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Az Eurdpai Unid hirei

Az Eurépai Unié rendeletei a HACCP-r6

y

AZ EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS 178/2002/EK RENDELETE
(2002. januar 28.)

az ¢élelmiszerjog altalanos elveirdl és kdvetelményeirdl,
az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatdsag létrehozasardl és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozé
eljarasok megallapitasarol

9. A tagallamok betartjak az €lelmiszerjogot, illetve felligye-
lik és ellendrzik, hogy az ¢lelmiszer- és takarmanyipari vallal-
kozok a termelés és forgalmazds minden szakaszaban eleget
tesznek-e az ¢lelmiszerjog kdvetelményeinek.

Ennek érdekében a vallalkozok létrehozzak a hivatalos el-
lendrzések rendszerét és mas, a kortilményeknek megfeleld
intézkedéseket hoznak, beleértve az élelmiszerek és takar-
manyok biztonsagara és kockazataira vonatkozé informacid

nyilvanossagra hozatalat, az élelmiszer- és takarmanybizton-
sagi felligyelet és més felligyeleti intézkedést a termelés, fel-
dolgozas ¢és forgalmazas minden szakaszdban.

A tagdllamoknak meghatdrozzak az élelmiszer- és takar-
manytorvény megszegésére vonatkozd intézkedések és
blntetd rendelkezések szabdlyait. Az intézkedések és bin-
tetd rendelkezések hatékonyak, aranyosak és van visszatartd
erejik.

AZ EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS 852/2004/EK RENDELETE
(2004. aprilis 29.)
az ¢élelmiszer-higiéniarol

Az élelmiszerbiztonsag tobb tényezd eredménye: a jogsza-
balyoknak meg kell dllapitaniuk @ minimalis higiéniai kdvetel-
ményeket; hatdsagi ellendrzéseket kell bevezetni, hogy el-
lendrizzék, az élelmiszeripari vallalkozok teljesitik-e a kove-
telményeket, tovdbbd az élelmiszeripari vallalkozoknak a
HACCP elvein alapuld élelmiszerbiztonsagi programokat €s
eljarasokat kell kialakitaniuk és mUkodtetnidik.

A HACCP elvein alapuld eljarasok sikeres végrehajtasa
megkoveteli az élelmiszeripari alkalmazottak teljes egyUtt-
mUkodését és elkotelezettségét. Az alkalmazottaknak ezért
képzésen kell részt vennitk. A HACCP rendszer olyan eszkoz,
amely segiti az élelmiszeripari vallalkozdkat az élelmiszerbiz-
tonsag magasabb szintjének elérésében. A HACCP rendszert
nem lehet az dnszabalyozds modszereként értelmezni, és
nem léphet a hatésagi ellendrzés helyébe.

A HACCP-re vonatkozo kdvetelményeknek figyelembe
kell vennilik a Codex Alimentarius-ban szerepld alapelveket.
Megfeleld rugalmassagot kell biztositaniuk, hogy minden
helyzetben alkalmazhatdak legyenek, a kisvallalkozasokat is
beleértve. Kulondsen azt szikséges felismerni, hogy bizo-
nyos élelmiszeripari vallalkozdsoklban nem lehetséges kriti-
kus szabalyozasi pontok meghatarozésa, és egyes esetek-
ben a helyes higiéniai gyakorlat a kritikus szabalyozési pon-
tok fellgyeletének helyébe léphet. A  kritikus hatarértekek”
megallapitasanak kdvetelménye ehhez hasonldan nem jelen-
ti azt, hogy minden esetben szamszer( hatarérték rogzitésé-
re van szikség. Ezen felll a dokumentumok megdrzésére
vonatkozé kovetelménynek megfeleléen rugalmasnak kell

lennie, hogy ne haritson indokolatlan terhet a mikrovéllalko-
z4asokra. :

A rugalmassag alkalmas arra, hogy lehetévé tegye a ha-
gyomanyos maodszerek folyamatos hasznalatat az élelmi-
szerek termelésének. Feldolgozasanak vagy forgalmazasa-
nak barmely szakaszaban, valamint a létesitmények szerke-
zeti kdvetelményeivel kapcsolatban. A rugalmassas kilo-
nodsen fontos a kildnleges foldrajzi korldtokkal bird régidk
esetében, beleértve a Szerzédés 299. cikke (2) bekezdé-
seben emlitett legkilsd régidkat. A rugalmassdg azonban
nem veszélyeztetheti az élelmiszerhigiéniai célkitlizéseket.
Ezen felll, mivel a higiéniai szabdlyokkal ©sszhangban
osszedllitott Osszes élelmiszer szabad forgalomba kerll a
Kozosségben, a tagallamok rugalmassagat lehetéve tevd
eljdrasnak teljesen &tlathatonak kell lennie. A rendeletnek
eld kell imia, hogy szikség esetén a nézeteltéréseket a
178/2002/EK rendelet 4ltal Iétrehozott Elelmiszerlanc- és
Allat-egészségiigyi Allandd Bizottsagon belil kell megvi-
tatni és feloldani.

d) a HACCP elvein alapuld eljdrasok altalanos alkalmaza-
sanak a helyes higiéniai gyakorlattal egyltt meg kell
erésitenie az élelmiszeripari véllalkozok feleldsségét.

e) a helyes gyakorlatrol szold Utmutatdk értékes eszko-
z&k, amelyekkel az élelmiszerldanc minden szintjén
segiteni lehet az élelmiszeripari vallalkozokat az élel-
miszer-higiéniai szabalyok betartasaban és a HACCP -
elvek alkalmazasaban.
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Veszélyelemzés, kritikus szabalyozasi pontok

(1) Az élelmiszeripari vallalkozok a HACCP alapelvein alapu-
|6 folyamatos eljarast, vagy eljardsokat vezetnek be, alkal-
maznak ¢és tartanak fenn

(2) AHACCP (1) bekezdésében emlitett alapelvei a kdvetke-
z6kodl alinak
a) azon veszélyek azonositasa, amelyeket meg kell eléz-

ni, ki kell z&mi, vagy elfogadhato szintre kell csdkken-
teni;

b) a kritikus szabalyozasi pontok meghatdrozdsa azon
lépésnél, vagy lépéseknél, ahol a szabdlyozés a ve-
sz¢ly megelézéséhez, kizardsahoz vagy elfogadhatd
szintre csokkentéséhez elengedhetetlen;

c) a kritikus szabélyozasi pontokon az elfogadhatdsag
¢s az elfogadhatatlansag kilonvalasztasahoz sziikse-
ges kritikus hatdrértékek mesaéllapitdsa az azonositott
veszélyek megelézéséhez, kizardsahoz vagy elfogad-
hat6 szintre csdkkentéséhez;

d) hatékony felligyeleti eljdrdsok |étrehozasa és alkalma-
74sa a kritikus szabalyozasi pontokon;

e) helyesbitd tevékenységek meghatdrozdsa, amikor a
feligyelet jelzi, hogy a kritikus szabdlyozasi pont
nincs szabdalyozva

f) rendszeres, végrehajthatd eljdrdsok |étrehozasa az a)-
e) pontban vazolt intézkedések hatékony mikodése-
nek igazolaséara

és

g) az ¢lelmiszeripari vallalkozas jellegének és méretének
megfeleld dokumentumok és nyilvantartasok létreho-
z4sa, amelyek igazoljdk az a)-f) pontban vazolt intéz-
kedések hatékony alkalmazasat.

Ha bdrmilyen véltoztatast hajtanak végre a terméken, a fo-
lyamaton vagy barmelyik lépésben, az élelmiszeripari véllal-
kozok fellilvizsgaljdk az eljarast, és elvégzik a sziikséges val-
toztatasokat.

(3) Az (1) bekezdést csak azon élelmiszeripari vallalkozodkra
kell alkalmazni, amelyek az élelmiszerek termelésének,
feldolgozasadnak cagy forgalmazasanak barmilyen szint-

9006. IV. EVFOLYAM, 4. SZAM

jéhez kapcsolddd miveleteket végeznek az |. mellékiet-

ben felsorolt elsédleges termelést és az ahhoz kapcsold-

do muveleteket kovetden.
(4) Az élelmiszeripari vallalkozok:

a) a hatdskorrel rendelkezé hatdsag altal eldirt modon,
figyelembe véve az élelmiszeripari vallalkozas jelle-
gét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hatas-
korrel rendelkezd hatdsdgnak az (1) bekezdés betar-
tasdra vonatkozdan;

b) biztositjdk, hogy az e cikkel 6sszhangban kialakitott
eljdrasokat leird dokumentumok mindig naprakészek
legyenek;

c) megfeleld id&tartamig megdriznek minden egyéb
dokumentumot és nyilvantartast.

(5) Az e cikk végrehajtdsdra vonatkozo részletes ren-
delkezéseket a 14. cikk (2) bekezdésében emlitett eljarassal
6sszhangban lehet megéllapitani. Az ilyen rendelkezések bi-
zonyos élelmiszeripari vallalkozok szdmdra megkonnyithetik
e cikk végrehajtasat, kulondsen a HACCP — elvek alkalmazasa-
rol sz6lé Utmutatdkban meghatérozott eljdrasok hasznalata-
nak eldirdsaival, az (1) bekezdés betartdsa érdekében.
Az ilyen rendelkezések meghatarozhatjak azt az idétartamot,
amely alatt az élelmiszeripari vallalkozok a (4) bekezdés c)
pontjéval 6sszhangban megdrzik a dokumentumokat és nyil-
vantartasokat.

Képzés
Az élelmiszeripari vallalkozoknak gondoskodniuk kell a ko-
vetkezokrol:

1. Az élelmiszert kezeld személyeket tevékenységikkel ara-
nyos médon fellgyeljék, az élelmiszer — higiéniara vonat-
kozo utasitassal ellassak és/vagy képezzék

2. Az e rendelet 5 cikke (1) bekezdésében emlitett eljaras
kialakitdsaért €s fenntartdsaért, vagy a vonatkozo Utmutatok
szerinti makodésért felelés személyek megfeleld képzés-
ben részestljenek a HACCP elveinek alkalmazasa terén.

AZ EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS 854/2004/EK RENDELETE
(2004. aprilis 29.)
az emberi fogyasztasra szant allati eredetl termékek hatdsagi ellendrzésének
megszervezésére vonatkozo kulonleges szabalyok megallapitasarol

A helyes higiéniai gyakorlatok fellilvizsgélata igazolja, hogy
az ¢lelmiszeripari Véllalkozok folyamatosan és megfelelSen
alkalmazzak legaldbb az aldbbiakkal kapcsolatos eljdrdsokat
a) Az élelmiszerlancra vonatkozé informécidk ellendr-
zése
b) A létesitmények és berendezések tervezése és kar-
bantartasa
c) MUkodés elétti, makodés alatti és mikodés utani hi-
giénia
d) Személyi higiénia
e) Higiéniai és munkafolyamati képzés
f) Kartevék elleni kiizdelem

g) Vizmindsésg
h) Hémérséklet szabalyozas
és
i) A létesitménybe bekerlld és az azt elhagyd élelmi-
szer, valamint badrmely kiséré dokumentacio ellendr-
zése
A HACCP alapu eljarasok fellilvizsgalata igazolja, hogy az
élelmiszeripari Véllalkozok folyamatosan lés megfelelden al-
kalmazzék az ilyen eljdrasokat, kilonds tekintettel annak biz-

tositdsdra, hogy az eljdrasok a 853/2004/EK rendelet Il. mel-
Iékletének II. szakaszdban meghatérozott garanciakkal szol-
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gélnak. Kulonosen azt hatdrozzak meg, hogy az eljarasok a le-
hetd legnagyobb mértékig biztositjak-e, hogy az allati erede-
tl termékek:

a) Mesgfelelnek a kdzosségi jogszabalyokiban mesallapi-

tott mikrobioldsiai kritériumoknak

b) Megfelelnek a szermaradvanyokra, szennyezd anya-

gokra és tiltott anyagokra vonatkozd kdzdsségi jogsza-
balyoknak

és

c) Nem tartalmazznak fizikai veszélyeket, példaul ide-

gen testeket

Amennyiben az élelmiszeripari vallalkozd —a 852/2004/ EK
rendelet 5. cikkével dsszhangban — a sajét egyedi eljdrdsainak
létrehozasa helyett a HACCP elveinek alkalmazasara vonatkozd
Utmutatoban megdllapitott eljarasokat alkalmazza, a felllvizs-
gdlat az emlitett Utmutatok helyes hasznalatéra is kiterjed.

A hataskrrel rendelkezé hatdsagnak meg kell hoznia a
Vizsga megszervezésére vonatkozo sziikséges rendelkezése-
ket. A vizsgdnak meg kell erésitenia az aldbbi targyak szlksé-
ges mértékd ismeretét az allatorvos hatterétd| fliggben:

a) Az élelmiszer-higiéniardl, az élelmiszer-biztonsagrol,
llategészségugyrdl, allatjoletrdl és gydgyszerekrdl
5z0l6 nemzeti €s kdzosségi jogszabalyok

b) Kozo6s agrarpolitika elvei, piaci intézkedések, export-
visszatéritések és csalds észlelése (globdlis dsszeflig-
gésben beleértve: WTO, SPS, Codex Alimentarius, OIE)

c) Az élelmiszer-feldolgozas és élelmiszeripari techno-
|6gia alapjai

d) A helyes gyartasi gyakorlat €s mindsegiranyitds elvei,
elméletei és modszerei

e) Betakaritds eldtti mindségirdnyitds (helyes gazdalko-
dasi gyakorlatok)

f) Az élelmiszerhigiénia és az élelmiszerekkel kapcsola-
tos biztonsag elémozditasa és felhasznalasa (helyes
higieniai gyakorlatok)

g) Kockazatelemzés elvei, elméletei és modszerei

h) AHACCPelvei, eiméletei és mddszerei, a HACCP alkal-
mazasa az ¢lelmiszer-el&allitasi €lelmiszerlanc soran

i) Azemberi egészséget veszélyeztetd, élelmiszer.erede-
td veszélyek mesgeldzése és az ezek elleni védekezés.

AZ EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS 882/2004/EK RENDELETE
(2004. aprilis 29.)
a takarmany- és élelmiszerjog, valamint az allat-egészséligyi
¢és az allatok kiméletére vonatkozé szabalyok kovetelményeinek torténdé megfelelés
ellendrzésének biztositasa céljabol végrehajtott hatosagi ellendrzésekrol

(13) A hatdsagi ellendrzéseket megfeleld iddkozonként
¢és a kockazattal aranyos gyakorisaggal kell végezni,
figyelembe véve a takarmany- és élelmiszeripari val-
lalkozok altal a HACCP alapu ellendrzési programok,
vagy mindségbiztositasi programok szerint végzett
belsé ellendrzések eredményét is, amennyiben
programokat alakitottak ki.

Ha felmertlil a gyanu, hogy valahol nem teljesitik a kovetel-
ményeket, ad hoc ellendrzéseket kell tartani. Ad hoc ellendr-
zések ezen felll barmikor végezhetdk, még akkor is, ha nem
mertl fel a kdvetelmények be nem tartasanak gyanuja.

A hatdsagi ellendrzéseknek dokumentalt eljdrdsok alapjan
kell tortennitk, az ilyen ellendrzések egységes és kdvetkezete-
sen jo mindségl elvégzésének biztositasa érdekében.

A BIZOTTSAG 2073/2005/EK RENDELE TE
(2004. november 15.)
az ¢lelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl

(5) Biztonsagos ¢lelmiszert féleg a megeldzést elétére he-
lyezé szemlélettel lehet eldallitani, mint példaul helyes
higiéniai gyakorlat alkalmazasaval és a ,veszélyelemzés
és kritikus szabalyozasi pontok” (HACCP) elvein alapuld
eljarasok alkalmazasaval.

Mikrobioldgiai kriteriumok hasznalhatok a HACCP alapu
eljarasok és mas higiéniai intézkedések validalasahoz és
vertifikdldsadhoz. Ezért helyén valé olyan mikrobioldgiai
kritériumok feldllitasa, amelyek tajékoztatnak a folyama-
tok megfeleld mikodeésérdl, tovabbd olyan élelmisz-
er.biztonsasgi mikrobioldsiai kritériumok felallitdsa, ame-
lyek meghatdrozzék azt az értékeket, amely felett egy
adott élelmiszer a kritériumban meghatarozott mikroor-
ganizmusokkal elfogadhatatlan mértékben szennyezett-
nek tekinthetd

A 852/2004/EK rendelet 4 cikke szerint az élelmiszeri-
pari vallalkozoknak biztositaniuk kell a mikrobiolosiai kri-
tériumok teljestlését. Ide tartozik a kritériumban megha-

©)

tarozott értékek alapjan torténd vizsgélatok, mintavéte-
lek, elemzések elvégzése és a helyesbitd intézkedések
alkalmazasa, az ¢lelmiszerekre vonatkozd jogszabdalyok-
nak és az illetékes hatdsdgok éltal adott utasitdsoknak
megfelel&en.

(23) Az éllemiszeripari vallalkozok sajdt maguk dontenek a

szikséges mintavételi és vizsgédlati gyakorisagrdl a
HACCP elveken és mas higiéniai eljardsokon alapuld el-
lendrz& rendszereik részeként.
5 cikk (3) Az |. mellékletben meghatarozott mintavételi
tervoen szerepld mintaelemszam csokkenthetd, ha az
¢lelmiszeripari vallalkozo visszamendlegesen doku-
mentumokkal igazolni tudja, hogy hatasos HACCP alapu
eljarasokkal rendelkezik.
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