan.

1995 koriil a hollandiai TNO Nutrition and Food Research szakemberei
sziikségesnek 14attdk egy hivatalos HACCP tanusitas kialakitdsat
élelmiszeripari cégek szdmara. A HACCP tantsitdsra nem léteztek olyan
nemzetkodzileg elfogadott  szabvanyok, mint az ISO  9000-es
szabvédnysorozat a minGségirdnyitdsi vagy az ISO 14000 sorozat a
kornyezetiranyitasi rendszerekre. Emellett a vilagszerte elfogadott ISO
9000-es mindségirdnyitdsi rendszer alapvetéen az ipari szervezetekre
Osszpontosit. Hidnyoztak belSle az olyan specidlis élelmiszerbiztonsagi
szempontok, amelyeket a jogszabdlyi kdovetelmények és a HACCP rendszer
tartalmaznak. Madsrészt a Codex Alimentarius szerinti HACCP rendszer
nem tartalmaz olyan elemeket, amelyek lehet6vé tennék a tanusithatd
élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszer kialakitasat. Az 1. tdbléazat
ezeket a kolcsondsen hidnyz6 elemeket foglalja 6ssze. A HACCP rendszer
tanusitdsdhoz ki kell azt egésziteni a minOségirdnyitdsi rendszerek (ISO
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9000) alapvetd elemeivel, hogy ezéltal 6sszedllithaték legyenek a ,,HACCP
alapu élelmiszerbiztonsdgi menedzsment kovetelmények”. Az élelmiszer-
ipari cégek sajit HACCP rendszeriik kialakitdsakor alapul veszik ezeket a
,kovetelmények”-et, majd a tanusité ezen , kovetelmények” megvaldsitasat
értékelik a mikodé HACCP rendszer feliilvizsgédlatakor.

1. tablazat: A ,HACCP”rendszer és az ,,JSO 9001:2000”-es
szabvany elvi 0sszevetése

HACCP rendszer ISO 9001:2000-es szabvany
Az élelmiszerbiztonsag A mindségkdzpontd irdnyités
megvalositasanak elGsegitéséhez a megvalositasa érdekében a
gyartdsi mlveletekre 6sszpontosit rendszerekre és folyamatokra
dsszpontosit
Ahhoz, hogy tanusithaté rendszerré | Ahhoz, hogy az
valjon, kiegészitése sziikséges élelmiszerbiztonsdgot is magdban
legalabb a kovetkezdkkel: foglalja, kiegészitése sziikséges
— menedzsment-fejezetek legalabb a kovetkezokkel:
(mind&ségpolitika, célok, — élelmiszerel6allitds és -forgal—
rendszerfeliilvizsgélat); mazés f6bb jogi szabdlyai;
— beszallito1 oldal, szerz6dések — veszélyelemzés;
(alapanyagok és késztermékek — validalds (gyartdsi miveletek
specifikacidja); jovahagyasi és ellendrzési
— dokumenticié (Mindségiigyi szabdlyai);
Kézikonyv); — in-line monitoring és helyesbits
— krizismenedzsment (nyomon- tevékenység.
kovethetdség, termékazonositas és
-visszahivas).

A HACCP tanusitasanak lehetdségei

A HACCP a legjobb megoldidst nyujtja az élelmiszerbiztonsag
megvalositdsahoz, és egyuttal a legalkalmasabb alapvet6 menedzsment
eszk0zzé is bévithets. Ez nem csak azért van igy, mert a HACCP kotelezd
és nem csak azért, mert az élelmiszer-biztonsdgi kérdések Iényegi
kérdésekké valtak, hanem a HACCP gazdasagi vonatkozdsai miatt is. Ezek
a kovetkez6 pontokban foglalhatdk dssze:

e Gazdasdgilag hasznos olyan megbizhatd é€s gondos céggé vdlni, amely
egészségre nagy biztonsaggal artalmatlan élelmiszert, alapanyagot vagy
mdas Osszetevst bocsat a vevdk rendelkezésére.

e Gazdasdgilag hasznos hatékony és biztonsdgos szervezetté valni (egy
allanddan improvizalni kényszeriild szervezet helyett).

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 50, 2004/2 71



e Gazdasdgilag kifizet6d6 motivalt, jol képzett dolgozdkat alkalmazni,
kiilondsen a gydrtdsban, akik folyamatosan figyelnek a mindségre €és az
élelmiszerbiztonsdgra.

e Gazdasdgilag elényds a termékbiztonsdg igy kialakitott és tanusitott
rendszere, amelyben, amikor valami hibds, azt a szervezet id6ben képes
kezelni.

Ha a vezetés egy HACCP alapu élelmiszerbiztonsdgi rendszer
kialakitdsdra, bevezetésére és fenntartdsdra koltott, akkor az ilyen
beruhdzés tobbek kozott a tandsitds révén tériilhet meg.

A tanusitas elOnyeit a 2. tdblazat Osszegzi. A tanusitvanyt marketing
eszkozként 1s fel lehet haszndlni a kindlati piacon, ahol tulméretezett
kapacitdsok vannak. Mindemellett, ha az élelmiszert nagy tdvolsdgra
szallitjak és kiilfoldi piacokon értékesitik, akkor a tanusitott, ekvivalens
élelmiszerbiztonsagi menedzsment rendszer megsziinteti a kereskedelmi
korldatokat és ellenOrzott megbizhatdésdgot nyujt. Ez a hitelesség egyuttal
sziikséges a vevdk, az ellendrok és a fogyaszték bizalmdnak elnyeréséhez.
Ez kiilonosen fontos az élelmiszerbiztonsdg, az egészség és a kornyezet
szempontjabol, mivel a vevdk €és fogyaszték nem igazdn tudjak ellendrizni
a termék minGségét és biztonsdgat, valamint kdrnyezeti hatdsait.

A HACCP alapu élelmiszer-biztonsdgi menedzsment rendszer tanudsitdsa
egy formélis nyilatkozat vagy kijelentés formédjaban azt igazolja, hogy a
termék vagy szolgdltatds Osszhangban all a mindségiranyitasi és
é¢lelmiszerbiztonsdgi szabvannyal, valamint mdszaki specifikaciokkal. A
tanusitds egyben azt is jelenti, hogy a vallalat képes fenntartani az
0sszhangot ezekkel a szabvanyokkal és specifikacidkkal.

Ahhoz, hogy a holland formélis HACCP élelmiszer-biztonsagi
menedzsment rendszer tanusitdsi nyilatkozat kibocsédtasra keriilhessen, a
véallalatnak egy vizsgélati eljardson kell dtesnie. A tanusitdsi és ismétl6dd
feliilvizsgalati eljarasokat hatékonyan kell lefolytatni és ezeket egy olyan
szerv végezze, amely fiiggetlen (allami vagy nem dallami) intézmény, €s
amely mind felhatalmazassal, mind kompetencidval rendelkezik ahhoz,
hogy egy minden érintett fél érdekeit figyelembe vevd tanusitdsi rendszert
mikodtessen.

Természetesen tudni kell, hogy egy HACCP alapu élelmiszer-biztonsagi
menedzsment rendszer harmadik fél 4ltali tandsitdsa nem jelent garanciat
az élelmiszerbiztonsdg ,hibatlansdgdara”. Egy véllalat szdméara a HACCP
alapu élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszer tanudsitdsa azt juttatja
kifejezésre, hogy a vallalat folyamatosan mikodteti a HACCP rendszert és
elkotelezett az élelmiszerbiztonsdag szintjének folyamatos fejlesztésére.
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2. tablazat: Miért tanuasitsuk a rendszert?

A MINOSEG, MINT MARKETING ESZKOZ
- tulméretezett kapacitdsok, kinalati piac

= specifikus jellemzGk

SZABAD KERESKEDELEM (,, GLOBALIZACIO”)
- megndttek a tdvolsdgok a szdllit6 és a fogyasztd kozott
- belépés az EU- és mds piacokra
= ellendrzott megbizhatdsag

A BIZALOM ELNYERESE
- vevOk, preventiv auditok
- ellen6rok (hivatalos szervek)
- kritikus fogyasztok (eredet, termék-elGtorténet) kiilondsen a biztonsag,
az egészség és kornyezet szempontjabol,
valamint az esetleges hibdk is csak kés6bb mutatkoznak meg
=> hitelesség

A SAJAT SZERVEZET MEGEROSITESE
- hatékonysédg €és hatdsossag (folyamatossag)

- a dolgozdk motivacidja (gondossdg, eldvigyazatossig)

- a jogi helyzet erdsitése (termékfeleldsség)

A HACCP tanisitas jelenlegi helyzete

El8szor is, az élelmiszer-lanc résztvevdi — az allatok takarmédnyozasatol
€s az elsGdleges feldolgozistol a feldolgozédson €s nagykereskedelmen
keresztiil az élelmiszer-szolgédltatdsokig — HACCP rendszeriik kidolgozésa
és bevezetése sordn gyakran veszik igénybe szakértGk tandcsait.

Masodsorban, a létrehozott HACCP alapu élelmiszerbiztonsagi
menedzsment rendszer keretén beliil végzett auditok fajtai a kovetkezdk
szerint csoportosithatok:

e .elsddleges audit” (belsd audit): az élelmiszereldallitdo cég vizsgdlja

//////

és tovabbfejlesztésére iranyuld eljarasait;
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e .mdsodlagos audit” (kiilsé audit / beszallitéi audit): az élelmiszer-
el6allité cég vizsgdlja beszallitéit és alvdllalkoz6it abbdl a célbdl, hogy
megdllapitsa termékeik min&ségét és értékelje teljesitményiiket;

e , harmadlagos audit” (kiils6 audit): ezeket az auditokat az
élelmiszereldallit6 cég megrendelése alapjdan egy olyan tanusité
szervezet végzi, amely iizletileg fiiggetlen a véllalattdl, beszallit6itol és
vev(itSl, valamint abbdél a célbol jar el, hogy megdllapitsa a cég
élelmiszerbiztonsdgi és mindségirdnyitdsi rendszere dokumentiacidjanak
és alkalmazédsdnak 6sszhangjat az elfogadott szabvanyokkal.

Ezeken kiviil az élelmiszerel6allité cégeket ,,szemléken is értékelik”,
azaz egyes hatdsagi ellen6rz6 szervek vizsgaljak az élelmiszereket és az
élelmiszerbiztonsagi rendszereket, valamint az eljarasokat és a késztermé-
kek vizsgalati eredményeit abbol a célb6l, hogy megbizonyosodjanak a
jogszabalyi eldirdsok teljesiilésérdl.

E kozlemény keretében nem tériink ki részletesen a feliilvizsgdlat
(inspection) és a tanusitds (certification) kozotti hasonldésdgokra és
kiilonbségekre. Ugy tdnik azonban, hogy jelenleg még két egymdstdl
fliggetlen vilagban” éliink:

1.,,JSO-vilag”: jol definidlt a szervezetek mikodése szempontjabdl, de
gyenge a miszaki/szakért6i kompetencidt illet6en, kiilonos tekintettel
a jogi szabdlyozésra és az élelmiszerbiztonsdgra.

2.,,Codex-vildg”: igen erds a jogi szabdlyozds és a hatdsdgi ellendrzés
oldalarél, de gyenge a szervezetek mikodését illetden, valamint a
vildgszerte elfogadott ISO-definiciok elfogaddsidt és alkalmazdsat
tekintve.

Ugyanakkor a feliilvizsgalat é€s az audit megdllapitdsi és eredményei
kiilonosen a kommunikacié szdmadara egyértelmiek, A4tlathaték és jol
definialtak legyenek. Jelenleg ugyanis igen sok ,,nem pontosan definidlt”
HACCP feliilvizsgélatra és auditra keriil sor, és kiilonboz6 egymaéssal
atfedésben 1€vg, esetleg ellentmondo ,.tandsitvdnyokat” bocséatanak ki.

s 2z

Jelenleg legaldbb 8 egymadastol tobbé-kevésbé eltér6 HACCP tanusitdsra
vonatkozé ,,standard”-ot ismeriink. A 3. tdbldzat ad ezekrdl egy tOmor
attekintést.
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3. tablazat: A HACCP tanisitasi rendszerek osszefoglalo
attekintése egyes orszagokban

Orszag Az érvényes ,,standardok” Megjegyzés
megjelolése
Ausztrdlia SQF 2000 Még 89 tovabbi hasonlo
,standard” 1étezik
Dénia DS 3027 Management of A DS 3027 az alapja az
Food Safety based on ISO/WD 22000
HACCP szabvanynak (Working
Document)
Egyesiilt BRC Global Food Standard | British Retail Consortium
Kirdlysag EFSIS European Food Safety
Inspection Service
Hollandia FSMS (CCvD-HACCP / Holland Akkreditacios
RVA) Tanacs (RVA) altal
jovahagyott eljaras
PDV (GMP+t6bb nemzeti Takarmany-terméktandcs
szabvany) (PVD) eljarasa allati takar-
manyozdisra vonatkozdan
Irorszig FSM (1.S. 343:2000)
Németorszag | EUREPGAP Friss termékekre érvényes
DIN 10503
IFS (International Food Tobb kereskedelmi
Standard) halézatot és beszallitot
tomoritd CIES-szervezet
sajat szabvanya
USA NFIS Mas standardokkal egyiitt
alkalmazdsa kotelezd

Jelenleg harom,

irdnyulo torekvés ismeretes:

1.A vilag

tobb

nagy kereskedelmi

a kiilonbozé tanusitasi

lancanak

rendszerek harmonizalasara

vezet6lr  2000-ben

megalakitottdk a Global Food Safety Initiative (GFSI) elnevezés
szovetséget, kiilonboz6 ,,standardok”
Osszehasonlitdsat a szabdlyai  alapjan. Ennek
eredményeként a eldirdsokat jelolték meg, amelyek
teljesitették a GFSI 4dltal meghatdrozott kovetelményrendszert: 1. BRC
Global Food Standard; 2. ADS 3027 HACCP-szabvany; 3. EFSIS-
szabvany; 4. PFS-szabvdny; 5. SQF 2000 elGiras.

.A Hollandiai HACCP Szakért6k Nemzeti Tandcsa a kozelmiultban
fejezte be a hollandiai ,,HACCP-tanusitas kovetelményei” c. eldiras

amely elvégezte a
benchmarking

kovetkezs
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feliilvizsgalatat. Megéllapitotta, hogy a kovetelmények megfelelnek a
DS 3027 HACCP-szabvanyban foglaltakkal. Ennek alapjan a GFSI is
elfogadta a tanusitas alapdokumentumaként. A Holland Nemzeti Tanacs
célul tdzi ki a késziil6 ISO 22000-es szabvanytervezettel vald
folyamatos harmonizaléast.

. A Nemzetkozi Szabvanyiigyi Szervezet (ISO) Elelmezési Termékek

elnevezésti midszaki bizottsdga (ISO/TC34) néhany éve dolgozik az
élelmiszerbiztonsdgi irdnyitdsi rendszerek és az élelmiszerldncban
résztvevd szervezetekre (takarmény-elgallitok, mezdgazdasagi
termeldk, élelmiszergyartok és -forgalmazok, valamint vendéglatdipari
egységek, ¢élelmiszerek raktarozasdval, szallitasaval foglalkozok,
élelmiszeripari gépeket, csomagold- és adalékanyagokat gyartok stb.)
vonatkoz6 kovetelmények meghatdrozasdnak kialakitdsdn. A munkdban
19 orszag és 5 nemzetkdzi szervezet vesz részt a Magyar Szabvanyligyi
Testiilet koordindldsdaval. A munka eredményeként létrejott ISO/DIS
22000 ,,Elelmiszerbiztonségi irdnyitasi rendszerek. Az
élelmiszerlancban részt vevd szervezetekre vonatkozd kovetelmények”
cimd szabvdny magdban foglalja a HACCP-alapelveket ¢és
alkalmazdasanak 1épéseit i1s. A vdarhatdan kozeli elfogaddsa utdn az ISO
22000-es szabvany szerint kiépitett rendszer 6nmagdban is tanudsithaté
lesz, ugyanakkor felépitésébsl adéddan kovetelményei integrdalhatdk
lesznek a mindség-, illetve kornyezetkdzpontu irdnyitdsi rendszerekkel
(ISO 9001:2000 és ISO 14001:1996).

HACCP-tanusitas Hollandiaban

Az 1995-6s elsd 1épések oOta a hollandiai HACCP Szakért6k Nemzeti
Tandcsa (CCvD — HACCP) harom alapelvet fogadott el, amelyen tanusitdsi
rendszeriik alapul:

76

A harmadik fél 4ltali HACCP tanusitds teljesen Onkéntes, amely az
élelmiszereldallit6 vagy méds cég dontésétsl fiigg. A holland
élelmiszeripari cégek 4ltaldban 1génylik, hogy eré6feszitéseiket
értékeljék és rendelkezni akarnak olyan hiteles tandsitvdnnyal, amely
azt 1igazolja, hogy ¢élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszeriik
megfelel a ,HACCP alapu élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszer
kovetelményei,, c. dokumentumnak.

A HACCP tanusitvany és az ISO 9001:2000-es szerinti tanusitvany
egymastol fliggetlenek. A cégeknek kell eldonteni, hogy HACCP
tanusitvanyra vagy ISO tandsitvdnyra vagy mindkettére van igényiik.
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— A HACCP-tanusitas tovabbi referencia-dokumentumai a kovetkezdk:
0 FAO / WHO Codex Alimentarius:

«az Elelmiszer-higiénia Altalanos Elvei, CAC/RCP 1-1969, Rev. 3
(1997), médositva 1999-ben

*Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) Rendszer és
Iranyelvek az Alkalmazdsdhoz, Fiiggelék a CAC/RCP 1-1969, Rev.
3 (1997)-hez

¢ Eurépai Unid:
*178/2002 sz. Szabdlyozas (EC), amely lefekteti az élelmiszerjog
altaldnos elveit és kovetelményeit, megalapitja az Eurdpai

Elelmiszer-biztonsdgi Hatésdgot és lefekteti az élelmiszer-
biztonsdgot illet6 szabdlyokat, kelt 2002. janudr 28-4dn

*93/43/EEC Tanécsi Direktiva az Elelmiszer-higiéniarél, kelt 1993.
junius 14-én (PbEC L175);

*a Tandacsi Direktivakban lefektetett spacialis jogi szabalyozasok és

rendelkezések az élelmiszer-biztonsdgra és -higiénidra
vonatkozdlag, ilyenek pl. a 64/433/EEC a nyers hisra, a
71/118/EEC a baromfihusra, a 89/437/EEC a tojastermékekre, a
92/46/EEC a tejtermékekre, a 92/5/EEC a huskészitményekre, a
91/493/EEC a halaszati termékekre, a 94/65/EEC a darabolt hisokra
stb.

eaz EU-ban (és Tagdllamaiban) az 1964 o6ta kiadott élelmiszerekre

vonatkoz6é higiéniai kovetelményeket leiré direktivak hatédlyukat
fogjdk veszteni akkor, amikor az EU az élelmiszer-higiénidra
vonatkoz6 4j szabdlyozdsat elfogadja. Ezek helyettesiteni fogjdk az
élelmiszer-higiénidra vonatkozo jelenlegi 93/43/EEC dokumentumot
is.

¢ Holland nemzeti szint:

*Holland Elelmiszer és Fogyasztasi Cikk Torvény (Food and
Commodity Act)

Hollandidban a tanusitd szervezet felhatalmazédsat a Holland
Akkreditdciés Tandcs akkreditdldsa biztositja. Ehhez a tanusité
szervezeteknek teljesiteni kell azokat a kovetelményeket, amelyek az
ISO/IEC Segédlet 62. 1996 (ISO 45012) ,Altaldnos elvardsok a
mindségbiztositasi rendszerek értékelését €s tanusitasat / regisztraciojat
végzb szervezetek szdmdra” cimd dokumentumban, tovdbbd az auditdldsra
vonatkoz6 szabvanyokban (ISO 1001, 1. és 2. rész) taldlhatok.
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A HACCP Szakért6k Nemzeti Tandcsdt a tanusité szervezetek hoztdk
y létre, hogy minden érintett partnert bevontak a Tanacs tagjai kozé. Igy

jelenleg a Tanécs a kovetkez6 tagokbdl all:

ko

egy fliggetlen elnok / titkdr;

két fiiggetlen HACCP szakértd;

hidrom tapasztalt auditor (szavazati jog nélkiil);

a fogyasztovédelmi szervezet egy képviseldje;

a forgalmazdk szervezetének egy képviseldje;

az élelmiszer-szolgaltatok szervezetének egy képviseldje;
a kereskedelmi véllalatok harom képviseldje;

az €élelmiszeripar két képvisel§je;

a hollandiai élelmiszerfeliigyel6 hatésdgok két képviselGje (csak
tandcsaddsi joggal).

A HACCP Szakért6k Nemzeti Tanacsanak dokumentumrendszere a
vetkez6 részekbdl all:

»A HACCP alapi élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszer
kovetelményei” c. dokumentum és a kiegészitd szabalyok, melyek
beszerezhet6k a HACCP Szakért6k Nemzeti Tandcsa Titkarsdgan:
(P.O.Box 93202, 2509 AE, The Hague, The Netherlands) ¢és
megtekinthet6k a honlapon: www.foodsafetymanagement.info.

A tanusitdsi eljards kovetelményeit meghatdrozé szabdlyok olyan
elemeket fednek le, mint a szerzGdéses feltételek az érdekelt felek
kozott, megallapodasok a szolgéaltatds idGtartamdra vonatkozdan, az elsé
és a feliilvizsgdl6 auditokra forditand6é minimadlis idGtartam stb.

A HACCP auditorral szemben tdmasztott kovetelmények, melyek szerint
a HACCP auditor képzettsége alapjan alkalmas legyen arra, hogy
,,szallitsa” a muszaki kompetenciét, a fiiggetlenséget, a
megbizhatésdgot, az alapossdgot, a gondos vizsgdlatot és a pontos
jelentést. Az élelmiszeripart kiilonb6z6 szakdgakra osztottdk fel azért,
hogy a HACCP auditor tapasztalata és készségei biztositsdk a
kiilonboz6 szakagakon beliil fellelhet6 specidlis problémak feltardsat.
Alapveté elvaras az is, hogy a HACCP auditornak &t kell ldtnia mind a
mindségiranyitdsi rendszer operativ mukodését, mind az élelmiszer-
biztonsdgi vonatkozasokat. Ez a képzettség legalabb BSc-fokozatu
élelmiszer-technoldgiai  végzettséget és 4 éves élelmiszeripari
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gyakorlatot kivdn meg, amelybdl 2 évet mindségirdnyitdsi teriileten kell
eltdolteni. A HACCP auditornak tovdbb4d bizonyithaté szakértelemet kell
felmutatni a rendszertandsitas terén, valamint kommunikacids
készségekkel és szakismeretekkel is rendelkezzen az érintett élelmiszer-
termékeket, eljardsokat és jogszabdlyi hdétteret illetGen. A tanusito
szervezet dontése alapjan a HACCP auditor egy auditor team is lehet.
Egy vezet6 auditor és egy élelmiszer-szakérté példdul egyiittesen
vizsgdlhatja, hogy az élelmiszerbiztonsdg O0sszes vonatkozdsat helyesen
kezelik-e. A HACCP auditornak természetesen nagyon jol kell ismernie
a HACCP rendszert és ,,A HACCP alapi ¢élelmiszerbiztonsagi
menedzsment rendszerek kdovetelményei” ¢. anyagot, amelyet a Holland
Akkreditaciés Tanacs (RvA) 1997-ben akkreditalt.

Kovetelmények a HACCP alapu élelmiszerbiztonsagi menedzsment
rendszerek ellendrzéséhez

A ,A HACCP alapu élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszerek
kovetelményei” ciml dokumentum az alapja a nemzetkdzi és nemzeti
szabdlyozasnak, valamint a gyakorlati eljardsoknak valéo megfelelGség
vizsgdlatdnak. A dokumentum tartalmazza a sziikséges kiegészitd
menedzsment rendszer kdovetelményeket. Az értékelési eljards strukturdja,
sorrendisége és az eljards kolcsOnhatdsai az 1. 4brdn 14thatok.

Nyilvanvalo, hogy ezen tulmenéen az élelmiszereldallitoknak, -
forgalmazdknak stb. a tevékenységiik minden olyan 1épését azonositaniuk
kell, amely kritikus az élelmiszerbiztonsdg szempontjdbdol. Egyuttal
megfeleld eljardsokat kell kidolgozniuk, bevezetniiik, fenntartaniuk és
feliilvizsgalniuk, amelynél a HACCP elveit alkalmazzédk, ide értve az
élelmiszerhigiénia 4ltaldnos elveit, és — ahol az sziikséges — a relevans
gyakorlati eljarasokat €s élelmiszerbiztonsagi jogszabdalyokat is.

A ,Kovetelmények” az elvardsok daltalanos rendszerét foglaljdk Ossze.
Minden egyes fejezet esetében részletezve van a kovetelmény hatokore.
Ezeket alkalmazva az auditdlé team értékeli mind a HACCP alapu
¢lelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszer cégdokumentdcidjat, mind az
alkalmazast és mikodtetést.

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 50, 2004/2 79



- 5.11. Verifikélas
*
N 5.2. Termékek > - 5.6.1. A CCP-khez
kapcsol6do specifikus | ]
kontroll értékek
5.1. 55 5.7. 5.8. 5.9. 5.10.
Menedzsment o Kriti- || Moni- |w| Javité :d414
s Veszély— P _ \ . Validalas
felelGssége . kus toring | [intézke-
elemzés .
— | 5.3. Eljarasok | » hatdrok dések
5.6.2. Altalanos ellenérzé
->
,| 4 FPRP | elGirdsok
1. sz. Fiiggelék
5.12. Dokumentalds / Regisztréalas

1. abra: A HACCP alapu élelmiszerbiztonsagi
menedzsment rendszer értékelési struktiraja

Azért, hogy a rendszer atldthaté és értékelhet§ legyen, az élelmiszer-
véllalkozéds mikodtetSjének ugy kell informaciot szolgdltatnia, ahogyan az
a ,,Kovetelmények”-ben le van irva. Minden specifikus szempontot (termék /
termékcsoport / eljards / szektor) részleteznie kell az élelmiszer-vallalkozas
mikodtetdjének. Az auditdlé team az 4ltaldnos és vallalkozdas-specifikus
kovetelményeknek ezt a komplett rendszerét értékeli.

Nem cél, hogy a ,Kovetelmények”-et az élelmiszer-védllalkozdsok
beszallitéi és szolgdltatéi is ugyanidgy alkalmazzdk. A ,, Kovetelmények”
els6sorban az élelmiszerbiztonsdgra haté kozvetlen tevékenységekre
koncentrdl. Az élelmiszerek megfeleléségének biztositdsdt a mindség-
irdnyitdsi rendszer kotelezd részének tekintjiik, kivéve, ha az eltérések nem
biztonsdgos élelmiszert eredményeznének.
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Ezen ,Kovetelmények” els§ valtozatit néhdny, az élelmiszeripar
teriiletén mGkodd hollandiai tanusité szervezet a HACCP Szakérték
Nemzeti Tandcsa irdnyitdsa mellett dolgozta ki. Az 1. véltozatot 1996
madjus 15-én hoztdk nyilvdnossagra.

A Codex Alimentarius (Alinorm 97/13A, II. Fiiggelék) 1997-es
moédositdsa miatt a ,,Kovetelmények™ feliilvizsgdlata valt sziikségessé. A
HACCP Szakért6k Nemzeti Tandcsa szintén hozzdjarult a ,,Kovetelmények”
tovabbfejlesztéséhez. A ,Kovetelmények” 2. valtozatat 1998.
szeptemberében publikdltdk és 1999. februdrjdban angol nyelvre
forditottdk.

A HACCP alapu élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszer tanusitdsra
valé alkalmazdsdval gydjtott tapasztalatok és a Codex anyagok fejlesztési,
valamint az djabb EU élelmiszerbiztonsdgi szabdlyok sziikségessé tettek
egy 3. valtozatot is.

Milyen vallalkozasok akarnak HACCP tanisitast szerezni
Hollandiaban?

Azon vdllalkozdsok, amelyek HACCP tanusitist igényelnek, a
kovetkezdk szerint korvonalazott arculatot kivanjak erdsiteni:

,Biztonsdgos élelmiszert akarunk eldéllitani, mert az agro-élelmiszer
lanc elényben részesitett beszdllitdja szeretnénk maradni, illetve lenni.
Befektetni kivanunk a HACCP alapu élelmiszerbiztonsdgi menedzsment
rendszerbe. Ezéltal nemcsak néhdny ,egyedi értékesitési lehetdség
elnyerésében reménykediink”, hanem egyuttal hatékonyabban is fogunk
mikddni, mivel a folyamatossdg lizletpolitikdnk f6 célja.”

Ezek az innovativ és nem feltétleniil nagy véllalkozasok felismerték,
hogy a HACCP rendszert lehetséges egyszerre 1) a cég érdekében; 2) a
vevOk és a fogyasztok érdekében és 3) a feliigyeleti szervek érdekében
mikodtetni. Az egyedi HACCP elemek oly mddon 06tvozddnek egy
¢lelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszerben, hogy lehet6vé valik a
rendszer mikodésének verifikdldasa €s feliilvizsgdlata. Az ehhez sziikséges
elemek tobbek kozott a kovetkezdk:

e A menedzsment felel6ssége, ide értve a mindségpolitikdt, a rendszer
hatdrainak meghatdrozasat, az alkalmazottak képzését és a menedzsment
rendszeres feliilvizsgdlatat. Ide tartozik minden olyan lehetséges
veszély azonositdsa az agro-élelmiszer lanc egyes szakaszaiban,
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amelyek kritikusak a cég termékeire vonatkozé élelmiszerbiztonsag
szempontjabol. Ide sorolandék a kockazatbecslési eljardasok annak
meghatarozdsara, hogy mely kontroll értékek tekintend6k kritikus
ellen6rzési  pontoknak  (CCP-knek) mind élelmiszer-biztonsagi
szempontbdl, mind pedig a jovObeli beruhdzisi dontések
megalapozasdhoz.

e Az élelmiszerbiztonsdg szintjét ndveld eljarasok: minden miveletre
meghatdrozzdk a célértékeket és kritikus hatdrokat a CCP-knél, a
monitoring rendszernél és a javité tevékenységre minden olyan esetben,
amikor eltérések keletkeznek (beleértve a visszahivdsi eljardsokat),
valamint a feleldsségi viszonyok és felel6sok meghatdrozdasat, ide értve
a kiilonboz6 ellendrzd eljardsok validdldsat is.

e Eljardsok gydjteménye: a kidolgozds, a bevezetés, a karbantartds és a
dokumentédcié (specifikaciok, miveletek, miveleti €s regisztracios
nyomtatvanyok) feliilvizsgalatdnak leirdasa, kiilonds tekintettel a
dokumentécid-ellen6rzd rendszerre.

e Eljards a HACCP rendszer moddositdsdnak verifikdldsdra, valamint a
rendszeresen megtartott belsd auditokra, amelyeken értékelik a HACCP
rendszer hatékonysdgat, és ezeken a rendszeres vezetdi feliillvizsga-
latokra is sor keriil.

Eredmények, sziik keresztmetszetek és hianyossagok

Hollandidban a HACCP tantsitdsi rendszer 1996 médjusdban 1épett életbe.
Ez a dolgozat alkalmat ad a HACCP tanusitdssal kapcsolatos tapasztalatok
attekintésére is. Hollandidban jelenleg gyakorlatilag minden élelmiszer-
véllalkozds mikodtet HACCP alapu élelmiszerbiztonsdgi menedzsment
rendszert ilyen vagy olyan formédban. Mintegy 900 élelmiszer-vdllalkozas
(kozottik 20 % kiilfoldi tulajdonu) a HACCP Szakért6k Nemzeti Tanédcsa
altal meghatdarozott kovetelmények és szabdlyozédsok szerint tanudsitott. 10
nemzetk6zi tanusitd szervezetet akkreditdlt az RvA, amelyek ezt a
tanusitasi rendszert alkalmazzdk. A dokumentumok vizsgdlatdnak
elvégzésére €s helyszini auditokra mintegy 80 képesitett HACCP auditor 4all
rendelkezésre.

Az eddigi tapasztalatok értékelése alapjan a kovetkezd szilk
keresztmetszetek és hidnyossdgok fordulnak el6 az &tlagosnal nagyobb
gyakorisaggal:

1. Az elsé auditok megdllapitdsai szerint a mindségpolitika, a HACCP

7 2

rendszer lehatdroldsa, a konkrétan elérendd élelmiszerbiztonsdgi célok,
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valamint a menedzsment feliillvizsgdlat gyakran utolséként keriil
meghatdrozasra vagy teljesen hidnyzik. Erre némi magyardzatot ad,
hogy elég nehéz el6re meghatirozni a mindségpolitikdt, amikor még
nem ismertek pontosan a mingségirdnyitdsi rendszer kovetelményei.

2. A ,HACCP lelke” tovdbbra is a veszélyelemzés. Ez interdiszciplinéris
megkozelitést €s széles kord tudast igényel azért, hogy azonosithatdok
legyenek az Osszes potencidlis (mikrobioldogiai, kémiai és fizikai)
veszélyek. A veszélyelemzéshez ugyanakkor alapos szakértelem és
intuitiv informdcidk is sziikségesek. A lehetséges szennyezdk azonosi-
tdsa és az ezek nyoméan fellép6 veszélyek elemzése gyakran hidnyos,
szegényesen kidolgozott vagy mar ismert. Ez tul kevés vagy tal sok
CCP meghatdrozédsdhoz vezethet. Mindkét megkdzelités negativ hatdssal
van az élelmiszerbiztonsédgi irdnyitdsi rendszer megbizhat6sédgara.

3. Bar a legtobb ellendrzési pont azonositdsa rendben van, de validdlasuk
gyakran ugyanugy hidnyzik, mint az érvek €s a motiviacié a megfeleld
kritikus jellemz6khoz tartozé ,,cél-értékek” és ,kritikus hatdarok”
megvéltoztatdsara.

4. A helyesbitd tevékenységeknél egy masik gyakran hidnyz6 elem a
felel6sségi korok meghatarozéasa: ,Kinek 4ll jogaban ledllitani a
gyartast, ha az élelmiszerbiztonsdgi rendszerben hibat é&szlel?”.
Ugyanigy az ellen6rzési szabdlyok megsértése esetén krizis-
menedzsment eljardsokat kellene érvénybe 1éptetni. Megfeleld termék-
azonositds, valamint ,,jelz6 és nyomkovetd” rendszer pontosabb és
teljes kordbb kialakitdsa lenne sziikséges a korrekt visszahivdsi eljards
biztositdsdhoz.

5. Azok a vallalkozasok vannak el6nyben, amelyek mar kordbban
bevezettek az ISO 9000-es rendszert. Ezek méar megtanultak, hogy
hogyan kezeljék az olyan szlk keresztmetszeteket, mint a felel&sségi
korok, a dokumenticié-ellenGrzés és a verifikdld eljarasok. Azt is
tapasztaltdk, hogy a mindségirdnyitdsi rendszerek fejlesztésének
koltségeit, az 1d6t és a sziikséges tudast gyakran alabecsiilik. Mar
kordbban felismerték, hogy a mindségmenedzsment tobb anndl,
mintsem ,egy személy feladatdnak” vagy ,egy paksaméta papirnak”
tekintsiik.

A tanusitdsi eljarasban szintén fellelhet6k szik keresztmetszetek és
hidnyossdgok, melyeket a Holland Akkreditdciés Tandcs (PvA) tapasztalt:

1. Egyes esetben a tanusitdsi eljardst vagy a feliilvizsgdlati auditot
lefolytat6 HACCP auditorok neve és képzettsége nincs feltiintetve vagy
nem felel meg a kovetelményeknek. Masrészt a HACCP auditorokkal
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lefolytatott megbeszélések alapjan arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy
nehéz Osszhangba hozni az auditok ,szélességét és mélységét”
(ekvivalencia!). Kiilonos figyelem sziikséges annak meghatdrozdsihoz,
hogy az 6sszes lehetséges szennyezG azonositdsra keriilt-e (,,szélesség”),
¢és hogy megbizhaté kockdzatkezelési eljardst alkalmaznak-e annak
meghatarozédsara, hogy egy kontroll érték CCP-e vagy sem (,,mélység”).
Az 1ilyen jellegd kiértékeléseket standardizédlt kockdzatmenedzsment
eljardsokkal kell harmonizalni.

2. Az audit jelentések nem mindig tartalmaznak az RvA auditorok szdmaéra
elegendd informdcidét, amely bemutatnd a kulcselemeket, amelyek
alapjdn a tanusito szervezet vezet§je (vagy a rendszer feliigyel§je)
megalapozottan donthetne a pdlydzé vdéllalkozds tantusitdsdnak
odaitélésérol.

3. El6fordul az is, hogy a tanusitd szervezet megbizottjai nem haszndljak
fel a tanusitdsi eljarasra vonatkozO szabdlyozdsban rogzitett minimalis
id6t sem az auditdldsra, sem az audit jelentés elkészitésére. Az
1dGsziikséglet tobbek kozott a folyamat bonyolultsdgatél (a CCP-k
szamatol), a tevékenységek, a termékek ¢és az éjszakai miszakok
szamatol, a vallalat méretétdl és az auditdlando helyek szamatol fiigg.

Kétségtelen, hogy a tanusitdsi rendszernek (mint barmely més
feliilvizsgalati rendszernek) sok kovetelménynek kell megfelelnie abbdl a

célbol, hogy a rendszer hitelessége és az elddllitott élelmiszerek
biztonsdgara vonatkoz6 megallapitas kétségtelen legyen.

Kovetkeztetések

A holland élelmiszergazdasdg szerepldi kozott kifejezett igény van egy
jol meghatdrozott és harmonizdlt szabvanyra a HACCP tanudsitasahoz. Egy
olyan szabvanyra van sziikség, amelyet vilagszerte elfogadnak, és amely
tartalmazza a  kritériumokat és szabdlyokat a HACCP alapu
élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszerek tanusitdsdra. Az ISO és a
CIES kezdeményezései igen pozitiv irdnyt mutatnak™.

* A tarsszerz0 megjegyzése: 1d6kdzben kozvetlen elfogadas eldtt all az
ISO 22000-es szabvanytervezet (ISO/DIS Elelmiszerbiztonsdgi irdnyitdsi
rendszerek. Az élelmiszerldncban részt vevd szervezetekre vonatkozo
kovetelmények), amely mind az ISO, mind a HACCP kovetelmény-
rendszert részletesen tartalmazza.
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A HACCP tantsitds hollandiai tapasztalatait foglaltuk 6ssze. A tanusitds
érdekében egy olyan HACCP menedzsment rendszert kell alkotni, amely
specifikus (Specific), mérhet6 (Measurable), elfogadhat6 (Acceptable),
realisztikus (Realistic) és id6takarékos (Time restricted):

Specifikus:

Mérhetd:

Elfogadhato:

Realisztikus:

Id6takarékos:

Egy mikodd HACCP rendszer auditdlasdhoz vagy feliilvizs-
gdlatahoz feltétleniil sziikséges, hogy a lehetséges szennye-
zések azonositdsa és a lehetséges veszélyek jelent6ségének
meghatdrozésa a sziikséges mértékben specifikus legyen.

Amikor az ellenérzési pontok hatékonysdga validdldsra
keriilnek, a célértékek és a kritikus hatarok mérhetd,
kvantitativ értékként legyenek meghatarozva. Ez azért
sziikséges, hogy az élelmiszerbiztonsdg kommunikalhaté
legyen, és mérhetd jelentést kapjanak az olyan fogalmak,
mint ,, szignifikdns veszély”, ,(a kockdzat) elfogadhato
szint(je)” és ,,a védelem megfeleld szintje”.

Mindig tudatdban kell lenni annak, hogy a rendszer olyan
erés, amilyen a leggyengébb pontja. Kovetkezésképpen a
felelgsségeket intézményesiteni kell, hogy a feladatok és a
hatdskorok a mikodtetdk szdméra elfogadhatdk legyenek.

A rendszertSl elvart kovetelményeknek realisztikusnak kell
lenni. Ha tdl sok CCP van megjeldlve amiatt, mert a dontési
fa vagy a kockédzatelemzés helyteleniil lett kezelve, akkor a
HACCP rendszert nem lehetséges hatékonyan mikodtetni.

Ha a célok jol ki vannak jeldlve (pl. a HACCP rendszer
kidolgozdsa és bevezetése), akkor ki kell jeldlni az idépontot
1s, amikorra meg kell valdsitani a hibdtlan mikodtetést €s a
tanusitast.
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