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A nemzetkdzi. versenyképesség novelése érdekében egyre inkdabb
alkalmazzdk az ISO 9000 szabvanysorozat szerinti min8ségbiztositasi
rendszert a hazai élelmiszeripari vallalatokndl is. Az élelmiszerek
mindségbiztositasi rendszerének kidolgozasdnal azonban figyelembe kell
venni az élelmiszerek sajatos tulajdonsdgait, rendeltetését, haszndlati
céljat, a biztonsidg és minGség veszélyeit €s azok elhdritdsdnak modjat.

Miért sziikséges a HACCP rendszer alkalmazasa?

Az élelmiszerek dltaldban romlékonyak €és konnyen okozhatnak
ételmérgezést vagy fert6zést, ha gondatlanul kezelik az eldallitds és
forgalmazas folyamatdban. Az élelmiszerek biztonsdgit és mindségét
(tdpanyag tartalmat, élvezeti értékét, fogyasztasra vald alkalmassdgat)
szamos tényezd veszélyezteti. Ezek elsGsorban korokozé €s romlast
okoz6 mikroorganizmusok tovdbb4d mds bioldgiai és kémiai vagy fizikai
jellegd tényezdk [1].

Az élelmiszerbiztonsdg ¢és -mindség veszélyeinek elharitasédra
dolgoztdk ki " a veszélyek elemzése és azok elhdritdsdra alkalmas
kritikus szabalyozdsi pontok " HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Point) rendszerét. A HACCP segitségével az adott élelmiszer
eldéllitds folyamatdban a biztonsdg és mindség specifikus veszélyeit
azonositjdk és azok megelézésére a kritikus szabdlyozédsi pontokat
meghatdrozzdk, majd ezek kézbentartdsdval biztositjdk az élelmiszer
biztonsdgdt, minSségét.

* Food and Agriculture Organisation of the United Nations / World Health
Organisation, Joint FAO/WHO Food Standard Programme, Codex
Alimentarius Commission
ENSZ Elelmezési és Mez6gazdasdgi Szervezete és az Egészségiigyi
Vildgszervezet kozos Elelmiszer Szabvinyositasi Program,
Elelmiszerkonyv Bizottsdga
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A HACCP rendszer alapja és kifejlesztése

A HACCP rendszert az Egyesiilt Allamokban az Grkutatdsi program
keretében (NASA) dolgoztdk ki, az drhajésok egészségvédelme, a
mikrobioldgiai biztonsdg érdekében. A HACCP a helyes termelési
gyakorlat, a GMP (Good Manufacturing Practice) egyik tovabbfejlesztett
rendszere. A HACCP a veszélyek megel6zésére alkalmas kritikus
szabdlyozdsi pontokra 0sszpontosit, tovdbbd az eljards dokumentdldsadval
bizonyitja, szavatolja a termékek biztonsdgdt és a minGség
egyenletességét, tartdssagat.

A GMP és a HACCP eredményességének feltétele a joé higiéniai
gyakorlat, a GHP (Good Hygiene Practice), amely a higiéniai szabédlyok,
a tisztasdgi kovetelmények, a kdros idegen anyagokkal valé
szennyezddések kizardsi, illetve csdkkentési feltételeinek kidolgozdsat
és kovetkezetes megvaldsitasat tartalmazza.

A HACCP rendszert folyamatosan fejlesztették els6sorban a
mikrobioldgiai biztonsdg novelésse céljabol [3]. Ennek oka, hogy a
legtobb biztonsdgi ¢és mindségi problémdt a mikroorganizmusok
okozzdk. Kdaros élettevékenységiik megakaddlyozdsa érdekében ismerni
kell a termékre jellemzd mikroorganizmusokat, azok eredetét, élettani
tulajdonsdgait és az azokra hatd fizikai-kémiai tényezdket a termékben
és az elgallitas mdveletei soran [1 - 3].

Az Egészségiigyi Vildgszervezet, a WHO szorgalmazéisdra a
FAO/WHO Codex Alimentarius programjdba vette a HACCP irdnyelvek
kidolgozdsdt a nagy elterjedtségli, olykor silyos kimeneteld
ételmérgezések, fertézések (mint pl. a szalmonellézisok, twjabban a
liszteri6zisok) megakaddlyozdsa érdekében.

Idével a HCCP-t kiterjesztették nemcsak a mikrobioldgiai, hanem a
biolégiai, tovdbbd a kémiai és fizikai veszélyek megel6zésére is. A
FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsdg 1993-ban kiadta " a HACCP
rendszer alkalmazdsdnak irdnyelvei" cimd dokumentumot [4], amelyet
nemcsak a biztonsdg, hanem a mindség biztositdsdra is ajdnlanak és
ezért az ISO 9000 mindségiligyi szabvanyokkal valé egyiittes
alkalmazéasat is javasoljdk. A HACCP elvek érvényesitése érdekében
jelenleg atdolgozés alatt 411 az 1988-ban megjelent ,,Elelmiszerhigiénia
dltaldnos alapelvei” ciml nemzetk6zi ajadnlds 2. kiaddsa [5], amelynek
tervezete 1994-ben elkésziilt [6].

A kovetkez6kben k6zolt szakmailag lektordlt forditds az irdnyelvek
hazai kiaddsdhoz alapul szolgdlhat, mely tartalmazza a HACCP 7
alapelvét és az alkalmazds 12 1épését. A HACCP rendszer megértését
segiti el6 a Codex termék-dokumentumokban és a szakirodalomban
kozolt példak kozreadasa is.
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A HACCP

A HACCP olyan rendszer, amelynek segitségével az élelmiszerek
biztonsdga érdekében meghatdrozzak a jellegzetes veszélyeket és azok
megakaddlyozasa céljabol a megel6zd miveleteket. A HACCP eszkoz,
amelynek segitségével a veszélyeket felmérik €s olyan szabdlyozo
rendszert alakitanak ki, amely a megel6z6 miveletekre, eljardsokra
Osszpontosit és nem a késztermék vizsgdlatokon alapul. A HACCP
rendszer a valtozdsoknak megfelel6en modosithaté, ami pl. uj gépek,
berendezések, eljarasok ¢és technoldogidk bevezetése esetén vdlhat
sziikségessé. A HACCP rendszert elsGsorban a feldolgozdiparra
dolgoztdk ki, azonban eredményesen alkalmazhaté6 az élelmiszerldnc

teljes folyamatdban: a nyersanyag termelést6l a végsd fogyasztasig.

A HACCP rendszer alkalmazdsa a hatdsdgi élelmiszerfeliigyelet
munkajat is segiti, tovdbba kiszélesiti a nemzetkdzi kereskedelmi

kapcsolatokat azdltal, hogy az -elddllitott és forgalomba keriild
élelmiszerek biztonsdga irdnti bizalmat noveli.

A HACCP eredményes alkalmazdsdhoz sziikséges a vezetés és a
személyzet teljes elkotelezettsége és részvétele. Megvaldsitasanak
kovetelménye a csoportmunka. A csoportot a feladatnak megfeleld
szakért6k kozremikodésével allitjdk Ossze; mint pl. mez6gazda, 4llat-
orvos, termelési- és minGségiigyi vezetd, mikrobiolégus, kozegész-
ségiigyi szakérts, vegyész stb. bevonasdval. A HACCP 6l illeszthetd a
mindségiranyitasi rendszerekhez, igy pl. az ISO 9000 szabvanysorozat
valamely tagja szerinti mindségbiztositdsi rendszerhez is.

E dokumentum a HACCP rendszert az élelmiszerbiztonsag
szempontjabol targyalja, azonban a rendszer j6l alkalmazhatd az
é¢lelmiszerminGség vonatkozdsaban is.

Fogalmak

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point): az élelmiszerbiztonsag
(és -minGség) veszélyeinek elemzése és azok megakaddlyozasdra a
kritikus szabdlyozési pontok kézben tartdsa.

Veszély (Hazard): a karosodas Ilehetséges okozdja. A veszély lehet
mikrobioldgiai, bioldgiai, kémiai vagy fizikai jellegd.

Kritikus szabalyozasi pont (Critical Control Point -CCP): az élelmiszer-
eldallitas és forgalmazds folyamatdban olyan miveleti 1épés, amelynek

kézbentartdsaval a veszély megel6zhets, kizarhat6 (CCP1l) vagy
elfogadhaté szintre csokkentheté (CCP2).
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Kritikus hatarérték (Critical Control Point): olyan paraméterérték ami a
megfelel6t a nem megfelel6tdl elvdlasztja.

Feliigyelet (Monitoring): tervszertien, rendszeresen végzett megfigyelések,
mérések annak megdallapitdsdra, hogy a szabdlyozott megel6zd miveletek
az eldirdsoknak megfelelnek-e. A feliigyelet lehet folytonos (pl.
mérdmiuszerrel) vagy rendszeres id6kozonként végzett ellenGrzés.

Javité eljaras (Corrective Action): olyan beavatkozds, amit akkor kell
elvégezni, ha a monitoring (feliigyelet) jelzi, hogy a CCP nem szaba-
lyozott, a mtvelet a kritikus értéknek nem felel meg, vagy attél eltér.

Tovabbi fogalmak [8]

Szabalyozas (Control): a mdvelet olymédon valé elvégzése, hogy a
megadott eldirdsoknak megfeleljen, az a jOol megtervezett midvelet
kovetkezetes végrehajtdsdnak folyamatos feliigyelete, ellendrzése, az
eltérések jelzése a hibaokok kizarasa céljabol.

Ellenérzés (Control): annak megdllapitdsa, hogy az eljards, a termék az
adott el6irdsoknak megfelel-e.

Ellenérzési pont (Control Point - CP): olyan technolégiai mivelet, amely-
nél a mikrobioldgiai, bioldgiai, kémiai vagy fizikai veszélyek ellendriz-
hetdek.

Kockazat (Risk): a veszély el6fordulasanak valdszintsége.

Megel6z6 miivelet (Preventive Measure - PM): azok a fizikai, kémiai és
egyéb eljardsok vagy ezek kombindcidi, amelyek sziikségesek a veszély
kizarasdhoz vagy elfogadhato szintre valo csokkentéséhez.

Kritikus hiba (Critical Defect): a kritikus értékt6l valé - a tdréshatart
tullépd - eltérés.

Kritikus pont (Critical Point): az a mivelet, ahol a veszély, azaz a kéros
idegen anyaggal val6 szennyez6dés bekdvetkezhet.

Mikrobiolégiai kritikus pont (Microbial Critical Point): az a mivelet ahol
a korokoz6 vagy a romlast okozé mikrobioldgiai szennyezGdés felléphet,
vagy a mikrobdk tulélése, szaporodasa, feldusuldsa bekodvetkezhet.

Mikrobiolégiai kritikus szabalyozasi pont (Microbial CCP): az a mtvelet
amelynek sordn a mikrobioldgiai szennyez6dés, a mikrobdk tulélése,
elszaporoddsa megakaddlyozhat6, gdtolhaté vagy elfogadhaté szintre
csokkenthetd.

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 40, 1994/4 331



Alapelvek

A HACCP azonositja a jellegzetes veszélyeket (mikrobioldgiai,

bioldgiai, kémiai, fizikai szennyezd&dés stb.), amelyek karosan befolydsoljak a

biztonsdgot és meghatdrozzak azok megakaddlyozasdhoz sziikséges, megeldzd

miveleteket. A rendszer a kovetkezd hét alapelvet tartalmazza:

1.

alapelv: Veszélyelemzés

A lehetséges veszélyek meghatdrozésa, azonositdsa az élelmiszereldallitas
valamennyi szakaszédban a nyersanyag termelésétdl, a feldolgozdson, a
forgalmazdson keresztiil egészen a végsd fogyasztdsig, beleértve a
veszélyek valdszini el6forduldsdnak elemzését is.

. alapelv: A Kritikus szabalyozasi pontok (CCP) meghatarozasa

Azon pontok (miveletek) meghatdrozédsa, melyek szabdlyozdsdval az
el6fordulé veszély kizarhaté vagy a lehet§d legkisebb szintre
csokkenthetd. A mivelet lehet az élelmiszerel§allitds barmelyik pontja,
mint pl. a nyersanyag termesztése, begyUljtése, szallitasa, atvétele,
feldolgozdasa, tarolédsa, forgalmazdsa.

. alapelv: A Kkritikus hatarértékek megallapitasa

Olyan kritikus hatarértékek megallapitisa, amelyeket teljesiteni kell
ahhoz, hogy a CCP szabdlyozott legyen.

. alapelv: A feliigyeleti (monitoring) rendszer kialakitasa

A kritikus szabdlyozasi pontok ellen6rzésére szolgdlé megfigyelési,
mérési, vizsgalati modszerek eldirdsainak és rendszeres végrehajtdsanak
Osszedllitasa.

. alapelv: Hibajavité eljarasok

A kidolgozott hibajavito eljarasokat akkor kell elvégezni, ha a feliigyelet
jelzi, hogy az adott CCP nem szabdlyozott.

. alapelv: Igazold eljarasok

Az igazol6 eljardsok kiegészit§ vizsgdlatokat és eljardsokat jelentenek,
annak bizonyitasdra, hogy a HACCP hatékonyan mukodik.

. alapelv: Dokumentalas

Olyan dokumentdcié kialakitdsa, amely tartalmazza valamennyi alapelv
[1-6] eljarasait és adatnyilvantartasi rendjét.

A HACCP alapelvek alkalmazasa

A veszélyek elemzésénél és azt kovetéen a HACCP tervezése és

alkalmazésa sordn figyelembe kell venni, hogy az élelmiszer biztonsdgat
milyen mértékben befolydsolja a nyersanyag, az adalékok, a technoldgiai
miveletek, a veszélyeket megel6z6 eljardsok és végiil a termék végsd
felhasznédldsdnak moédja, a fogyasztdi csoport érzékenysége, jarvanyligyi
helyzete.

332 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 40, 1994/4



Minden egyes élelmiszerelddllité folyamat HACCP rendszerét
kiilon-kiilon ki kell dolgozni. A HACCP a kritikus szabdlyozési pontokra
(CCP) osszpontosit. A gyartdstechnoldgiat ujbol kell tervezni, ha abban
a veszélyek fenndlnak, de a megallapitott kritikus szabdlyozasi pontok
nem eléggé hatdsosak.

A HACCP alkalmazéisat feliil kell vizsgdlni és ha sziikséges meg
kell véltoztatni, ha a terméket, az eljarast, vagy barmelyik mdveleti
1épést modositjdk. Lényeges feladat a HACCP rugalmas alkalmazédsa az
adott koriilmények figyelembevételével.

Alkalmazas

A HACCP alapelvek a ,,HACCP alkalmazdis logikus sorrendjé”-ben
valdsithatok meg, amit az 1. dbra szemléltet.

1. A HACCP csoport (team) dsszeallitasa

Az el6készitést és bevezetést végzd interdiszciplindris csoport (team)
Osszedllitdsdnal figyelembe kell venni, hogy a szakért6k a termékre
vonatkoz6 megfeleld szakismerettel és a sziikséges gyakorlati
tapasztalatokkal rendelkezzenek. Ha elegend6 belsd szakért6 nem all
rendelkezésre, akkor kiilsG szakértéket is be kell vonni a feladat
megoldasdba.

2. A termék leirasa

A termék részletes leirdsa tartalmazza az Osszetételt, valamint a gyartds
€s a forgalmazas modjat, koriilményeit is.

3. A varhaté felhasznalasi méd meghatarozasa

A tervezett felhaszndldsi mod fiigg a késztermék végsd fogyasztasra valo
el6készitési modjatol a fogyasztd altal. Specialis esetekben figyelembe
kell venni a fogyasztéi csoport érzékenységét, pl. intézményes
étkeztetésnél (kérhaz, 6voda, iskola).

4. Folyamatabra szerkesztése

A HACCP munkacsoport szerkeszti a folyamatabrat. A
gyartastechnolégia valamennyi midveletét rogzitik, leirjdk, elemzik.
Minden egyes muveleténél figyelembe veszik a megeldz6 és a kovetkezd
gyartdsi mdveleteket is.
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1. abra: A HACCP alkalmazasanak logikus sorrendje

Feladatok
HACCP munkacsoport felallitdsa

Termékleiras

Varhato felhasznalasi mod

A folyamatdbra megszerkesztése

A folyamatabra helyszini igazolasa

ayd

A veszélyek felsoroldsa és a veszélyek elharitasat megel6z6

intézkedés miveletenként.

Miivelet:

Veszély: Megel6z6 intézkedés:
Mikrobioldgiai
Bioldgiai
Kémiai
Fizikai

7.| HACCP dontési fa alkalmazdsa minden mtveletnél

A kérdések megvdlaszoldsa: K1 - K4, ldsd 2. dbra

8.| Minden CCP-hez a kritikus hatarérték megallaitasa

9.| Minden CCP-hez a feliigyeleti rendszer kidolgozésa

(XN MO, T I SN IS I I NS 2

10. | Hibajavito eljarasok

11.|Igazol6 eljardasok

12.| Dokumentacios rendszer

5. A folyamatabra helyszini igazolasa

A folyamatidbra helyességét, minden egyes miveletet, a sorrendet, az
idérendet helyszini ellendrzés igazolja.

6. A folyamat minden szakaszaban a veszélyek és az azok elharitasa-
ra szolgalo megel6zo eljarasok felsorolasa (1. alapelyv)

A HACCP munkacsoport elkésziti a feltételezett mikrobioldgiai,
bioldgiai, kémiai és fizikai veszélyek jegyzékét és hozzdrendeli a
megeldz6 intézkedéseket is.

A felsorolds tartalmazza a veszélyek jellegzetességét (sulyossag,
gyakorisdg) és azok kizdrdsdnak vagy elfogadhaté szintre valé
csOkkentésének sziikségességét a termék biztonsdga szempontjabol.

A megel6z6 intézkedések mindazon eljadrdsok, tevékenységek, amelyek
szliikségesek ahhoz, hogy a veszélyt kizarjak vagy elfogadhatd szintre
csOkkentsék. Egy adott veszély megakaddlyozasdhoz tobb megeldzo
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intézkedés sziikséges, vagy egy adott megel6z4 intézkedés tobb veszély
elharitdsdra is alkalmas lehet.

2. abra: HACCP dontési fa

K1

A HACCP doéntés fa alkalmazasa minden egyes naveletnél:
Valaszadas a kovetkez6 kérdésekre: Kq1-K4

Van(nak) hatékony megel6z6 eljaras(ok)? \

v |

A\ 4

A technoldgiat vagy a
terméket modositani kell

Ez a mdvelet a biztonsag, a
veszély megakadalyozasa —>( IGEN
szempontjabol fontos?

NEM

v

A malveletet olymddon tervezték
meg, hogy kizarja vagy elfogad-
haté szintre csOkkenti a veszélyt?

NEM

A\ 4

vagy nem elfogadhato mértékben

A veszélyt okoz6 szennyezb6dés
az elfogadhat6 szintnél nagyobb

ndvekedhet?

¢ v

Nem CCP

CCP
kritikus
szabalyoza-
si pont

T

NEM )——

A kovetkezd mavelet ki fogja
zarni a veszeélyt vagy elfogad- —>@

hatdé szintre csokkenti?

A 4

Nem CCP

IGEN\

v

Nem CCP
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7. A HACCP dontés fa alkalmazasa minden egyes miiveletnél a CCP
meghatarozasahoz (2. alapelv)

A HACCP rendszerben a CCP meghatdrozdsdhoz a ,,dontés fa” moddszerét
alkalmazzak. Minden egyes miveletnél mérlegelni kell a veszély varhato
el6forduldsat. A dontési fa alkalmazdsdhoz megfeleld szakismeret és gyakorlat
sziikséges. Ha valamelyik mivelet esetében veszély el6fordulasat dllapitottdk
meg, de annak megakaddlyozdsdhoz sziikséges megel6z6 intézkedést az adott
¢s mas mivelet sem tartalmazza, akkor a terméket vagy a technoldgiat
moédositani kell olymdédon, hogy az adott mdvelet vagy a késébbi szakasz
megel6zd intézkedést tartalmazzon.

A dontési fa segitségével megallapithatd, hogy az adott mivelet CCP-nek
szamit-e az adott veszély megel6zése szempontjabol. A dontési fat rugalmasan
kell alkalmazni az adott midvelett6l fiiggéen, mely lehet pl. begy(jtés,
feldolgozas, tarolds, forgalmazds vagy valami m4s.

8. Kritikus hatarértékek megallapitasa minden egyes CCP-re vonat-
kozéan (3. alapelv)

Minden egyes mivelet kritikus hatarértékét (tdréshatarat) eld kell irni. Bizo-
nyos esetekben egy adott miveltre vonatkozéan tobb hatarértéket is kidolgoz-
hatnak. Gyakran alkalmazott hatarérték-tipusok: h6dmérséklet, idGtartam, viztar-
talom, pH, ay-érték, aktiv klortartalom és érzékszervi tulajdonsdgok mint pl.
megjelenés, dllag, szin, szag is. (Megjegyzés: a dokumentum tervezetében
szerepelt a tdréshatdr (tolerance) is, amit alapvetSen fontosnak tartunk.)

9. Minden egyes miivelet CCP feliigyeleti (monitoring) rendszerének
kidolgozasa (4. alapelv)

A feliigyelet (monitoring) rendszer a CCP kritikus hatarértékeinek mérését,
megfigyeld ellendrzését jelenti az eldirdsoknak megfeleléen. A feliigyeleti
rendszer legyen alkalmas arra, hogy az adott kritikus szabdlyozasi pontban a
szabdlyozés estleges hidnyat kimutassa. Tovdbba a feliigyelet képes legyen az
informéci6 1dében vald tovéabbitasara, hogy megfeleld javito intézkedésekkel a
hibaokok kizdarhatok, a midvelet ismét szabdlyozott, és ezdltal a termék
meghibdsodasa idében megel6zhetd legyen.

A feliigyelet sordn nyert adatokat az ezzel megbizott szakember értékeli, aki
megfeleld felhatalmazéassal is rendelkezik ahhoz, hogy a sziikséges intéz-
kedéseket megtegye. Ha a monitoring nem folytonos (pl. mérémiiszerrel),
hanem rendszeres, akkor olyan gyakorisdggal kell végezni, ami igazolja, hogy a
CCP szabalyozott.

A legtobb CCP feliigyeleti ellendrzés a gyartds helyén végezhetd helyszini
gyorsvizsgalat, mivel nincs 1d§ a hosszadalmas laboratériumi elemzésekre. A
mikrobioldgiai vizsgélatok helyett gyakran fizikai vagy kémiai vizsgdlatokat
végeznek, amelyek el6nye, hogy gyorsan kivitelezhetGk és jol jelzik a termék
mikrobiolégiai allapotit. A CCP feliigyelete sordn valamennyi adatrogzitét,
adatnyilvantartast, feljegyzést €s dokumentumot a feliigyeletet végz6 személy és
a vallalat felelGs feliigyeleti megbizottja egyiittesen irja ala.
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10. A javito eljarasok kidolgozasa (5. alapelv)

A HACCP rendszeren beliil minden egyes CCP-re vonatkozdan specifikus
javité eljarast kell kidolgozni az esetlegesen elGforduld eltérések, hibdk
kijavitdsa és a hibaokok kikiiszobolése érdekében.

A javité eljardsnak biztositania kell, hogy a CCP ismét szabdlyozott legyen.
Megtelel$ intézkedéseket kivdnatos tenni a nem megfeleld termékek kezelésére
is. Az eltérést, a hibat és a hibds termékek kezelési eljardsat dokumentalni kell
a HACCP adatgy;jtd rendszerében.

Javito intézkedéseket kell tenni abban az esetben is, ha a feliigyelet jelzi, hogy
a CCP szabdlyozdsa kedvezdtlen irdnyban tolddik el. Megfeleld intézke-
désekkel a miveletet szabdlyozni kell, miel6tt az eltérés a biztonsdgot
veszélyeztetné.

11. Igazolas (6. alapelv)

A HACCP rendszer helyes mikodésének bizonyitasdra igazold eljéras

dolgozandé6 ki. A HACCP rendszer helyes miikodése ellenGrizhetd a feliigyeleti

és feliilvizsgalati (audit) modszerekkel és kiegészitd eljarasokkal, ami magaban

foglalja a véletlenszerd mintavételt és mindsitd vizsgalatokat is. Ha a rendszer

nem az eldirdasoknak megfeleléen mikodik, akkor azt feliil kell vizsgalni és

sziikség esetén mddositani.

Példak az igazol6 eljardsokra:

- A HACCP rendszer és az ahhoz kapcsol6dé adatnyilvéantartds feliil-
vizsgdlata.

- Eltérések, hibdk és a termékre vonatkoz6 intézkedések feliilvizsgdlata.

- A CCP-k helyes mikodésének feliigyeleti ellendrzése.

- A megadott kritikus hatdrértékek helyességének feliilvizsgdlata.

- Az igazol6 eljards lebonyolitdsi gyakorisdgdnak ellendrzése annak
megdallapitdsdra, hogy elegendd-e a HACCP rendszer feliilvizsgalatdra,
elbirdlasara.

12. Adatmegdrzés és dokumentalas (7. alapelv)

A megfeleld és pontos adatmegGlrzés fontos a HACCP rendszer alkalmazisahoz
és helyes milkodésének bizonyitdsdhoz. Minden egyes mivelet HACCP
dokumentéciodit kézikonyvben (manuel) kell 6sszegyjteni.

Példak az adatgydjtésre:
a termék biztonsagdra vonatkoz6 adatfeljegyzések, bizonylatok,
adatnyilvéantartds;

csomagolas;

tarolds és forgalmazas;

eltérések, hibdk rogzitése (hibajegyzék);
a HACCP rendszer médositasa.

A HACCP munkalapot a 3. dbra szemlélteti, amely tartalmazza a
termék leirdsat, a folyamatdbrat, a HACCP tervet és a HACCP rendszer
helyes mikodésének igazolédsat.
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A HACCP-terv a HACCP alapelvek alapjidn kidolgozott dokumentum,
mely vazlatosan leirja a folyamat szabdlyozdasdhoz sziikséges eljardasokat.

3. abra: HACCP munkalap

1. A termék leirasa

2. Termelési folyamatébra

3. HACCP-terv

Mavelet Veszé- | Megel6z6 cCp Kritikus | Felligyelet | Javito | Doku-
lyek intézkedes(ek) érték(ek) | (Monitoring) | eljaras | mentéalas
4. lgazolas

A HACCP eredményes megvaldsitisidhoz alapvetéen fontos a
HACCP alapelvek és alkalmazasuk oktatisa az ipari, a hatdsagi és az
oktatdsi intézményekben dolgoz6 szakemberek szdmara.
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