Elelmiszerbiztonsagi rendszerek

» HACCP jelentése: Hazard Analysis Critical
Control Points=Vesz¢lyelemzeEs Kritikus
Ellenorzesi Pontok

» HACCP lényege: nemzetkozileg elfogadott,
szisztematikus, megelozd jellegh modszer az
¢lelmiszerek biztonsdganak megteremtesére. Adott
termekre, termékcsoportra, folyamatra a lehetséges
kockazatok, veszelyek megallapitasa, értékelése €s
a kivalasztott kritikus pontok kezelése, amit
dokumentacio ¢és allando feliilvizsgalat egészit k.

» Veszély: az ¢lelmiszerben el6forduld biologiai,
kémiai vagy fizikai hatasu anyag vagy az ¢lelmiszer
olyan allapota, amelynek karos egészsegligyi hatasa
lehet.

» Kritikus Szabalyozasi Pont (CCP):
olyan Iépés, amikor szabalyozast lehet alkalmazni a
Iényeges ¢lelmiszer-biztonsagi veszelyek
megelozeésehez, kikiiszobolésehez vagy elfogadhato
szintre csokkentéséhez.



Elelmiszer-biztonsag: része az ¢lelmiszer

mindsegnek
MINOSEG BIZTONSAG
egeészseges, nem veszelyeztesse
taplalo, ¢lvezetes a fogyaszto
¢s fogyasztasra egeszseget

alkalmas legyen

Elelmiszerbiztonsag fejlodése

1.Nincs tudatos ¢lelmiszer-biztonsag  novelés
(természetes, ,,bio” ¢lelmiszerek, kornyezet)

2. Tapasztalatokon alapuld, hagyomany utjan terjedo
cselekvések, modszerek az  élelmiszer-biztonsag
novelésére (szaritds, fiistolés, sozas, erjesztés, forralas
stb.)

3.Irasos formaban rogzitett technologiai, higiéniai
eloirasok: szakacskonyvek (téli allatvagas, fiistoles,
hosszabb f0z¢s1 1d0, konyha, személyi higiénia)



4. Ma: technologia, tudomany, jogi szabalyozas
fejlodése
» bizonyos betegségek megszintek illetve hattérbe

szorultak (hastifusz, vérhas, Clostridium,
Staphylococcus)

» 0] — ¢lelmiszer okozta — problémak keriiltek
elOtérbe

» besugarzas, GMO kockazat

» novekvd Salmonellozis, Campylobakteriozis

» megjelent az E. coli O157:H7, a BSE ¢s a dioxin
okozta félelem

» csak tobb veszélyt ki tudunk mutatni, vagy
ténylegesen nott az ¢élelmiszerfogyasztas okozta
kockéazat?

Veszélyforrasok a husiparban
1.) Biologiai, mikrobioldgia veszélyek
» patogén mikroorganizmusok: baktériumok,
gombak
» mikotoxinok
» virusok
» parazitak, egysejtiick véglenyek
» prionok



2.) Kémiai (vegyi, toxikologiai veszelyek)

» termeszetesen  el6forduld mérgek (noveny,
allat)

» kornyezetszennyez0désbol  eredd  kémiai
veszelyek (nehézfémek, poliklérozott bifenil
szarmazekok, dioxinok)

»az  allattartds, novénytermesztés  soran
alkalmazott  vegyi  anyagok  maradékai
(antibiotikumok, hozamfokozok, hormonok,
noveényveédoszerek, mitragyak)

» technologia soran keletkez6 anyagok, (flistolés,
grillezéskor:  N-nitrozaminok,  poliaromas
szénhidrogének, kiolddas az ¢lelmiszerrel
kozvetleniil érintkezd anyagokbol),

» a technologia soran szandékosan hozzaadott
anyagok maradékai, atalakulasi termekei (pacle
nitrit-, nitrat-tartalma),

» veletlen, vagy gondatlan szennyezések,

» hamisitas, vagy szandékos mérgezes.

3.) Fizikai veszelyek
» kornyezet (fém, fa, liveg, papir stb.)
» g¢p (alkatrész, korrodealodott feliilet)
» ember (haj, ékszer, gomb, sebtapasz)
» allat (rovar, ragcsalo, madar)



Veszélyek novekedésének okai:

» félkeész-, kész-, kiméletesen kezelt technologiaval
gyartott ¢telek elterjedése

» vilagkereskedelem, turizmus novekedése

» intenziv mezdgazdasagi, noveénytermelési
technikak, mitragydk, noveényvédoszerek, GMO
vetomagok hasznalatanak eloterbe kertilése

» allati  eredeti  takarmanyok, antibioti-kumok
hasznalata az allattenyésztésben

Minoségbiztositasi rendszerek egymasra épiilése:

GHP < HACCP<ISO 9000 < TQM

» GHP ( J6 Higiéniai Gyakorlat): bizonyos
részletesseggel leirja, hogy egy ¢lelmiszer-eldallito,
feldolgoz6 milyen modon érheti el tlizemében,
egysegeben a jO higiénial szinvonalat. Ezek is
lehetnek  altalanos  jelleglick vagy egy-egy
szaktertiletre korlatozottak.



HACCP:

A 17/1999 (I1.10) FVM-EUM egyilittes rendelet az
clelmiszergyartoknak 2002. januar 1-jét6l kotelezOvé
teszi a HACCP rendszer bevezetéset, a 80/1999 (XI1.28)
GM-EiM-FVM egyiittes rendelet pedig a vendéglatas
¢s kozetkeztetésre 1s vonatkoztatja ezt

Alapelvek:

1. alapelv: Veszélyelemzes vegzése

2. alapelv: Kiritikus Szabalyozasi Pontok (CCP-k)
meghatarozasa

3. alapelv: Kritikus hatarérték(ek) megallapitasa

4. alapelv: CCP szabalyozasat felliigyeld rendszer
felallitasa

5. alapelv: Helyesbito tevekenység meghatdrozasa

6. alapelv: Igazolasra szolgald eljarasok megallapitasa

7. alapelv: Dokumentacio létrehozasa

1. Veszélyelemzés
A HACCP-munkacsoportnak:

» minden egyes Iépéshez tartozd Osszes lehetséges
veszelyt fel kell sorolnia,

» veszelyelemzést  kell  veégeznie, hogy mely
veszélyek  megsziintetése, vagy  csokkentése
alapvetoen fontos a biztonsagos ¢lelmiszer-
eldallitashoz (a veszelyek gyakorisagat, sulyossagat
1s meg kell adni szakmai, gyakorlati megfontolas
alapjan),




» az egyes veszelyekhez szabalyozo intézkedeéseket
kell rendelni, ha wvannak (Egy adott vesz¢ly
szabalyozasara egynél tobb szabalyoz6 intézkedésre
i1s sziikség lehet, ¢és egy adott szabalyozo
intézkedéssel tobb veszélyt 1s lehet szabalyozni),

» ligyelnie kell arra, hogy a szabalyozas ne legyen tul
laza, de tul szigoru se!

Lépés Veszély Szabalyozo intezkedés
Stutés  Tulsiites, leégeés A muveleti eloiras
Elégtelen A miiveleti eldiras
hokezelés
StitOberendezés Higiéniai eldiras
nem megfeleld
tisztasaga

2. Kritikus Szabalyozasi Pont (CCP): olyan Iépés,
amikor szabalyozast lehet alkalmazni a Iényeges

¢lelmiszer-biztonsagi veszelyekmegeldzéséhez,
kikiiszoboléséhez vagy elfogadhato szintre
csokkentéschez.

3. Kritikus hatarérték: olyan eldirds, amely elvalasztja
az elfogadhatosagot a nem elfogadhatatlantol.

» Egy meghatarozott 1€péshez lehet, hogy tobb
kritikus hatarértéket kell kidolgozni.

» Kritikus paraméterek koze tartozik peldaul a kiillem
¢s az allomany, a hdmérséklet, az 1d0, a
nedvességtartalom, a pH, a vizaktivitas, a szabad
klortartalom értékei.



Feliigyelet (monitor): a megfigyelések vagy a meérések
tervezett sorozatanak vegzésére iranyulod tevekenyseg,
annak megallapitasara, hogy a CCP szabalyozas alatt
all-e.

» A kritikus szabdlyozasi pontot a  kritikus
hatarértekekhez viszonyitjuk.

» Az informaciot kell6 i1doben kell nyujtania (az
eljarasoknak gyorsan elvégezhetd moddszereknek
kell lenniiik).

» A helyesbitéseket azelott kell végrehajtani, mielott
az eltérés bekovetkezik.

» Az adatokat erre kijelolt személynek kell értékelnie,
aki megfeleld0 ismerete ¢s hataskore van a
helyesbitd tevekenysegek idOben valo
megtételéhez.

» A feliigyelettel kapcsolatos nyilvantartast ¢és
dokumentumot (modszer, gyakorisag, felelos) ala
kell irnia a feliigyeletet végzo szemely(ek)nek.

Helyesbito tevékenység: barmely olyan intézkedés,

amelyet akkor kell megtenni, ha a kritikus

szabalyozasi pont (CCP) Feliigyelete a

szabalyozottsag csokkentését vagy elveszteset jelzi.

» Minden CCP-hez egyedi helyesbitd tevékenyseget
kell megadni, elvégzesére feleldst kell kinevezni.

» Az eltérést és a kezelésére vonatkozo eljarasokat
dokumentalni kell.




Igazolas: a feliigyelettdl eltér6 moddszerek, eljarasok,
vizsgalatok ¢€s mas értékelések alkalmazasa, a
HACCP-tervnek vald megfelelés megallapitasara.

Pl. Igazolo tevékenységek:

» A HACCP-rendszer (évente) ¢€s nyilvantartasainak,
a CCP-knek a feliilvizsgalata (havonta), €s a
felligyelet alatt allas megerdsitése.

» Az eltérésekre €s a nem megfeleld termékekre
vonatkoz¢ intézkedések feliilvizsgalata.

» Idokozonként  kiilsd  vizsgalatok  alkalmazasa
(kereskedelmi forgalombol vett mintdk, vevoi
reklamaciok, tapasztalatok megvizsgalasa).

A HACCP-rendszer alkalmazasihoz fontos a
hatékony €s pontos nyilvantartas €¢s dokumentacio.

Nc¢hany példa a dokumentaciora (kézikonyv,
munkalap):

» veszélyelemzes,

» CCP-k meghatarozasa,

» kritikus hatarértekek meghatdrozasa,

» feliigyeld tevékenységek meghatarozasa,

» helyesbit0 intézkedések meghatarozasa.
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