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Az elelmiszerbiztonsag termelesi es ellendrzesi
rendszerel

Az élelmiszer termelés soran az elmult évtizedekben az
ellenérzes egyre inkabb a technologiai folyamatokra,
feldolgozasara iranyult. Az ellen6rzés dontéen nem a
vegterméket vizsgalja, hanem a termeles folyamatait Kiseri
figyelemmel.

A vegtermeékvizsgalat egyrészt bizonytalan olyan tekintetben,
hogy mindig kerdéses a megvizsgalando termék mennyisege
(szuroproba szerl vizsgalat, tételmindsitd vizsgalat), masrészt
vegtermeékvizsgalat visszatekinté jellegli. Ennek az a
kovetkezmenye hogy egyrészt a hibas gyartasi folyamat
hosszu idon keresztiil ervenyesul, masreszt eljuthatnak a
fogyasztohoz a hibas, nem biztonsagos, aggalyos termeékek.

A feldolgozasi folyamat ellendrzésével preventiv
tevekenyseget veégzunk, amelynél a hibatlan folyamat
természetszeriien hibatlan terméket eredmeényez.

Megfogalmazodott az a kovetelmeny, hogy az olyan
technologiak, munkafolyamatok, amelyekben a korokozokkal
valo szennyezddes, azok tulélése, vagy esetleges szaporodasa
bekovetkezik, elelmlszer-hlglemal szempontbol

nem medfeleloek.
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Jo Higieniai Gyakorlat, Jo Gyartasi Gyakorlat

A technologiaknak a kialakitasa, leirasa, szabalyozasa, a
munkafolyamatok higiéniai ellenérzése eredmenye2| hogy
mikrobiologiai szempontbol megfelel6 félkész- eés
kesztermekeket nyerink. A gyakorlatban ennek a
megvalositasa a Jo Higieniai Gyakorlat (Good Hygienic
Practice) keretében eérheté el. Ehhez ismerni kell a
nyersanyagok mikroflorajat, a technologiai folyamatok
mikroba-gatlo, mikroba-csokkentd hatasat, meg kell ovni a
felkesz- es kesztermeket a kornyezeti szennyezodesektol
esetleg a dolgozoktol tortené fertézédestol.

Mindezek azonban <c¢sak ugy eérheték el, ha az
elelmiszeripari Uzem megfeleloen van klalakltva és a
technologiai el6irasokat betartjak. A megfeleld Uzem a
telepites, epuletek, berendezeések alkalmassagat jelenti,
illetve a technologiak kialakitasaban, Uzemeltetésében a
biztonsagos termek eléréesehez sziikséges szabalyokat,
eléirasokat alkalmazzak. Egyuttesen ezen tevékenysegeket
a Jo Gyartasi Gyakorlat (Good Manufacturing Practice)
szabalyai foglaljak 0ssze.



Veszély Elemzés és Kritikus Szabalyozasi Pontok
(HACCP) rendszer

A Jo Gyartasi Gyakorlatra és a Jo Higiéniai Gyakorlatra
alapozva, a kozegészsegugyi es az elelmiszer-higieniai
eléirasok betartasaval es alkalmazasaval kialakithato
egy olyan termelesi  rendszer, amely az
élelmiszerbiztonsagot eredmenyezi. Ezt a termelési
rendszert Veszély Elemzés es Kritikus Szabalyozasi
Pontok Rendszernek (Hazard Analysis and Critical
Control Point system — HACCP) nevezzuk.

A Magyar Elelmiszerkényv (Codex Alimentarius
Hungaricus, 2-1/1969 iranyelv) megfogalmazasaban:

-A HACCP egy olyan rendszer, amely meghatarozza,
értéekeli és szabalyozza az elelmiszerbiztonsag

szempontjabol jelentos veszelyeket”.
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A HACCP rendszer elemei

A Codex Alimentarius a HACCP hét elemét, alapelvét fogalmazta
meg. Ezek a kovetkezdk:

1. Veszélyelemzes (hazard analysis - HA) végzese. A veszélyek
(hazards) azonositasa, mérlegelése, és a kockazat (risk) alapjan
rangsorolasuk.

2. Azon kritikus szabalyozasi (iranyitasi, felligyeleti) pontok (critical
control points — CCP-k) kivalasztasa, ahol a veszely megel6zhet6
vagy csokkenthetb.

3. Kritikus hatarertéekek (crititical limits) megallapitasa.
4. A CCP-k (kritikus szabalyozasi pontok) szabalyozasat felligyel6
rendszer felallitasa - monitoring control).

5. Korrekcios (helyesbité) tevekenység (corrective action) a
szabalyozasi (ellenorzesi) pontokon.

6. Annak az igazolasa (verification), hogy a rendszer hatékonyan
muikodik.

7.Annak a dokumentalasa (documentation), hogy minden
tevekenyseg es jelentes megfelel a rendszer elveinek és
alkalmassaganak.
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A HACCP csoport kialakitasa
Az alkalmazas terﬁltte, a termék leirasa
Az alkalmazasi cel meghatarozasa
A folyamatabra elkészitése

A veszeélyek felsclrolésa, elemzése

Kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa

Kritikus hatarértékek megallapitasa az ellendrzési
pontokon

\

Monitoring (feligyeld) rendszer felallitasa az
ellenorzesi pontokon

Helyesbit6 (korrekcios) tevekenység meghatarozasa

Igazolasi tevékenység, dokumentacio és jelentések

A HACCP alkalmazasahoz logikai sorrendben végig kell tekinteni a
feladatokat és az ezekhez kapcsolodo feltételeket. Ezek attekintésére

. ., 6
szolgal a fenti abra.



A HACCP munkacsoport kialakitasa

HACCP terv elkészitéséhez, kidolgozasahoz tobb
tudomanyteriletet atfogdé munkacsoport kialakitasa
szilkséges. A csoportban a keérdéses technologiat
ismero élelmiszertechnologus, az élelmiszer
nyersanyagot, a kész élelmiszert elemezni tudé
vegyeész, gazdasagi szakember, az élelmiszer-
mikrobioldgiat, élelmiszer-higiéniat mivelé, a
kozegeszseglgyet is ismerd szakember reszvétele
szukseéges. Elényos, ha ezen szakembereket rendszer-
szervez6 is segiti az egyseges rendszer kiéepitésehez
és kapcsolodasi pontjainak kidolgozasahoz.

Az optimalis HACCP munkacsoport 4-6 fos.



Az alkalmazas terulete

Meg kell hatarozni az alkalmazas tertletét, azt, hogy milyen
termékre, terméekcsoportra vonatkozéan kivanjuk a HACCP
rendszert léetrehozni. A HACCP alkalmazasanak elemzését
mindig egy adoit Uzemre, technologiara, termeékre Kkell
elvegezni.

Szakmai szempontbol célszerii es a rendszer
attekinthetéséget figyelembe véve szikséges, hogy az
alapanyag-termelés elkiiléntiljon a termékgyartastol.

Ez egyes esetekben termeészetes, igy a tejtermelé gazdasagok
rendszerint onallé gazdasagi egységet képviselnek és kilon
mikodnek a tejfeldolgozoé-, tejipari Uzemek.

Amikor egy husipari cég, vallalat, vagasi tevékenységet és
feldolgozé uUzemet is miikodtet, akkor is ceélszerii — a szakmai
feladatok kilonb6zésege miatt — kilon HACCP tervet kidolgozni az
alapanyag termelésére, vagasara és a terméekgyartas folyamataira.
Termeészetes meg, hogy ezen alapfolyamatokon belil is kialon kell
rendszert kidolgozni az egyes vagoallatfelesegek vagasara, valamjnt
az egyes termékek, vagy termékcsoportok gyartasara.



A termek leirasa

A termék teljes leirasat Kkell

elvégezni. Ez tartalmazza a
biztonsagra vonatkozo
valamennyi informaciot, az
osszetetellt, fizikai-kemiai
allapotot (pH-t, vizaktivitast), a
mikrobapusztito,
szaporodasgatld kezeleseket,
(hokezeleés, fagyasztas,
parolas, pacolas, fustolés).
Részletezni kell a csomagolast,
tarolasi feltéeteleket, az
eloszitas, kiszallitas
modszereit. Az 0sszegylijtott
adatokat ,, Termek adatlapon”
(gyartmanylapon) kell
feltuntetni.
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Az alkalmazasi cel (tervezett felhasznalas)
meghatarozasa

A tervezett felhasznalast a termék vegsé felhasznalojanak vagy
fogyasztojanak varhaté felhasznalasi szokasai, modjai alapjan kell
meghatarozni. Egyes esetekben sziikséges lehet a népesség
érzékeny csoportjainak figyelembevételére is, pl. kozétkezésnél.

Kilonb6zé keésztermékeknél értékelni kell tehat a fogyasztoi
retegeket is. Vannak un. serililékeny csoportok, mint a csecsemok,
gyermekek, betegek, oOregek, sportoléok. Hatrany, hogy az
élelmiszerek mikrobioldgiai, kémiai maradékanyag hatarértékének
megitélésénél csak az atlag fogyasztok érzékenyseget veszik alapul.

Vannak specialis élelmiszer termékek, amelyeket kiilonleges
taplalkozasi igény Kkielegitéesere szolgalo élelmiszereknek is
neveziink. llyenek a vitaminnal dusitott eélelmiszerek, diétas
élelmiszerek, csecsemo- és gyermektaplalas céljara eléallitott
élelmiszerek, gyogyhatasu anyaggal dusitott élelmiszerek. Ezek
eléallitasanal az élelmiszerbiztonsagnak, a HACCP-nek még
fokozottabb szerepe van.

10



A folyamatabra elkészitése, helyszini
megerositése

A folyamatabrat a HACCP csapat késziti el. Az abran a technoldgia
minden fontos lépését és folyamatat fel kell tlintetni!

A folyamatabra tajekoztatast ad a nyersanyag uUzembe lépésetdl a
kilonfele technolégiai miiveleteken keresztil a vegtermék Uzembdl
valo kilépéseig. A technologiai miveletek mellett minden
segeédanyag, viz, g6z, adalékanyag technoldgiai folyamatba valoé
belépését jelezni kell. A technoldgia soran alkalmazott id6- és
hémeérsékleti tényezéknek kiemelt jelentésége van.

A folyamatabrat az ldzem sematikus rajza egésziti ki. Ezen fontos
feltintetni a szemeélyforgalmat. Jelezni kell az 6lt6z6ket, mosdokat,
étkezéhelyeket, meg kell jelolni az egyes Uzemrészek dolgozodinak
kozlekedési utvonalat, az esetleges keresztezédéseket.

A folyamatabra helyesseget es teljessegét helyszini ellenérzessel kell
megerdsiteni. Ossze kell hasonlitani a folyamatabrat a helyszini
tevékenyseggel. Kilonboz6 idészakokban kell az 6sszehasonlitast
elvegezni, hogy a folyamatok idoébeni lefolyasat is ellenérizzek. A
HACCP csapat minden tagja vegyen részt a bejarason. 11
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A veszelyek felsorolasa, elemzese

A HACCP munkacsoportnak fel kell sorolnia minden olyan
veszelyt, amely minden egyes lépés soran feltételezhetéen
eléfordulhat az elsédleges termelestél az elékeszitésen, a
feldolgozason és a forgalmazason keresztil a fogyasztas
pillanataig. A veszélyeket fel kell sorolni, és 6ssze kell vetni a
technolodgiai lépésekkel, a folyamatabraval.

A HACCP munkacsoportnak el kell vegezni a veszelyek
elemzeset. Meg kell allapitania, hogy mely veszélyek olyan
jellegiiek, amelyek megszuntetese, vagy elfogadhatd szintre
tortéené csokkentese alapvetéen fontos és léenyeges a
biztonsagos élelmiszer-eléallitashoz.

A veszélyelemzésnek lehetbleg tartalmaznia kell a kovetkezdket:

a veszeélyek valdszinii el6fordulasa és karos egészsegugyi hatasaik
sulyossaga;
a veszeélyek jelenlétének mindségi és/vagy mennyisegi értékelése;

az aggodalomra okot adé mikroorganizmusok tulélése vagy szaporodasa;
13



A veszelyek felsorolasa, elemzese

— a toxinok, a vegyi vagy a fizikai hatasu anyagok keletkezése vagy
megmaradasa az élelmiszerekben;

— és az el6zéekhez vezet6 korilmeények.

A veszelyeket tehat szamba kell venni és elemezni
kell. Meg kell vizsgalni a veszelyek elharitasanak vagy
csOkkentésének azt az elfogadott szintjét, amelyek a
termék biztonsagahoz sziikséges. Meg kell vizsgalni a
nyersanyag es adalékanyag Osszetevok eredetet, a
feldolgozasi folyamatokat, az eszko6zoket, a tarolas
feltételeit.

A potencialis veszélyeket csoportositani kell biologiai,
kémiai és fizikai veszélyekre. Az 0Osszegyilijtott
veszelyeket a , Veszélyelemzesi adatlapra” kell
ravezetni, ahol el lehet vegezni azok elemzeset. »



VESZELYELEMZESI ADATLAP "A" LAP |

TERMEK: DATUM: Oldal: / |
Lépés Veszély Szabalyozo Ertékelés
Sor Neve Tipus Leirasa Forrasa intézkedés Koc- | Kovet- | Si- Szaba-
sz, (BK,F) ki- |kez- lyos- |lyozasi

zat | mény sdg szint

Veszélyelemzesi adatlap (,,A” lap)

(Szenzor P-E Gazdasagmernoki Kft. kézirata nyoman, 1999) "




A Kritikus Szabalyozasi Pontok meghatarozasa

Az élelmiszerbiztonsagi veszély megel6zésében,
kikiszoboléesében vagy elfogadhaté  szintre
csokkentéseben a kritikus pontokon torténé
tevékenyseg meghatarozo jelentoségii. A kritikus
pontokat, technoldgiai Ilépcséket ugy kell
megvizsgalni, hogy azok alkalmasak-e az
élelmiszerbiztonsag megorzésére. Amennyiben egy
adott lepés nem alkalmas a veszeély lekuzdeésére, ugy
a folyamatot vagy a terméket meg kell valtoztatni,
vagy egy korabbi vagy késobbi technologiai ponton
kell a valtoztatast eszkozolni.
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A Kritikus Szabalyozasi Pontok meghatarozasa

A Kritikus Szabalyozasi Pontok (CCP) meghatarozasat a

HACCP-rendszerben a doéntesi fa (Id. abra) segiti elo,
amely logikus kovetkeztetésre épulé szemléletet tikroz. A
dontési fat rugalmasan kell alkalmazni, figyelembe véve,
hogy a tevekenység termelésre, allatvagasra,
feldolgozasra, tarolasra, forgalmazasra vagy mas célra
iranyul-e. Donteési fat utmutatoul kell hasznalni a CCP-k
meghatarozasahoz.

A doébntesi fa lényegében egy rendszerezett sorrendben
feltett negy kerdes és arra megadott valasz egyittese. Ez a
forma szolgal arra, hogy egy ismételten feltett kerdes
eldontse, vajon a keérdéses folyamat megfelel-e egy
kritikus pontnak vagy nem.

Az elemzés eredményét a , veszélyelemzesi adatlapon”

lehet dokumentalni.
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1. Vannak ellen6rz6é modszerek? -

| | |

v i

\
2. Megsziintethet6k, vagy csokkenthetok-e a veszélyek —— igen

az elfogadhaté mértékre ebben a lépésben? l,
nem CCP-Kritikus Ellenérzési Pont

'

3. Eléfordulhat-e veszélyt okozé szennyezddés?

f v

igen nem —————— nem CCP

v

4. Egy kovetkez6 1épés kikiiszoboli-e a veszélyt?

'

igen nem
nem CCP CCP-Kritikus Ellendrzési Pont

igen nem Médositsdk a [épést, a folyamatot, vagy terméke:

Dontési lépések (,,dontési fa”’) a CCP-k
meghatarozasara
(Biro6 és Bir6, 2000 nyoman)
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VESZELYELEMZESI ADATLAP "B" LAP

TERMEK: DATUM: / oldal
: - Y

Ha nincs, sziik- | Ez a 1épés meg- | Szennyezddés elé- A, kovetkef 0 le-. o L

; 2 Van ¢ " .o .. | pés megsziinteti | Kritikus Szabalyozasi
I Lépés X , ség van szaba- sziinteti vagy | fordulhat vagy no- & ;

g szabalyozo : 5 . o vagy csokkenti a Pont
szama intézkedés lyozasra? (I/N) | csokkentiave- | vekedhet? (I/N) Ivt? (N
Intezke ("N"=Nem CCP)| szélyt? (UN) | ("N"=Nem CCP) | Veszélyt? (I'N) (UN)  Széma
(I/N)? ("I"=Nem CCP) (ha CCP)

Veszélyelemzesi adatlap (,,B” lap)

(Szenzor P-E Gazdasagmernoki Kft. kezirata nyoman, 1999)




A kritikus hatarértékek megallapitasa az
ellenérzesi pontokon

A kritikus hatarertéekeket minden kritikus ellenérzési
ponton meg kell allapitani. A kritikus hatarertekek
olyan jellemz6 kritériumok, amelyek elvalasztjak az
elfogadhatot az elfogadhatatlantol. A  kritikus
hatarerték olyan kereteket, hatarvonalat jelent,
amelyek felhasznalasaval megallapithato,
megerdsitheté, hogy egy folyamat biztonsagos
terméket eredmeényez.

Kritikus hatarertekek Ilehetnek egy UuUzemben a
tartositasi homerseklet, idé (minimalis behatasi ido),
a termék fizikai allapota, vizaktivitas,
nedvessegtartalom, stb.
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A kritikus hatarértékek megallapitasa az
ellenérzesi pontokon

A kritikus hatarértékek meg kell hogy feleljenek az allami
hatoésagi eldirasoknak, a gyartok szabvanyainak eés mas
tudomanyos adatoknak. @A  kritikus  hatarértékek
tudomanyos kozleményekbal, jogszabalyokbol,
iranyelvekbél, kisérletekbdl, szakertéi veleméenyekbdl stb.
szarmazhatnak.

Kritikus hatarértékek lehetnek a kovetkezok:

pasztorozés 72°C-on 15 masodperces behatassal (tej
hékezelese a megbetegedést okozo bakteriumok veszélye
esetén),

4,6 pH a savanyitott eélelmiszereknél a Clostridium
botulinum szaporodasanak gatlasara,

maximum 200 mg/kg natrium-nitrit a végtermékben a pacolt
termékeknéel.

A kritikus hatarértékeket a HACCP tervben rogzithetjuk. 2



HACCP TERV
TERMEK: DATUM: / oldal
Lépés CCP Kritikus Megfigyelés Javito tevékenység
hatarérték
Sz. Neve SEE Veszely Gyako- | Felelgs | Feljegy- | Eljaras | Felelos | Feljegy-
L risag 268 (Hivatkozas) 2

HACCP terv

(Szenzor P-E Gazdasagmernoki Kft. kezirata nyoman, 1999)
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Kritikus ellenérzesi pontok felugyelete

A kritikus ellenérzési pontok felligyeletére (monitoring)
iranyuldo tevéekenyséeg lényegében a kritikus hatarértekek
vizsgalatat, ezek megfigyelését jelentii A legtobb
monitoring tevékenységnek gyorsnak kell lenni, hogy a
gyartasi folyamatot tudja ellendrizni. Fizikai ées kemiai gyors
vizsgalatok, vizualis megfigyelések, gyors mikrobiologiai
tesztek szlikségesek.

A vizsgalatok altalaban a hoémeérséklet, az id6, pH,
nedvességtartalom és a vizaktivitas méréseére iranyulnak. A
monitoring tevékenyseget pontosan dokumentalni kell.

A HACCP tervnek tartalmazni kell a monitoring
tevéekenysegert felelos szemelyeket. Monitoring
tevekenységet folytatnak a technologiai vonalat fellugyelok,
a berendezeseket kezelok, valamint az altalanos ellenorzé
személyek. A felelés szemelynek azonnal jelentenie kell az
eltéeréseket a kritikus hatarertékektol, hogy biztositsa a
kell6 idében a korrekcios tevekenyseg elvégzéset. 23



HACCP TERV
TERMEK: DATUM: / oldal

Megfigyelés

Lépés Kritikus

Javito tevékenység
HEE hatdrérték

Sza- Veszély

méter riSég 4 (Hivatkozas)

Para- Erték Eljaras | Gyako- | Felelgs Feljegy- ljaras | Felelos | Feljegy-
zés

HACCP terv
(Szenzor P-E Gazdasagmernoki Kft. kezirata nyoman, 1999)
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A gyartas fazisai a A gyartis kritikus Feliigyelet modja: egyes
szennyezéforrasok pontjai paraméterek iranyértéke
megjeldlésével
Nyersanyag: CCP, tarolési id6 max. 24 ora
— betakaritas Elvégzend6 vizsgalatok:
— szallitas — érzékszervi vizsgalatok
— tarolas — sulymérés
2
Osztalyozas — higiéniai ellenérzés
— mosas 4-8 oranként
1
Mosas CCP; — higiéniai ellen6rzés
\
El6f6zés CCP, T=80°C
| MMSZ — {izemi techn. szerint
l (MMSZ < 10%/cm®)
Szallitészalag — higiéniai ellendrzés
' — mosas 4-8 oranként
A
Toltés t275%C
| (MMSZ < 10/cm’)
| — higiéniai ellendrzés
a0 — mosas 4-8 oranként
Felontolé: CCP, t275°C
— cukor
— SO
1
Vikuumzaris 1égritkitas mértékének ellendrzése
{
pasztérdzés elbtti termék KEP TSSZ < 10/cm’
{
Pasztorozés CcCPy

A csemegeuborka-gyartas kritikus pontjai



Korrekcios tevekenyseg

A korrekcios tevekenyseg a kritikus ellendrzesi
pontokon észlelt hianyossagok javitasat szolgalja. Az
ellenorzési tevekenyseg hianya kovetkezteeben
elteresek johetnek léetre a kritikus hatarertékekben.
Minden CCP-re kulon javito tevekenységet Kkell
meghatarozni, amely a termék és az adott CCP
tulajdonsagaitol flgg.

Az elterésekre vonatkozo helyesbitdé tevékenyseéget a
HACCP tervben elé kell irni és a végrehajtasért az
Uzem vezetdje személyes felelésséggel tartozik. Ha
eltérés fordult el6, akkor azt a terméket — amelyet az
idé alatt gyartottak, amig a CCP nem volt szabalyozott
allapotban — el kell kiléniteni. Az 0sszes termeéket
ellenérizni  kell az  eltérées jelentkezésének

idotartamaban. .



Korrekcios tevekenyseg

Biztositani kell, hogy a veszélyt hordoz6o termékek
nem kerilnek forgalomba. Az elterés okat a
folyamatba tortéend beavatkozassal (pl.
karbantartassal, uj beszallito kivalasztasaval) meg kell
szlintetni. Meg kell gy6z6dni a korrekcios tevékenyseg
eredményessegeroél, amit kulon igazolo vizsgalatokkal
kell alatamasztani.

A korrekcios (javitd) tevekenyseget megfeleléen
dokumentalni kell (a HACCP tervben) és az ugyrol
jelentést kell késziteni. Ebben meg kell jelolni a
terméket, az el6fordulas idejét, az eltérés okat, a
vizsgalatok jellegét és szamat, az eltérés természetét.
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HACCP TERV
TERMEK: DATUM: / oldal
Lépés CCP Kr’iti’ku’s Megfigyelés Javito tevékenység
It hatdrérték
A- Veszél oo, - . .
Sz. Neve SES eszely Para- | Erték | Eljaris | Gyako- | gelelgs | Feljegy- \Eljaras | Felelés | Feljegy-

ma . (Hivatkozas) risé - jvatkozas 4
méter g zés | Ngotkoss) zés

(Szenzor P-E Gazdasagmernoki Kft. kezirata nyoman, 1999)

HACCP terv
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A HACCP terv elkészitese

A megteendd lepesek reszleteit ezitan formaba kell
onteni egy irasos HACCP tervben. A teljes személyzet
szamara erthet6 formaban Kkell oOsszegezni a
szabalyozo intezkedéseket minden egyes veszélyre.

A kovetkezo6 oldalon bemutatott forma értheto, tomor,
tartalmazza a HACCP rendszer lenyeget, és hivatkozik
minden vonatkozo dokumentaciora (a vizsgalati
modszerek leirasara, méroeszkozokre stb.). Ha be kell
vonni olyan temakat, amelyek a teljes folyamatot
vegigkiserik (pl. kepzés, higienia), ezeket Ilehet
ugyanitt vagy kulon kezelini.
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HACCP TERV
TERMEK: DATUM: / oldal
Lépés CCP Kr’iti’ku’s Megfigyelés Javité tevékenység
It hatarérték
A- Veszél - - . .
Sz. Neve Snzla eszely Para- | Erték | Eljrds | Gyako- | Felelss | Feljegy- | Eljards | Felelés | Feljegy-
a méter (Hivatkozs) | pisig 2és (Hivatkozis) zés

HACCP terv
(Szenzor P-E Gazdasagmernoki Kft. kezirata nyoman, 1999)
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HACCP TERV
TERMEK: SZELETELT SAJT VAKUUM CSOMAGOLASBAN DATUM: 1998.03.31. 1/3 oldal
Lépés Kritikus Megfigyelés Javit6 tevékenység
eCE hatarérték
| sz Neve Szi- | Veszély Para- | Erték | Eljdrds | Gyako- | Relelgs | Feljegy- | Eljards | Felels | Feljegy-
F . ma méter (Hivatkozés) riség zés (Hivatkozas) zés
1.B |Erlelt sajt CCP, | Patogén mikroorg. |Hémér- | <10 °C |HOmér- | Atvétel- | Raktdros Raktdr- | Tételzdro- | Raktaros | Raktar-
zsaporodds, toxin | séklet séklet kor, 8 naplé las naplé
képz. mérés (?rankent Homérs. |Karban- | Raktar-
<sbeada- beallitas | tarto naplé
golas elétt
l/a, }Elvélazté lapok és elsédle- | CCP,y | Fertdz8dés pato- | Csomago- | Sértetlen | Szemrevé- Atfvételkor Raktaros | Ellendrz$ | Zarolas Raktdros | Ellenérzé
1/b. | ges csomagoloanyag gén mikroorganiz- | 1as telezés minden lap lap
B musokkal csom. Mikrobiol | Labor Labornap-
egyseg vizsgalat 16
Beszllit6 | Beszerzé | Ertékels-
értékelés lap

(Szenzor P-E Gazdasagmernoki Kft. kezirata nyoman, 1999)

HACCP terv
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HACCP TERV

1 . I4 7
TERMEK: SZELETELT SAJT VAKUUM CSOMAGOLASBAN DATUM: 1998.03.31. 2/3 oldal
Lépés CCP Kritikus Megfigyelés Javité tevékenység
hatarérték
Sz. Neve Sais Vieszely Para- | Erték | Eljaras G).’ako- Felelés | Feljegy- | Eljaras | Felel6s | Feljegy-
ma méter (Hivatkozis) | risdg zés | (Hivatkords) zés
2. B |Kiilso réteg eltavolitdsa és | CCP5g | Keresztfertézés Feliilet Nem lehet | Szemrevé- | Minden | Dolgozo : Ujbeli Dolgozé - "
tisztitas mikroorganizmu- | tisztasiga |szennye- | telezés darab tisztitas
sok révén zett
Naponta |Miivezetd | Miszak- | Képzés Miivezeté | Miiszak-
naplo naplé
5.B |Elvalasztés és fészekbera- | CCP,p | Keresztfertzés Dolgozé | Nem lehet | Higiéniai |Munkdba |Miivezetd - Ujra tisz- | Miivezetd/ | Miiszak-
kas mikroorganizmu- | higiéniai | piszkosa |utasitis allaskor és titds vagy |dolgozd naplé
sok révén allapota | keze, ru- |szerint naponta zarolas
hézata 2-3-szor
Osszcsira | < 105 =" Havonta |Labor Labornap- | Képzés Miivezetd | Miiszak-
16 naplé

HACCP terv

(Szenzor P-E Gazdasagmeérnoki Kft. kezirata nyoman, 1999)
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I HACCP TERV

| TERMEK: SZELETELT SAJT VAKUUM CSOMAGOLASBAN DATUM:  1998.03.31. 3/3 oldal
Lépés cCp Kritikus Megfigyelés ) Javité tevékenység
hatarérték
Sz. Neve Sza- | Vessly | para. | Ertek | Eliards | Gyako- | Felelss | Feljegy- | Eljards | Felelds Feljegy-
ma méter (Hivatkozds) l'lSég z6és (Hivatkozas) zés
6. B | Vdkuum csomagolas és CCPp | Aerob mikroorga- | Vakuum | < 102 Nyomés- | Oranként Gépkezel6 | Miiszak- | Zarolas Milvezetd | Miiszak-
cimkézés nizmusok tilélése | (mbar) mérés naplo naplé l
Zaras Hézag- Zar4svizs- |4 Labor Labornap- | Karban- | Karban- | Miiszak-
mentes gélat éranként 16 tartds tarto naplé
" 8. B | Térolas kiszallitds clott CCP¢g | Mikroorganizmu- [H8mér- [<5°C Hémér- |8 Raktaros |Raktdr- [ Tételzaro- | Raktaros |Raktar-
sok szaporoddsa séklet séklet 6ranként naplé Ias, naplé
meres Mikrobiol | Labor Labor-
vizsgalat naplé
Hémérs. |Karban- |Raktar-
beallitds | tarté naplé

HACCP terv
(Szenzor P-E Gazdasagmeérnoki Kft. kezirata nyoman, 1999)
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Igazolasi tevekenység, dokumentacio es
jelentesek

Barmilyen gondossaggal is készitik el a HACCP terveket,
onmagukban azok nem biztositjak a hatékony mikodést.
lgazolasi eljarasok sziiksegesek a terv hatékonysagahoz és
ahhoz, hogy a HACCP gyakorlata megfelel a tervezetnek.

A HACCP terv validalasa, érvényesitése soran attekintik a
veszeélyelemzeést, a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasat,
a kritikus hatarértékek igazolasat, azok el6irasoknak valo
megfeleléségét. A validaci6 magaba foglalja az auditalo
jelentéseket.

Az auditalas egy rendszeres helyszini megfigyelés és vizsgalat,
annak a meghatarozasara, hogy a HACCP tervben el6irt
tevékenység megvaldsitja-e a HACCP rendszert. Ezeket a
vizsgalatokat rendszerint egy vagy tobb olyan szemeély végzi, akik
nem szerepelnek a HACCP rendszerben.

A dokumentumok eés jelentesek 6sszessege alkotja magat a
HACCP rendszert, amely egyben a hatékonysag érvényesilését,
az igazolas tényét és tevékenységeét is magaban foglalja. 34



