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1. Cél

Az élelmiszerbiztonsági helyzet és a HACCP rendszer felülvizsgálati rendjének meghatározása.

2. Érvényesség

Az üzem tevékenységére működtetett élelmiszerbiztonsági rendszer.

3. Leírás

Az üzem élelmiszerbiztonsági helyzetének biztosítása, a HACCP rendszer hatékonyságának és jelen kézikönyv eljárásainak működésének ellenőrzése céljából az élelmiszer biztonsági rendszer keretén belül vezetői felülvizsgálatot kell végezni.

A felülvizsgálatot az ügyvezető vezeti, azon részt vesznek az érintett dolgozók.

A felülvizsgálatot évente legalább egy alkalommal meg kell tartani.
A HACCP rendszer hatékonyságának felülvizsgálata során meg kell győződni arról, hogy a dokumentált rendszer a valós állapotokat írja-e le, és hatékony-e a működése. Ennek érdekében át kell tekinteni:

· azt, hogy a HACCP csoport a valóság változásainak megfelelően időben aktualizálta-e a HACCP rendszer dokumentumait,

· kiemelten a HACCP felügyelő módszereinek működését, a HACCP hibajavító intézkedéseinek végrehajtását,

· a HACCP elemzések során összeállított cselekvési tervek végrehajtását, a már időközben megvalósított intézkedések hatékonyságát,

· a HACCP rendszer ellenőrzésére előzetesen megállapított igazoló tevékenységek működését, ill. ezen igazolások eredményeit.

A szorosan vett HACCP rendszer felülvizsgálatán túlmenően az éves felülvizsgálat alkalmával át kell tekinteni a jelen kézikönyv egyéb eljárásainak működését (a kézikönyv azon eljárásainak és dokumentumainak együttesét, melyek külön kiemelten nem kerültek felsorolásra a HACCP ellenőrzésére megállapított tevékenységek között).
A felülvizsgálat mindenkor kötelező napirendi pontjai a következők:

· az előző vezetői felülvizsgálat döntései végrehajtásának áttekintése,

· az előző időszak vásárlói reklamációinak áttekintése,

· a termékzárolások és selejtezések, az átminősítések áttekintése,

· a megelőző tevékenységek ellenőrzése,

· a vállalkozás által a partnereknél végzett helyszíni ellenőrzések és/vagy független fél által végzett helyszíni auditálások áttekintése,

· a minőség és élelmiszerbiztonság politika vállalati céloknak való megfelelő-ségének ellenőrzése.
A vezetőségi felülvizsgálat során a működő üzemben élelmiszerbiztonsági és higiéniai szemlét kell tartani.

A HACCP, valamint az egész élelmiszerbiztonsági rendszer felülvizsgálatát, az üzem élelmiszerbiztonsági és higiéniai szemléjének megállapításait jegyzőkönyvezni kell.

Az ügyvezető által mindenkor aláírt jegyzőkönyvet a vezetőségi felülvizsgálat alapdokumentumaként legalább 2 évig meg kell őrizni.

A felülvizsgálati ülések döntései végrehajtásának ellenőrzéséért az ügyvezető felel.

