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Előnyök és alapvető  
követelmények 

Ez a nemzetközi szabvány az élelmiszer-biztonsági irányítási 

rendszerekkel szemben támasztott követelményeket határozza 

meg, összekapcsolva a következő általánosan elfogadott 

kulcselemeket, amelyek az élelmiszerlánc mentén egészen a 

fogyasztásig garantálják az élelmiszer-biztonságot: 

 

  kölcsönös kapcsolattartás 

 

 rendszerirányítás 

 

  előfeltételi (prerekvizit) programok 

 

 HACCP-alapelvek  



 Széleskörű alkalmazási  
terület az élelmiszerlánc mentén 

  Élelmiszer- és takarmány előállítás 

 Élelmiszer csomagolóanyag gyártás 

 Kis-és nagykereskedelem 

 Vendéglátás, közétkeztetés 

 Növényvédő-szer és állatgyógyászati termék gyártás 

 Szállítás, raktározás 

 Berendezésgyártás 

 Tisztító-és fertőtlenítőszer gyártás 
 Szolgáltatások 
  



 Rugalmas megközelítés  
az audit során 

  Nem automatikus csekklista konkrét követelményekkel 

  Rugalmas alkalmazhatóság az adott szakterületre  

 Az auditor szakértelmének fontossága elsődleges 

 Nincs konkrét követelménylista az előfeltételi 

programokra,  PRP-kre 

 Nincs konkrét követelménylista az idegen anyag 

eltávolító berendezésekre, fémdetektorra, 

üvegkezelésre 

 Nincs konkrét követelménylista a munkaruha, védőruha 

kezelésre 

 
  



8 fejezet 
·1. Alkalmazási terület (technikai fejezet) 

·2. Rendelkező hivatkozások (technikai fejezet) 

·3. Szakkifejezések és meghatározásuk (technikai fejezet) 

·4. Élelmiszerbiztonsági irányítási rendszer (dokumentáció) 

·5. A vezetőség felelősségi köre (hasonló minden rendszernél) 

·6. Gazdálkodás az erőforrásokkal (hasonló minden rendszernél) 

·7. A biztonságos termék előállítás folyamata 

·8. A rendszer érvényesítése (validálása), igazolása 
(verifikálása) és fejlesztése 



 Logikus megközelítés a 7. fejezetben 

7.1. Általános útmutatás 

7.2. Előfeltételi programok 

7.3. A veszélyelemzéshez szükséges előzetes lépések 

7.4. Veszélyelemzés  

7.5. Működési előfeltételi programok (mPRP) 

7.6. HACCP terv 

7.7. PRP és HACCP terv aktualizálása 

7.8. Igazolás tervezése 

7.9. Nyomon követési rendszer  

7.10. Nem megfelelőségek szabályozása 



 Rendszer felügyelet és 
értékelés a 8. fejezetben 

8. Az élelmiszer-biztonsági irányítási rendszer 

érvényesítése (validálása), igazolása (verifikálása) és 

fejlesztése  

 

8.1. Általános útmutatás  

8.2. A szabályozó intézkedések kombinációjának 

érvényesítése (validálása)  

8.3. A figyelemmel kísérés/felügyelet és a mérés 

szabályozása  

8.4. Az élelmiszer-biztonsági irányítási rendszer igazolása 

(verifikálása)  

8.5. Fejlesztés  

 



Követelményrendszer kapcsolata 



Rendszer elemek kapcsolódása 



Validálás, felügyelet, igazolás, 



Megkövetelt feljegyzések 
· HACCP terv és annak felülvizsgálata 

· Termék megfelelőségi nyilatkozatok 

· Vezetőségi átvizsgálás 

· Oktatási jegyzőkönyvek 

· Belső audit 

· Nyomon követés 

· Beszállítók értékelése 

· Termékvizsgálati eredmények 

 



Megkövetelt feljegyzések 
· Takarítási terv,elvégzéséről készített feljegyzések 

· Reklamáció fogadás és kezelés feljegyzései 

· Rovar- és rágcsáló irtás feljegyzés és jelentések 

· Karbantartás és műszaki munkálatok 

· Idegen anyag megelőzés (üveg- és törékeny 

műanyag, vágóeszköz stb.) 

· Termék visszahívás (valódi vagy teszt feljegyzései) 

· Nem-megfelelő termék kezelése 

· Mérőeszköz kalibrálás 



Gyakori hibák 
·Sok a gond a megfelelő tartalmú, naprakész 

specifikációk, megfelelőségi bizonyítványok 

beszerzésével (pl. csomagoló anyag, GMO, allergén 

mentesség) 

·Nyomon-követési rendszerek gyengeségei: 

nehézkesek, papír alapú rendszerek sok időt 
vesznek igénybe 



Gyakori hibák 
·Helyesbítő intézkedések sok esetben csak javítások, 

hatékonyságukat nem figyelik 

·Nem-megfelelőségek, eltérések okait nem elemzik 

·A helyesbítő intézkedések és javításuk 

hatékonyságának ellenőrzése dokumentáltan sok  

esetben nem történik meg 

 



  
.  
Gyakori hibák Validálás és verifikálás 

.  

  

Validálás és verifikálás általános útmutatása 

  

A MIR-ÉBIR csoport  feladat a Validálási terv elkészítése, annak 

végrehajtása és kiértékelése, valamit a további intézkedések, 

javaslattételek meghozatalért  is felelősek.  

 

A Validálási terv a szabályozó intézkedések kombinációinak 

érvényesítéséhez szükséges.  

 

Ha az érvényesítés eredménye azt mutatja, hogy a validálás célja teljes 

egészében vagy annak valamelyik eleme nem valósult meg, akkor 

szabályozó intézkedéseket és /vagy azok kombinációját módosítani kell 

és újra értékelni.  



Gyakori hibák / Validálás 
A validálás célja az objektív bizonyítékok gyűjtése az élelmiszerbiztonsági 

irányítási szabályozások eredményességéről,  amelyek alkalmazása 

élelmiszerbiztonsági szempontból kifogástalan végtermék előállítását 

eredményezi. 

A validálás fogalmának meghatározása: 

A validálás annak megerősítése (megvizsgálás és objektív igazolás útján), hogy a 

konkrét szándék szerinti felhasználás  sajátos követelményei teljesülnek (MSZ EN ISO 

17025) és változás esetén is fennállnak. 

Bizonyítási eljárás, amelynek segítségével igazolható, hogy az adott folyamat, művelet, 

berendezés,  anyag, tevékenység vagy rendszer valóban eleget tesz az előírt 

kívánalmaknak. 

Annak a dokumentált bizonyítékok alapján nyújtott nagyfokú biztosítéka, hogy a 

módszer olyan eredményeket produkál,  amelyek a vizsgált termék minőségi jellemzőit 

pontosan tükrözik (FDA, 1996). 

Objektív bizonyítékok gyűjtése abból a célból, hogy a termék a meghatározott 

rendeltetési céloknak megfelel. 

 Élelmiszerbiztonsági bizonyíték nyerése annak megállapítása, hogy a HACCP-tervben  

és az mPRP-ben szereplő szabályozó intézkedések eredményesek lehetnek? 



Gyakori hibák / Validálás 
A validálást minden esetben el kell végezni, ha az 

élelmiszerbiztonságot érintő változás következik be a szervezetben, a 

termékben,  a folyamatban, berendezésben. 

Összefoglalva és leegyszerűsítve a validálás 

tulajdonképpen egy adott állapot és a hozzá tartozó 

szabályozás jóváhagyását jelenti, mielőtt a rendszer 

vagy annak módosított változatát alkalmazni kezdenék, 
melyet az élelmiszerbiztonsági csoport tesz meg objektív  bizonyítékok 

alapján, azaz jóváhagyja, szignálja a szabályozási kombinációk 

elfogadott rendjét, megállapítva, hogy az adott időpontban 

 mindez elegendő és megfelelő ahhoz, hogy a fogyasztóhoz 

biztonságos termék jusson el.  



Gyakori hibák/verifikálás 
·A Verifikálás célja az objektív bizonyítékok gyűjtése az 

élelmiszerbiztonsági irányítási szabályozások és a gyakorlati 

működési megfelelőségéről. A verifikálás tehát a már működő 

rendszer felülvizsgálatát jelenti. 

·A verifikálás módszere nem más, mint az Élelmiszerbiztonsági 

irányítási Kézikönyvben és utasításokban előírt szabályozások 

összehasonlítása helyszíni ellenőrzés során az 

élelmiszerbiztonságot érintő folyamatokkal (beszerzés, gyártás, 

tárolás, szállítás, vevőszolgálat).  

·A verifikálás gyakorisága évente egyszer vagy a rendszer változása 
esetén esedékes. 

 



DȅŀƪƻǊƛ Ƙƛōłƪ κYǊƛǘƛƪǳǎ ƘŀǘłǊŞǊǘŞƪŜƪ ƳŜƎłƭƭŀǇƝǘłǎŀ 

·a CCP pontokon az elfogadhatóság és 
elfogadhatatlanság különválasztásához 
szükséges kritikus határértékek megállapítása 

·A határérték legyen könnyen értékelhető a 
helyszínen, jelezze a várható eltérést időben 
(lehet külön célértéket és kritikus értéket 
megadni) 

·Hiba: jogszabályi határértékeket adnak meg, 
melyek nem illeszkednek a szabályozáshoz (pl. 
a mérhető hőfok, idő helyett más), nem jegyzik a 
fel a konkrét adatokat csak OK/nem OK 

 



 DȅŀƪƻǊƛ Ƙƛōłƪ κCŜƭǸƎȅŜƭǃ ǊŜƴŘǎȊŜǊ 

 hatékony felügyeleti eljárások létrehozása és 
alkalmazása a kritikus szabályozási pontokon. 
 
·A felügyelet módjának alkalmasnak kell lennie a 
szabályozottság megszűnésének  vagy 
gyengülésének jelzésére,ezt az információt időben 
kell nyújtania 
·a folyamat helyesbítését  lehetőleg  még akkor kell 
elvégezni, ha a felügyelet a CCP  szabályozottság 
megszűnésének irányába eltolódó trendet jeleznek 
·A helyesbítéseket azelőtt kell végrehajtani, mielőtt 
az eltérés bekövetkezik 
·Szabályozni kell:Ki? Mit? Milyen módszerrel? 
Mivel? Hogyan? Milyen gyakran ellenőriz? Hol és 
hogyan jegyzi fel? Aláírás? Dátum? Időpont? 
 
 



 DȅŀƪƻǊƛ Ƙƛōłƪκ IŜƭȅŜǎōƝǘǃ ǘŜǾŞƪŜƴȅǎŞƎŜƪ 

 helyesbítő tevékenységek meghatározása, amikor a 
felügyelet jelzi, hogy a kritikus szabályozási pont 
nincs szabályozva. 
 
·Hibák:  

 
·nem határozzák meg előre a teendőket, csak 
esetleg felelős beosztást írják oda 
 
·Nem derül ki: Mi lesz a termékkel? Mi lesz a 
folyamattal? Mit teszek annak érdekében, hogy 
többet ne fordulhasson elő (megelőzés) 
 
·Nem  jegyzik fel  az eltérést és a tett helyesbítést 



Jogszabályokkal kapcsolatos 
hiányosságok 
Lista van, de nem értelmezik vagy túl sok minden 

van listán, nem kezelhető 

 

Nem határozzák meg a konkrét teendőket, 

határidőket, felelősöket, az adott szervezetre 

vonatkozóan alkalmazandó vagy figyelmen kívül 

hagyandó (nem vonatkozó) követelményeket 

 

Nem tájékoztatják az érintetteket 

 



DȅŀƪƻǊƛ Ƙƛōłƪ κLƎŀȊƻƭłǎƛ ŜƭƧłǊłǎƻƪ 

 Cél: rendszeres eljárások az alapelvek szerinti intézkedések hatékony 
működésének igazolására. 

Példák:  

·A HACCP-rendszer és nyilvántartásainak 
felülvizsgálata (belső audit).PRP, mPRP nincs 
benne 

·Az eltérések, reklamációk, helyesbítések,a nem 
megfelelő termékekre vonatkozó intézkedések 
felülvizsgálata 

·Laboratóriumi vizsgálatok eredményeit nem 
elemzik 

·Hatósági elelnőrzések eredményei  

·Termékvisszahívások okait nem vizsgálják 

 



DȅŀƪƻǊƛ Ƙƛōłƪ κ5ƻƪǳƳŜƴǘłŎƛƽ 

 a vállalkozás jellegének és méretének megfelelő 

olyan dokumentumok és nyilvántartások 

létrehozása, amelyek igazolják az intézkedések 

hatékony alkalmazását. 

·Veszélyelemzés nem konkrét 

·Általános PRP-k listája nincs dokumentálva 

·Működési PRP-k meghatározási módja, 
felsorolása nincs meg 

·Szabályozás és felügyelet a PRP-khez hiányos 

·Eltérések és hozzájuk tartozó helyesbítő 
tevékenységek nincs előre dokumentálva 

·A HACCP-rendszer módosításai nem 
követhetőek. 

 



A HACCP és az előfeltételi 
programok 
·A HACCP és az előfeltételi (általános és működési 

pre-rekvizit )programok egységes, összefüggő 
rendszert alkotnak 

·A szabályozó intézkedések osztályozása a veszélyre 
gyakorolt hatás hatékonysága alapján végzendő el 
(pl. kockázat) 

·HACCP elemzésbe csak az élelmiszer-biztonság 
szempontjából kiemelt fontosságú dolgok kerüljenek 

 CCP: szigorú felügyelet és bizonylatolás 

·PRP, mPRP: a környezeti és működési feltételek, 
amelyek kisebb kockázatot jelentenek, de szabályozni 
kell. Rendszeres felügyelet, de ha nincs hiba, csak 
ritkább bizonylatolás + az eltérések bizonylatolása 



ISO 22000+ GHP/GMP auditok 
PAS FSSC helyett  ISO/TS 22002-1: 2009 

·PAS 220:2008 (FSSC 22000) visszavonásra került  

·A British Standards Institution helyette kidolgozta a fenti 

szabványt, mely tartalmában azonos 

 

·2012 október 1-től már csak a fenti szabvány szerint 

bocsátható ki tanúsítvány 

 

·Átállási határidő 2013. április 30 

 

·Következő felügyeleti audit az új ISO 22002-1  szerint 

         
   



Az ISO 2200 rugalmas 
feltételeket szab.  

Egyszerű, logikus alkalmazása a 
vállalkozás feladata. 

 
Ma már széles körben elfogadott mint GFSI 
(Global Food Safety International)standard 



Köszönöm figyelmüket 


