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V. sz. melléklet - A HACCP RENDSZER ES ALAPELVEI

852/2004/EK rendelet 5. cikk
Veszélyelemzés, kritikus szabalyozasi pontok

@
©)
a)
b)

9

d)

¢)

(2)

»Az élelmiszeripari vallalkozék a HACCP alapelvein alapulé folyamatos eljarast vagy el-
jarasokat vezetnek be, alkalmaznak és tartanak fenn.

A HACCP (1) bekezdésben emlitett alapelvei a kdvetkez8kbdl allnak:

azon veszélyek azonositdsa, amelyeket meg kell elézni, ki kell zdrni vagy elfogadhaté
szintre kell csokkenteni;

a kritikus szabalyozasi pontok meghatérozdsa azon 1épésnél vagy azon 1épéseknél, ahol
a szabélyozds a veszély megel6zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhato szintre csokkenté-
séhez elengedhetetlen;

a kritikus szabélyozasi pontokon az elfogadhatésig és elfogadhatatlansdg kilonva-
lasztésdhoz sziikséges kritikus hatdrértékek megéllapitdsa az azonositott veszélyek
megel8zéséhez, kizardsdhoz vagy elfogadhaté szintre csokkentéséhez;

hatékony feliigyeleti eljarasok létrehozdsa és alkalmazdsa a kritikus szabdlyozasi ponto-
kon;

helyesbitd tevékenységek meghatérozédsa, amikor a feliigyelet jelzi, hogy a kritikus szaba-
lyozési pont nincs szabalyozva;

rendszeresen végrehajtandé eljardsok létrehozasa az a)-e) pontban vizolt intézkedések
hatékony miikodésének igazolasara;

és

az élelmiszeripari vallalkozas jellegének és méretének megfeleld olyan dokumentumok
és nyilvéntartisok létrehozdsa, amelyek igazoljak az a)-f) pontban vazolt intézkedések
hatékony alkalmazdsét.

Ha bérmilyen valtoztatast hajtanak végre a terméken, a folyamaton vagy barmelyik 1épésben,
az élelmiszeripari vallalkozok feliilvizsgaljak az eljérast, és elvégzik a sziikséges véltoztatisokat.”

“)
a)

b)

9

Az élelmiszeripari vallalkozok:

a hatéskorrel rendelkez8 hatdsdg 4ltal elirt mddon, figyelembe véve az élelmiszeripari
vallalkozas jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hatdskorrel rendelkezd ha-
tosdgnak az (1) bekezdés betartdsira vonatkozodan;

biztositjak, hogy az e cikkel 6sszhangban kialakitott eljardsokat leir6 dokumentumok
mindig naprakészek legyenek;

megfeleld id6tartamig megdriznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartdst”
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VL. sz. melléklet - UTMUTATO A HACCP KIEPITESEHEZ
Utmutaté

a vendéglatasban és étkeztetésben
a HACCP-elveken alapulé eljarasok egyszerti alkalmazasahoz

Ez a dokumentum csak tajékoztatd jellegii, nem rendelkezik hivatalos jogi statusszal.
nem potolja, csak segiti a helyi rendszerek kialakitasat!

Bevezetés

A HACCP alapelvek alkalmazasa, annak ellenére, hogy eurdpai unids csatlakozdsunkkal,
(2004. méjus 1-jét8l) kotelez&vé valt, még mindig nehézséget jelent a legtdbb kozétkeztetd és
vendéglato részére. Az okok feltirdsa soran megallapitottuk, hogy mindezek elsésorban a hi-
bas ismeretekre, félreértésekre és hibas értelmezésekre, a HACCP rendszerekkel kapcsolatos
indokolatlan ellenérzésekre vezethet&k vissza.

Célunk hogy a félreértéseket megsziintessiik, és a hazai vendéglatast és
étkeztetést a HACCP rendszerek egyszerii alkalmazasaban segitsiik, mi-
kozben megfeleliink az erre vonatkoz6 hazai és eurdpai szabalyozasnak.
Kiemelt célunk, hogy utmutatist adjunk a kell§ mértéki rugalmassag-
hoz.

A kiilonféle csatorndkon megjelent hiresztelések ellenére fontos tudni, hogy az élelmiszerbiz-
tonsagi rendszerekkel kapcsolatos kotelezettséget nem torolték el. Az élelmiszerhigiéniarol
sz0l6 852/2004/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 5. cikke megkdveteli, hogy az élel-
miszeripari véllalkozok -beleértve a kis- és kozépvillalkozasokat, étkeztetSket és vendéglato-
kat is — a veszélyelemzés és kritikus szabdlyozasi pontok (HACCP) alapelvein alapulé folyama-
tos eljarast vagy eljardsokat vezessenek be, alkalmazzanak és tartsanak fenn.

A 852/2004/EK rendelet lehet8vé teszi a HACCP-alapu eljarasok rugalmas végrehajtdsit an-
nak biztositasa érdekében, hogy azokat minden helyzetben alkalmazni lehessen.

A HACCP-rendszer végrehajtasara vonatkozé altalanos utmutat6 alkalmazasa

Ennek az Gtmutaténak a célja a vendéglitas és étkeztetés terén eléfordulé ,kozos” veszélyek
és ellen8rzések, valamint az élelmiszerbiztonsagi eljarasok/médszerek és a megfelel nyilvan-
tartds-vezetés bemutatdsaval a vallalkozds tevékenységére és kortilményeire illesztett HACCP
rendszer kidolgozasat segiteni.

Tudni kell azonban, hogy az itt leirtakon tdl mas veszélyek is jelen lehetnek, vagy keletkez-
hetnek példdul a létesitményiik elhelyezkedése, kialakitasa, a felhasznélt alapanyagok, az étel
jellege, az elkészitéséhez alkalmazott ételkészitési technoldgia stb. miatt, amelyek egy altaldnos
HACCP-utmutatéban nem jésolhatok meg. Az altalinos HACCP-utmutatd segitségével kiala-
kitott sajat eljaras, rendszer kidolgozasakor feltétlentil koriiltekint6en gondolni kell altalanos-
tol eltérd veszélyek lehetséges jelenlétére és azok ellenSrzésére vonatkozé moédszerekre.

Olyan termékek, technoldgidk stb. esetén, amelyeknél az dltalinos utmutatéban foglaltak nem
alkalmazhatok (pl. véresre siitott hus, ahol a biztonsédgos h8kezelés hémérsékletét nem lehet el-

érni), az adott helyzetnek megfeleld kiilon eljardsokkal kell biztositani az étel biztonsagos voltat. ﬂ
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RUGALMASSAG

A HACCP-alapelvek helyes alkalmazasa megfelel§ eszkoz az élelmisze-
rekben eléfordulé veszélyek kezeléséhez, ugyanakkor kell8 rugalmassagot
biztosit ahhoz, hogy azt példaul a mikrovallalkozéasok is indokolatlan ter-

hek nélkiil alkalmazhassak.

ARANYOSSAG ELVE:

Ha az eléfeltételek betartisival (lasd GHP) elérik a valds veszélyek
ellen8rzését, a HACCP alapelvek alkalmazésira vonatkoz6 kotelezettség
teljesiilt.. Ez esetben nincs sziikség a HACCP-elveken alapulé folyamatos
eljaris bevezetésére, végrehajtsara és fenntartasara.

Ervényes ez azoknal a villalkozasoknél, ahol élelmiszert nem készitenek el§, nem gyarta-
nak és nem dolgoznak fel. Esetiik ugy tekinthetd, hogy a HACCP-eljaras elsd 1épését,
aveszélyelemzést elvégezték, kritikus pontot nem azonositottak, ezért nincs sziikség arra,
hogy az erre épiil3 tovabbi 1épéseket kidolgozzak és végrehajtsik. gy tehat nincs szitkség a
HACCP rendszer mtikodtetésére (a hatarértékekre, feliigyel8rendszerre, helyesbits tevékenysé-
gekre és pl. a kritikus pontok feliigyeletének dokumentalasira). Ugyanakkor ne felejtsiik el,
hogy ilyen esetben is sziikség van igazol6 eljardsokra, pl. id8szakos felilvizsgalatra, és doku-
mentacidéra, HACCP tervre, mely rdgziti, hogy nincs azonositott kritikus pont.

Példak: F8ként italokat kiszolgdld 1étesitmények (barok, kivézok, eszpresszdk stb.).
Elérecsomagolt vagy nem romlandé élelmiszerek szallitdsa, tarolasa, értékesitése automatakbol stb.

L fejezet
ALAPELVEK
Mi a HACCP rendszer?

A ,HACCP” egy angol kifejezésbél eredé rovidités (Hazard Analysis and Critical Control
Points). Magyarra forditva: veszélyelemzés, kritikus szabdlyozési pontok.

A HACCP rendszer a HACCP alapelvek szerint kidolgozott és mtikodtetett onellen8rz8 élel-
miszerbiztonsdgi rendszer.

hazard analysis critical control point

T
HEARCHCYP

[ Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pont J

H P

veszély o C pont
Biologiai szabdlyozas Meg-
Kémiai y hatarozott
M ” . X
Fizikai Eléfordulhat? E_szleleskot’,
Mi a kévet- Ezen mulik! mi a teends?
kezménye? Idében
) Milyen beavatkozas

a kockazat?
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Mik a HACCP alapelvek?

A HACCEP alapelvei a kovetkez8k megfontoldsat illetve elvégzését igénylik:

1. Mi okozhat élelmiszerbiztonsagi kockazatot? (veszélyelemzés)

Azonositani kell azokat a veszélyeket, amelyeket meg kell el8zni, ki kell zirni vagy el-
fogadhat szintre kell csokkenteni;

2. Hollehet a technolégidban még utoljara hatékonyan beavatkozni?

Az ételkészités folyamataban meg kell hatdrozni azokat a pontokat, lépéseket, ahol a
szabédlyozds a veszély megel8zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhaté szintre csokkenté-
séhez elengedhetetlen (kritikus szabdlyozdsi pontok, CCP-k);

3. Mi megfelel8 és mi nem, és mit kell mérni vagy megfigyelni ennek eldontéséhez?
A kritikus szabdlyozési pontokon az elfogadhatdsag és elfogadhatatlansag kiilonvélasz-
tdsdhoz szikséges kritikus batdrériékek megdllapitdsa az azonositott veszélyek
megel8zéséhez, kizdrisdhoz vagy elfogadhaté szintre csokkentéséhez;

4. Hogyan kell mérni vagy megfigyelni?

Hatékony feliigyeld eljardsok 1étrehozésa és alkalmazésa a kritikus szabalyozési pontokon;

5. Mit kell tenni, ha nem a terv szerint torténtek a dolgok?

Helyesbitd tevékenységek (javitd intézkedések) meghatarozdsa, amikor a feltigyelet
jelzi, hogy a kritikus szabédlyozasi pont nincs szabalyozva;

6. Hatékony a fenti eljaras?

Rendszeresen végrehajtandd eljardsok létrehozdsa az eléz8 intézkedések hatékony
miikodésének igazolasara (igazold eljardsok),

7. Bizonyitas!

A villalkozés jellegének és méretének megtelelS, olyan dokumentumok és nyilvintarti-
sok, vezetése, amelyek igazoljak az eléz8 intézkedések hatékony alkalmazasit.

A HACCP lehet6vé teszi, hogy az dnellendrzés a kritikus szabalyozasi pontokra dsszpontosit-
son.

A fenti alapelvek szerint kidolgozott HACCP rendszer a j6 higiéniai gyakorlatra épiil,
annak folyamatos teljesiilését ellendrz8 6nellendrzé élelmiszerbiztonsagi rendszer.

Miért sziikséges a HACCP jellegii élelmiszerbiztonsagi rendszer bevezetése?

A tiszta, rendben tartott konyhdkon, létesitményekben az alapvetd higiéniai el8irdsok betarté-
saval késziilt ételek esetében is eléfordulhatnak élelmiszer-eredeti megbetegedések, amelyeket
jelentéktelennek itélt, fel nem ismert hibék, ellen8rzés nélkiili folyamatok okozznak.

A HACCP rendszer a megel6zést szolgalo élelmiszerbiztonsagi rendszer, amely csak ak-
kor lehet hatékony, ha iizemeltet&je érti a [ényegét, és kialakitdsidban sajit maga, vagy az élel-
miszerbiztonsdgért felel6s munkatérsai is aktivan részt vesznek!

Eppen ezért a HACCP rendszer kiépitése kisvallalkozasoknal nem igényli koltséges kiilsé ta-
nédcsaddk igénybevételét, és: bevezetése nem feltétleniil koveteli meg:

® a berendezések, edények cseréjét,

® a létesitmény 4talakitdsat,

o koltséges és bonyolult intézkedések bevezetését,

¢ terjedelmes és bonyolult dokumenticidk létrehozését.

Megkoveteli viszont a biztonsagos iizemeltetéshez sziikséges el6feltételeket. A HACCP

rendszer kiépitése és alkalmazésa elStt az egyedi el6feltételek, higiéniai kovetelmények
megteremtése a feladat.
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ELOFELTETELEK:

Az eldfeltételek a végzett tevékenységhez, a készitett élelmiszerekhez sziikséges mérték-
ben értendék, az alabbi témakban:

* Az infrastruktirira, a berendezésekre és a szallitbeszkozokre vonatkozd kovetelmények
betartésa (kialakitds, dllag, izemeltetés, karbantartottsig),

* A nyersanyagokra, beszerzésre, beszllitok kivalasztasara vonatkozé kévetelmények be-
tartasa,

* Az élelmiszer biztonsagos kezelése (altalanos jo higiéniai gyakorlat betartésa,
megfelel8 technoldgia és kapacitds megvalasztisa, beleértve a csomagoldst és a sz4llitast),

+ Elelmiszer-hulladék kezelés szabalyainak betartésa,

* Kartevdk elleni védekezési eljarasok,

* Higiéniai eljardsok (takaritds, tisztitds, mosogatas és fertStlenités),

* Ivévizmindség biztositasa,

* A hiitési linc fenntartasa,

* A személyzet egészsége,

* Személyi higiénia szabdlyainak betartésa (véd&éruha, szocidlis helyiségek, magatartas),

* Képzés rendszeressége (élelmiszerhigiéniai oktatdsa, ismeretek).

Az eldfeltételeket az érvényes jogszabélyok szerint be kell vezetni és be kell tartani. A HACCP

jellegii élelmiszerbiztonsagi rendszer bevezetése csak ezt kovetSen, ezekre alapozva va-
16sithat6 meg, az alabbiak szerint:

A HACCP hatékony végrehajtasahoz sziikség van a vezet8ség elkotelezettségére.

A veszélyek megallapitasdhoz it kell tekinteni a létesitményben értékesitett élelmiszerek/éte-
lek el8allitdsdnak miveleti 1épéseit, és minden miiveletnél szdmba venni a lehetséges biolo-
giai, kémiai és fizikai veszélyeket. Fontos szempont, hogy a HACCP terv mindig az élelmi-
szer/étel eldallitisinak miiveleteire vonatkozzon (helytelen a személyi higiénidra, takari-
tasra, mosogatdsra végzett veszélyelemzés, mert ezek elSfeltételek, és a jé higiéniai gyakorlattal
kezelhet8k!). A miiveletenkénti veszélyelemzéssel megel6zhetd a hibas végtermék el8allitasa,
tehat a HACCP rendszer m{ikodtetése a véllalkozéds szdméra nemcsak élelmiszerbiztonsdgi-,

de komoly gazdasagi el8nyoket is jelent.

A veszély azonositasakor, értékelésekor, a HACCP megtervezésekor és alkalmazésakor figye-
lembe kell venni:

® a nyersanyagokat, élelmiszer-osszeteviket,

e az ételkészitési miveletek nyersanyagokra gyakorolt hatését,

e a késztermékek tervezett felhaszndldsat,

® a7z érintett fogyasztOokat (beteg, gyermek, id6s stb.)

® az élelmiszerbiztonsighoz kapcsolddé jarvanytigyi adatokat.
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Elelmiszer-mérgezésekhez, -fertézésekhez vezetd leggyakoribb okok:

o nem megfelel§ h6mérsékleten torténd hiitve tartas;

o az élelmiszerek lasst lehfitése vagy hitetlentil taroldsa;

77 7 4

o az ételek nem elég alapos dtsiitése, atf6zése, nem megfeleld h&mérsékleten torténd melegen
tartdsa;

o az ételek tul hosszu ideig torténd téroldsa;

o a fogyasztisra kész ételek utdlagos szennyezése, a mikrobakat tartalmazo ,szennyezett” nyers-
anyagokkal (pl. nyers hus, tisztitatlan z6ldség), eszkozokkel, edényekkel vagy a dolgozok
kezétél stb.

A HACCP célja a kritikus szabélyozasi pontok ellen8rzése.

Minden realis veszélyforras felismerésének feltétele a sajat tevékenységre szabott élelmi-
szerbiztonsagi rendszer kialakitasa és fenntartasa, amihez segitséget ad ez az utmutato.
A HACCTP tervet nem lehet mas iizletre szabott ,sablonok” alapjan elkésziteni, mert 1é-
nyegét éppen a termék és az elBallitas sajatossaga alapjan végzett veszélyfeltaras képezi.

A rendszer megfelel3sségét és alkalmazasat id6nként feliil kell vizsgalni. A feliilvizsgalat lehet
id8szakos (pl. 1-2-3 évente) vagy soron kiviili, ha megvéltozik a tevékenység (4j termék, mas
technoldgiai stb.) vagy ha ezt jogszabaly valtozds indokolja.

A rendszer lényege az alabbiakban 6sszegezhetd:

o ismerni kell a végzett tevékenység teljes folyamatat, miveleti 1épéseit,
o fel kell mérni, hogy tevékenység folyamatiban az élelmiszerbe milyen egészségre drtalmas
anyagok (veszélyek) lehetnek, keletkezhetnek és kertilhetnek be,
o 4t kell gondolni, hogy ezekkel a veszélyekkel a technoldgia, az ételkészités sordn mi torténik:
példaul a veszély megszlinik, vagy nem, esetleg fokozédik,
o meg kell hatérozni, hogy milyen intézkedéseket kell tenni annak érdekében, hogy a veszély az
élelmiszerbe:
o lehet8leg ne keriiljon be,
o vagy, ha bekeriilt, drtalmatlan mértékiire csokkenjen,
e vagy megsz{injon,
o donteni kell, hogy milyen folyamatos sajat, bels§ ellen8rzéseket kell bevezetni
a biztonsag fenntartdsdhoz és igazoldsihoz
o dokumentumokkal bizonyitani kell a tevékenység folyamatos ellendrzottségét.

A HACCP rendszer végs6 célja, hogy a fogyasztoknak kiszolgalt/értékesitett élelmiszer
ne okozzon megbetegedést, egészségi drtalmat!
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Mi a veszély?

A veszély egészséget veszélyeztetS anyag jelenléte az élelmiszerben, ami lehet biolégiai, kémiai
fizikai anyag, vagy az élelmiszer olyan allapota, amely egészségromlast okoz a fogyasztonak.

Az élelmiszerekben eléforduld, (jelen 1évd / keletkez6 / bekeriil8) veszélyek

Egysejtli él6lények

vagy termel6dnek

Veszélyek Biol6giai veszélyek | Kémiai veszélyek | Fizikai veszélyek
y g i y y
Baktériumok, Egészségre drtalmas | Az élelmiszer-
Mik ezek? Virusok, penészek, vegyi anyagok, ame- | ben jelen 1évé, vagy
: Bélféregpeték lyek jelen vannak, bekeriil6 idegen anya-

gok

Szabad szemmel
lathaték-e az élel-
miszerekben?

Nem

Nem

Igen

Jér-e jelenlétiik ér-
zékszervi elvalto-
zassal?

Tobbnyire nem

Tobbnyire nem

Tobbnyire nem

kornyezet és személy-
zet stb.

érintkezd feliiletek,
- kértevdirtd anya-

gok

Hol keriilhetnek az | A termelés birmely A termelés birmely A termelés birmely
élelmiszerbe? szakaszaban szakaszaban szakaszaban
Okozhatnak-e meg- Ieen Ieen Sérulést, undorkeltést
betegedést? 8 & okozhat
- Vegyszerek (pl. ta-
_ Allati és névénvi karitds, mosogatds), | - Alapanyagok hordo-
eredetd nyersanyz- - adalékanyagok zott veszélyei (pl. ma-
) ) Y O — —’technoléglallse— gok, csonthéjak),
Eléforduldsukkal ) gédanyagok (tilada- | - Nem karbantartott
leggyakrabban hol I 2 golds, helytelen fel- épiilet,
7 2 — Félkész termékek A e z
kell szamolni? _ Rossz higiénéid hasznalas), — Téredezett edények
glenc) — élelmiszerrel és berendezések stb.

- Hibas el8készités pl.
didhéj, tojashéj

Keletkezhetnek-e
az élelmiszerben?

Ha mar jelen vol-
tak, tovabb szaporod-
hatnak

Eléfordulhat.

- hibds tirols sordn
pl. a nitrit nitratta
alakul, a baktériu-
mok és a penészek
toxint termelhetnek
— hib4s technoldgia
soran keletkezhet-
nek, (pl. stités, fiisto-
1és stb.)

Eléfordulhat, pl. lera-
kodasok, vizkd, tejkd

stb.

Megel&zhetd-e élel-
miszerbe jutasuk,
szaporodésuk, ke-

letkezésiik és elfo- Igen Igen Igen

gyasztasuk?
- Szennyezéstdl és - SzennyezéstSl valé | — Szennyezéstl vald
utdszennyezéstSl valod | védelem, védelem

e . védelem, — Szakszerd - Hibétlan eszkozok

egjellemz&bb Hiite Svényvédel ¢ épiil

megel6z8 eljardsok | ates, z novenyvedelem esepulet
— Alapos h&kezelés — allat tartds, — Szakszert tarolds
— Védett készételts- — feldolgozas — el6készités,
rolds — tarolds — sz{irés, rostalas stb.
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1I. fejezet
Az egyszerli HACCP rendszer kialakitasanak folyamata
Az ételkészitési folyamat feltérképezése, szabalyozasa

Végig kell gondolni az ételkészités és értékesités folyamatat a beszerzést6l, az étlap 6sz-
szeallitasan az étel készitésén 4at, egészen a talalasig. A folyamaton beliil minden egyes te-
vékenységet fel kell sorolni. Célszer( ezt le is rajzolni. Ezt nevezziik folyamatibranak.

Egy altalinos folyamatdbrit mellékeliink (1. sz. melléklet), ami alapjdn a sajat folyamatdbra
a megfeleld 1épések kivalasztisaval elkészithet8. (Talalokonyhdn példaul a kovetkezd 1épések
maradnak: drudtvétel - atforrdsitds — melegen tartds — kiszolgalds. Ha az étel termoszkonténer-
ben érkezik: drudtvétel - melegen tartds — kiszolgalds.)

Minden realisan sz6ba johetd veszélynél at kell gondolni, milyen intézkedések alkalma-
sak a megel8zésre és kikiiszobolésre. Ezt nevezik kontrollnak, illetve magyar nyelven sza-
bélyozasnak.

Meg kell 4llapitani azokat a pontokat, amelyek az adott tevékenység biztonségossé tételéhez a
legfontosabbak, és amelyek egytttal konnyen, egyszerli modszerekkel ellendrizhet8ek. Ezeket
nevezzik kritikus kontrollpontoknak, vagy hazai széhasznalattal kritikus szabédlyozasi pon-
toknak. Ez a legnehezebb feladat, de egytttal a legfontosabb is. Nem lehet ugyanis mindig
mindent folyamatosan és alaposan ellendrizni, ezért kell feltdrni a folyamatban azokat a pon-
tokat, amelyek az élelmiszerek biztonsigossiga szempontjabol a legkritikusabbak.

A kritikus pontok megvalasztasa a rendszer kialakitasat végzd(k) feladata a tevékenység
és a feltételek ismeretében!

A kritikus pontokra az alabbiak jellemz6k:

e az ezen a ponton végzett tevékenység szabalyos végrehajtisa a késztermék
biztonsiga szempontjibdl alapvetd,

e a rendszeres és szitkség szerinti gyakorisigd ellen6rzés technikailag le-
hetséges, kivitelezhetd,

o az itt elkovetett hibat az ételkészités, értékesités tovabbi folyamataban
mar nem lehet helyrehozni!

Jellegzetes kritikus pontok a vendéglatasban:

o Az ételek hitott tdroldsa (hEmérséklet),

o Az ételek h&kezelése (f6zés, siités, parolds, dtmelegités)
(h8mérséklet + id8tartam),

o Hokezelés (f6zés, sités, parolds) utdn az ételek lehfitése
(h&mérséklet + idStartam),

o Az elkésziilt, fogyasztisra kész ételek készen tartdsa, fogyasztasig:
o Készen tartds melegen (hdmérséklet + idStartam)
o Készen tartas hidegen (h8mérséklet + id&tartam)

Egyes létesitményeknél ennél tobb kritikus pont is megéllapithatd, mas esetekben (példdul
italboltokban) kideriilhet, hogy nincs is kritikus pont.
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A kritikus pontok ellendrzése

A kritikus pontokat a tevékenység méretével aranyos gyakorisdggal, a lehetd
legegyszerlibb mddon ellendrizni kell.

A h&mérsékletek ellen8rzésére eszkoz a h6méré, az idétartamok mérésére
jo médszer példdul a kezdeti és a befejezés id8pont megfigyelése, feljegyzé-
se. (Példaul: az ételeket tirol6 edényre kis ontapadds cédulara felirni az el-
késziilés vagy a hiit6szekrénybe helyezés id6pontjat.)

Nem mindig sziikséges h8mérsékletmérés, az alapos hékezelés szemrevételezéssel is megélla-
pithat, példaul, ha az étel forr, a his megszurdsa utdn a htslé nem véres, vagy a tojas kemény-
re f&tt stb.

Kivaltja a rendszeres h8mér8s ellenSrzést, ha néhiny eldzetes, kisérletes méréssel igazoljuk,
hogy az adott h6mérsékleten és id8tartamban megtortént a megfeleld h8hatés.

Egy fény- és hangjelzéssel elldtott hiit6szekrény esetében nincs sziikség rendszeres h6mérséklet-
ellen8rzésre, elegendd a hang- és fényjelzés figyelése, mig a meleg f6z8térben tizemeld, gyak-
ran nyitogatott, hangjelzés nélkiili hiit6szekrény esetében akar orinként is rd kell pillantani a
hémérére.

Hibajavit6 intézkedések

Meg kell el6re tervezni, mit kell tenni, ha a belsé onellenérzés hia-
nyossagot jelez (,hibajavit6 intézkedés”). Kit kell értesiteni, ki donthet az
aru sorsdrol, hogyan kell a berendezések gyors javitdsit megoldani, milyen
esetben kell a hatsagot értesiteni vagy a termékek kiszolgélasat besziintet-
ni, esetleg a kiszéllitott termékeket visszahivni.

Dokumentalas, adminisztracio

A HACCP rendszer hatékony miikodtetését igazoljik a dokumentumok és nyilvéntartasok.
A belsé ellendrzések gyakorisdgat az adott szempont, a tevékenység és az egység jellegének fi-
gyelembevételével célszerli meghatérozni.

A bels8 ellen8rzésekkel megbizott személyek feladatait és hatdskoreit a kis
létesitményekben is célszer(i irasban rogziteni.

A hidnyossagok észlelése és az azok megsziintetésére tett intézkedések a hi-
banaplé vezetésével jol dokumentalhaték

Az adminisztraciét ugy kell megoldani, hogy beilleszkedjen a minden-
napi miikodésbe, és egyszerlien megvaldsithaté legyen. Annak kell
a kritikus pontok feliigyeletét dokumentalnia, aki a kritikus pontok
ellenGrzését elvégzi.

Dokumentici6 lehet példdul az drukisérd irat is (amelyre feljegyezhetd az
arura vonatkozo rovid észrevétel és a mért h6mérséklet), valamint a hémé-
rsékletek ellen8rzését feltiintetd iv is.
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A rendszer idénkénti feliilvizsgalata

Fontos tudni, hogy a HACCP jellegli egyszer(sitett élelmiszerbiztonsdgi rendszert is mindig
yjra at kell gondolni (feliil kell vizsgélni), ha a folyamatban, az egység miikodésében valtozas
torténik, de felilvizsgalata kétévente javasolt
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Egyszeriisitett HACCP elveken alapulé élelmiszerbiztonsagi
rendszer kialakitasa vendéglato, kozétkeztet6 egységekben

MELLEKLET

1. sz. melléklet: ETELKESZITES ALTALANOS FOLYAMATABRAJA

Aruatvétel

l

Tarolas
(kornyezeti hémérsékleten / hiitve / fagyasztva)

[ Felengedtetés ]
El6készités <—|

\—> [ Hideg-étel készités ]

Meleg-étel készités
Hékezelés
(siités-f6zés)

l |

[ Melegentartas ] [ Hdtés ]

r[ Ujrah6kezelés
\/ \/ \ 4

[ Melegen felszolgalas ] [ Hidegen felszolgalas ]

\
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2. sz. melléklet: ETELKESZITESI FOLYAMAT VESZELYELEMZESE (példak*)

Miivelet Milyen egészségre artalmas anyag keriilhet be? Hogyan lehet megelGzni? Kntlkul;}:?;g;ak sza-
(Veszély jellege) (Megel8zd, szabalyozo intézkedés) Izea/INem
Aruatvétel | - Kérokozoé mikrobik, - Mind8ségi kovetelmények rogzitése szerz8désben
egészségre drtalmas mennyiségli kémiai anyag, - Szamla, szallitolevél meg&rzése a helyszinen
fizikai idegen anyag - Tiszta szallitdedény, széllitdeszkoz biztositisa
jelenléte szennyezett nyersanyagban - Fogyaszthat6sagi / min8ségmegdrzési id6n beli-
1i élelmiszer-atvétel, fogyaszthatdsdgi / min8ség-
meg68rzési id6 ellenbrzése
- Kifogéstalan érzékszervi éllapotu élelmiszer
- Sértetlen csomagolasu élelmiszer, csomagolas épsé-
gének, tisztasdganak ellendrzése
- Kérokozé mikrobak jelenléte, szaporodésa, méreganyag - Az élelmiszer jellegének megfelel hdmérséklet biz-
termelése nem megfelel§ hmérsékletli nyersanyag érkezé- | tositdsa széllitas alatt, hiitést igényld élelmiszerek
se miatt h&mérsékletének ellenérzése
- Kérokozé mikrobak, egészségre rtalmas mennyiség(i - Kiilonb6z8 arucsoportok elkiilonitett (id8ben vagy
kémiai anyag, fizikai idegen anyag jelenléte atvételi térben) atvétele
keresztszennyez8dés miatt (szennyezett nyersanyagrél at-
keriil a tiszt4ra)
Tarolas - Mikrobakkal, fizikai anyagokkal szennyez8dés nyers- - Szakositott tdrolds, megfeleld szdmu hiit6berendezés

anyagok és fogyasztisra kész élelmiszerek kozos tarola-
sa miatt

biztositdsa

- Mikrobak szaporodasa, méreganyag termelése a megenge-
dettnél magasabb hmérsékleten vald térolds miatt

- Megfelel6en m{ikodd hiit8berendezések biztositasa,
hiit8terek h&mérsékletének ellendrzése

- Mikrobak szaporodasa, méreganyag termelése a megenge-
dettnél hosszabb taroldsi id8 miatt

- Fogyaszthatdségi id6k feltiintetése, ellendrzése

- Mikrobak, fizikai anyagok jelenléte kornyezetbdl vald
szennyez8dés miatt

o

- Tiszta tarol6terek (hiit8k, raktdrak) biztositésa,
szennyez8déstSl védett tarolas (ép csomagolas, fedett
edényekben vald térolds) ellen8rzése

LALONMAVTV M ZOoyge[ioNeso reruaiSiy of sp1o1zaig 59 spIg[89puA b oreanuif)

[P0 ‘L€ 132303) 01



18¢

Milyen egészségre artalmas anyag keriilhet be?

Hogyan lehet megel8zni?

Kritikus pontnak sza-

Miivelet y: 125 2 R oo 2 mit-e?**
(Veszély jellege) (Megeldz8, szabalyozo intézkedés) Igen / Nem
Felenged- - Mikrobék szaporoddsa, méreganyag termelés, az élelmi- - Megfelel h8mérsékleten torténd felengedtetés biz-
tetés szer felmelegedése magas h8mérsékleti vagy tal hossza tositasa, felengedtetési hémérséklet ellendrzése
ideig tartd felengedtetés miatt
Elgkészités | - Mikrobioldgiai, fizikai, kémiai szennyez&dések visszama- | - El8készitési szabdlyok (pl.: 4ztatds, folyd vizes mo-
raddsa nem megfeleld valogatds, tisztitds, mosds miatt sas, tojasfertStlenitési mlveletek, stb.) betartdsa
- El8készitett élelmiszer tisztasdgdnak, idegen anyag
mentességének szemrevételezéses ellenbrzése
- Az élelmiszer mikrobdas szennyezése helytelentil végzett - El8készitési szabalyok (pl.: dztatés, foly6 vizes mo-
el8készitd miivelet miatt (pl.: tojasfertStlenités, jeloletlen ss, tojdsfert8tlenitési miveletek, stb.) betartdsa
eszkozok hasznélata) - Az élelmiszer jellegének megfelel8en szakosi-
tott el8készitési feltételei biztositdsa (elkiilonitett
el8készitd helyiségek, jo allapotu, jelolt eszkozok)
- Tojas fertStlenitési szabdlyok el8készitd helyiségben
torténd kifuiggesztése, tirgyi feltételek (jelolt edények,
fert6tlenit8szer, mérdedény) meglétének ellenbrzése
- Mikrobas utdszennyezés el8készitést végzd fert6z8 beteg | - Megfeleld személyi higiénés magatartds oktatdsa,
vagy sérult kez{i dolgozérdl kézfertStlenitési mivelet szirdprobaszeri ellendrzése
- Egészségligyi alkalmassagra vonatkozé el8irasok be-
tartdsa
- Hatérérték feletti vegyi anyag élelmiszerbe keriilése vegyi | - Vegyi anyagok felhasznélhaté mennyiségének kiira-
anyagok nem megfelel§ adagoldsa (adalékanyag, szinezék, sa, oktatdsa, pontos mér8eszkoz biztositdsa
tartdsitoszer) miatt - Vegyi anyag kimérés szuirdprébaszer( ellendrzése,
mér8eszkoz kalibralasa
Hdkezelés | - Mikrobak életben maraddsa nem megfeleld mértékd - Fagyasztott nyersanyagok teljes felengedtetésének

(h&mérséklet, id8) hdkezelés miatt

ellendrzése tapintassal
- Az étel alapos h8kezelése, stitési, f8zési h6mérséklet
és id6 figyelése, szitkség esetén h8mérsékletméréssel

- Rakkelt8 anyagok keletkezése elhasznalddott zsiradék fel-
hasznaldsa, zsiradék tdlheviilése, tdlsiités, leégés miatt

- Siit6olaj tulhevités, -elszinez8dés, -kimeriilés elkerti-
1ése, siit8olaj érzékszervi vizsgilata

- Roston stitott élelmiszerek tulsiitésének elkeriilése,
megtekintéssel torténd ellendrzése (az étel nem tul-
stilt, nem égett)
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Milyen egészségre artalmas anyag keriilhet be?

Hogyan lehet megel&zni?

Kritikus pontnak sza-

megfelel6 hémérsékletli tarolas miatt

hit8berendezések h8mérsékletének ellenbrzése

Miivelet T o 2 . 2 mit-e?**
(Veszély jellege) (Megeldzd, szabalyozo intézkedés) Igen / Nem
- Mikrobak szaporodasa, méreganyag termelése til hosszii | - Meleg étel gyors leh(itése (nagy mennyiség esetén ki-
lehfitési id8 miatt sebb adagokra osztva), leh(itési idStartam figyelése
Hiités - Mikrobak szaporoddsa, méreganyag termelése nem - Megfelel§ h8mérsékleten vald tarolas biztositasa,

- Mikrobas utdszennyezés szennyezett kornyezetb&l

- Hiit6berendezések tisztin tartdsa, ételtdrolé edények
lefedése

* A veszélyelemzés nem terjed ki minden munkafolyamatra, a tiblazatot a létesitményben végzett valamennyi technoldgiai lépésre vonatkozdan

kell médositani.
** A veszélyelemzést végzd donti el, hogy az adott folyamat kritikus-e.
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3. sz. melléklet: ETELKESZITESI FOLYAMAT KRITIKUS SZABALYOZASI PONTJAINAK ELLENORZESE (példak*)

Miivelet Sl hogyan(llzililt?kh?ﬁal:t:ig;:e’llt:)m Al Milyen gyakorisaggal? Mit tesz, ha eltérd értéket talal?
Aruatvétel - Hiitést igényld élelmiszerek h8mérsékletének minden atvételnél Szallit6 értesitése vagy termék visszautasitds, ha:
(0 - +5 °C) ellen8rzése érzékszervileg, gyand ese- - hidnyzik a szdmla, szallitdlevél, termesztési igazo-
tén hémérsékletmérés l4s, min8ségi bizonylat vagy termékjelolés
- nem megfelel§ a hmérséklet
- érzékszervileg nem megfelel8 a termék
- a felhasznalds tekintetében rovid vagy lejart fo-
gyaszthatdsigi/min8ség megbrzési id8
- a csomagolas olyan mértékben sériilt, hogy az dru
szennyezOdhetett
Tarolas - HiitSterek hdmérsékletének ellendrzése legalabb naponta - Hiit8berendezés javitasa
(hiitve téroléds esetén 0 - +5 °C, fagyasztva tarolas muszakkezdéskor - Ujra hiithet8 a termék, ha h8mérséklete nem emel-
esetén -18 °C alatt) kedett +10 °C folé
- A 410 °C-nél magasabb hémérsékletli termék ér-
zékszervi megfelel8ség esetén azonnali felhasznélasa
hé&kezelt készitményhez
- Egyéb esetben felhasznalési tilalom, selejtezés
- Az étel hdkezelése legaldbb 2 percig tartott
72 °C maghd&mérsékletlire vagy az étel minden Tovabb &z {bb siités mini kritikus h
pontjin 75 °C-ra vagy forraldsig hevités, sutési, minden ételnél ; c?va’k 192,65,’- tovabb sutes minimum a krittius ha-
f8zési h6mérséklet és id8 figyelése, sziikség esetén arertek elereseig
Hdkezelés h&mérsékletméréssel
- Siitéolaj érzékszervi vizsgélata, roston siilt élelmi- - Olajszlirés, illetve -csere
szerek szemrevételez és esellendrzése (az étel nem minden ételnél - Elszenesedett, égett feltiletd élelmiszer kiszolgald-
talsilt, nem égett) si tilalma
Hiités - Lehitési idStartam figyelése, a termék minden ételnél - Alapos ujrah8kezelés kiszolgélas eltt
hiit8berendezésbe (0 - +5 °C) helyezése, a
hdkezelés befejezésétdl szamitott 2 6ran beliil

* A tablazatot valamennyi kritikus pontra vonatkozdan el kell késziteni.
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4. sz. melléklet: ALTALANOS, KIEGESZITO TEVEKENYSEGEK VESZELYELEMZESE (példak*)

Milyen egészségre artalmas anyag keriilhet be?

Hogyan lehet megel&zni?

Kritikus pontnak sza-

ritd, illetve mosogatdeszkdzok hasznélata miatt

- Takaritasi és mosogatasi technoldgidk
sziréprobaszerd ellenérzése

Miivelet o ; N g mit-e?
(Veszély jellege) (Szabalyoz6 intézkedés) Tz
- Mikrobék talélése kémiai, fizikai szennyez8dések visz- | l"l:i,sz,t{tisgfertc'iglenitési tevékenységre vonatkozé
szamaraddsa nem megfeleld tisztitdsi-fertStlenitési tech- CI(_)IHFSQ, itaétasad tsek ti toinak
noldgia miatt - Helyiségek, berendezések tisztasigina
ellendrzése
- Tisztitasi-fertStlenitési tevékenységre vonatkozo
Tisztitasi-fertStlenitési tevékenység tk
Tisztitas, - Mikrobékkal fert6z8dés nem megfeleld tisztasagi taka- elTOILaS(?k’thartl?Szl Ktaté
fertétlenités - Takaritészemélyzet oktatdsa

- Vegyi anyagokkal szennyez8dés (tisztito-,
fert8tlenit8szer-maradvinyok) elégtelen 6blités miatt

- Tisztitasi-fertStlenitési tevékenységre vonatkozd
elSirasok betartasa

*A tablazatot valamennyi 4ltaldnos, kiegészitd tevékenységre vonatkozoan el kell késziteni.
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5. sz. mellékler: HIBANAPLO

Intézke-

Tl 2 ] 2 s dést végzd,
Hll’)a,esz- Hiba meg- | Intézkedés A,hlba el.h arita- ] a illetve
lelésének z YT 7 sara tett intézke- | Megjegyzés P
¥ 5 nevezése | idGpontja e b ellendrzé
idGpontja dés leirasa 7

dolgozé
alairasa

Hibanapldéként sorszdmozott fiizet vezetése is alkalmazhaté.
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6. sz. melléklet: RENDSZERES ELLENORZESEK JAVASOLT LISTAJA

Vizsgalt teriilet

Ellendrzési szempontok

Személyi higiéne

Dolgozdk egészségi allapota

Dolgozok személyi higiénéje (munka/véd&ruha megléte, tisztasiga, 4l-
lapota; apolt, tiszta kiilsd, sériillésmentes kézfej, csukld)

A személyi higiéne térgyi feltételeinek megléte (kézmosok,
kézfertbtlenitd szer, egyszerhasznalatos kéztorlS vagy kézszarito),
miszaki allapota, tisztasdga

Szociélis helyiségek miszaki allapota, felszereltsége, tisztasiga

Aruétvételi és taroldsi
feltételek

Helyiségek, hiitéberendezések miiszaki éllapota, felszereltsége, tiszta-
saga

Mér8eszkozok rendelkezésre 4lldsa, mlszaki dllapota, tisztasiga
Térolési szabalyok, szakositds biztositdsa

Termelési, forgalmaza-
si feltételek

Helyiségek, berendezési tirgyak miiszaki allapota, tisztasiga
A tevékenységek szakositdsdnakbiztositésa
Megfeleld edényzet rendelkezésre allasa, miszaki allapota, tisztasiga

Gépek, berendezések,
eszkozok

Mfszaki allapota, tisztasdga
Feliileteik, alkatrészeik épsége
Szakositott hasznélatuk, jelolésitk megléte

Takaritds, mosogatas

Takaritoeszkozok és -szerek rendelkezésre alldsa, miiszaki allapota, ta-
rolési feltételei, jelolése, tisztasdga, szerek min&ségmegdrzési ideje
Mosogatok és felszereléseik rendelkezésre allasa, megfelel8sége,
miiszaki allapota, tisztasiga

Hulladékgyijtés és -ti-
rolas

- A hulladékok gyfjtésére és tarolasira vonatkozd szabalyok betartésa
Hulladékgyijtd és -tarolé edények rendelkezésre alldsa, miszaki 4lla-
pota, tisztasiga

Rovar- és rigcsaldirtés

A helyiségek rovar- és ragcsalémentessége
A kihelyezett rovar- és ragcsaldirtd eszkozok megfeleldsége

Alairas:

Az ellendrzések gyakorisdgit az adott szempont, a tevékenység és a létesitmény jellegének

figyelembevételével célszeri meghatarozni.

Az ellen8rzés sordn észlelt hidnyossigot és annak kijavitasira tett intézkedést a Hibanaplé-

ban kell rogziteni.
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7. sz. melléklet: HUTOBERENDEZES HOMERSEKLET ELLENORZESI LAP

Hémérsékleti kovetelmény: hiitve tarolas esetén 0 — +5 °C, fagyasztva tarolas esetén -18 °C alatt

Datum:
év

hénap

Mért hémérséklet (°C)

Hiitdberendezés megnevezése / jelolése
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31.

Az azonosit6 szamot a hiitéberendezésre is fel kell vezetni.
Nem megfelel&ség esetén a hibajavitdsra tett intézkedést és annak eredményét a Hibanaplé-
ban kell rogziteni.
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8. sz. melléklet: TALALAS-ELLENORZESI LAP

Meleg étel hdmérsékletének ellenérzése (°C)

Détum | Etel megnevezése a talalas kezdetén és alatt (min. féléranként)

Alairas

Kovetelmény:

A meleg étel min8ségmegbrzési ideje melegen tartds nélkil: 3 6ra.

Meleg étel h6mérséklete a talalas alatt: legalabb 63 °C.

Az Gjrah8kezeléskor a termék h8mérsékletét meg kell mérni és az el kell érje a 75 °C-ot.

B (Vezetése kiilonosen kozétkeztetés esetén javasolt.)
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