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1.Az élelmiszer-biztonsag fogalma és jelen-
tosége

Az élelmiszerekkel szemben tamasztott lega-
lapvetébb fogyasztéi kdvetelmény, hogy az elfogy-
asztasuk semmiféle kdros hatast ne okozzon.

Az élelmiszer-biztonsag annak biztositasa,
hogy az élelmiszer a fogyasztéra ne legyen artal-
mas, ha azt a tervezett, megadott modon készitik
és fogyasztjak el. Alapvetéen a kozegészségiigyi
szempontbdl torténd aggalymentes fogyaszthato-
sagot jelenti.

Az élelmiszer-biztonsag jellemzéi:

biztonsag mikrobioldgiai szempontbdl:
Mikrobiol6giai veszélyt a kérokozd mikrobak, illetve
toxikus anyagcsere termékeik jelenléte eredménye-
zhet. Az egészségre drtalmas, koérokozd mikrobak
jelenlétét, szaporodasat ki kell zarni, méregtermelésii-
ket meg kell akadalyozni.

biztonsag a kémiai, vegyi anyagok jelenlétének
karos mennyisége szempontjabol:
Az élelmiszer nem tartalmazhat az egészséget
veszélyezteté mennyiségben vegyi anyagokat. llyen
szennyezédések lehetnek: a novényvéddszer mara-
dékok, antibiotikumok, a kiilénb6zd toxikus anyagok,
nehézfémek, hormonok stb. kdros mértéki jelenléte
az élelmiszerben, valamint a tisztito-, fertétlenitészer
maradékok az eszkozokon, edényeken.

biztonsag a fizikai szennyezddések tavoltartdsa
szempontjabol:
Az élelmiszer nem tartalmazhat szerves vagy szervet-
len eredet(, az egészséget veszélyeztetd idegen anya-
gokat, igy Uvegszilankot, fém-, fa-, kédarabot, rovar-
maradvanyt, egyéb idegen anyagot, radioaktiv
szennyezettséget. (Darvas et. al. 2003.)

2. Az élelmiszerbiztonsagi rendszer

Az élelmiszerek okozta megbetegedések szama
vildgszerte névekszik. Az ebbdl fakadd éves gazdasa-
gi kart csak az USA-ban tobb milliard dollarra becsu-
lik. A nemzeti egészségligyi hatosagok éppen ezért
rendeletek egész soraval szabalyozzak az élelmisze-
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rek termelését és forgalmazasat, rogzitik a veszélyes-
nek mindsiilé anyagok megtdrt hatarértékeit.

Az élelmiszereredetli megbetegedések mege-
I6zésének, a fogyasztok védelmének és az
élelmiszerbiztonsdag  elérésének  nemzetkozileg
elismert, leghatékonyabb eszkdze a Veszélyelemzés
Kritikus Szabdlyozasi Pontok (HACCP) maédszer.
Alkalmazasat mind az Eurdpai Unié
Elelmiszerhigiéniai Direktivaja (EU 93/43), mind a
magyar élelmiszertérvény (2003) el6irja. A HACCP
olyan maédszeres megkdzelités, amely a nyersanyag
el6allitastél a fogyasztoig az élelmiszerlanc minden
eleméhez, miiveletéhez meghatarozza a hozza tarto-
z06 veszélyeket és a megelézésiikre szolgald szaba-
lyz6 modszereket és azokat a pontokat, ahol a
szabdlyozas  segitségével a  veszélyek  kikl-
sz0bolhetdk, vagy elfogadtatd szintre csokkenhetdk. -
ezek a kritikus szabalyozasi pontok /CCP-k/. A
maoédszeresen meghatarozott kritikus szabalyozasi
pontokon egy felligyel6 rendszer figyeli, hogy a
szabdlyozas megfeleléen mUikodik-e. Eltérés esetén
az el6re megtervezett helyesbitd tevékenységeket
kell alkalmazni. Rendszeres idékézonként fiiggetlen
maodszer segitségével igazolni kell, hogy a HACCP
rendszer eléri-e céljat és egészként, de elemeiben is
hatékonyan miikodik-e.

3. A HACCP rendszer kiépitési modszereinek
vizsgalata

A rendszer kiépitése soran az aldbbi Iépéseket
kell megtenni:

1. A HACCP-munkacsoport 6sszedllitasa

2. A termék leirasa

3. A tervezett felhasznalas meghatarozasa

4. A folyamatabra szerkesztése

5. A folyamatabra helyszini megerd&sitése

6. Minden egyes |épéshez tartozd Osszes
lehetséges veszély felsorolasa, veszélyelemzés vég-
zése, és a meghatdrozott veszélyek szabalyozasara
alkalmas intézkedések atgondolasa
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A veszélyelemzésnek - ahol
tartalmaznia kell a kévetkezbket:
a veszélyek valoszint el6fordulasa és karos
egészségligyi hatasaik sulyossaga;
.. a veszélyek jelenlétének mindségi és/ vagy
mennyiségi értékelése;
az aggodalomra okot adé mikroorganizmusok
tulélése vagy szaporodasa;
a toxinok, a vegyi vagy a fizikai hatasu anyagok
termelddése vagy megmaradasa;
és az el6z6ekhez vezetd korilmények.
7. A Kritikus Szabalyozasi Pontok meghatarozasa
A Kritikus Szabalyozasi Pont (CCP) meghata-
rozasat a dontési fa segiti el6. A dontési fat rugal-
masan kell alkalmazni, figyelembe véve, hogy a
tevékenység tarolasra, forgalmazasra vagy mas célra
iranyul-e.
8. A kritikus hatarértékek megallapitdasa minden
CCP-re

9. Afelligyel6 rendszer feldllitdsa minden CCP-re

10.A helyesbité tevékenységek meghatarozasa

11.Az igazolasi eljarasok meghatarozasa

12.A nyilvantartas és a dokumentacié létrehozasa
(Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-18/1993. sz. el6irasa).

lehetséges -

Visirks

Szallitis

4. A CCP-k - csoportkonszenzuson és
méréseken alapulé - meghatarozasa

A élelmiszerbiztonsagi rendszer kiépitésének
vizsgdlataval az volt a célunk, hogy megvizsgaljuk,
van-e a jelenleg alkalmazott HACCP kiépitési
madszernek, ill. a vele kiépitett rendszernek gyenge
pontja, és ha igen, hogyan lehetne azokat javitani.

Vizsgalatainkat a Nyers és tOkehus - élelmi-
szerkereskedelmi a kovetkezd vallalat altali - ke-
zelésének példdjan mutatjuk be. A kezelés teljes
folyamatat nak abrdjat a jeloléseket kovetden
mutatjuk be.

Jeldlések:
1. Vasarlas
2. Szallitas
3. Atvétel
4. Raktarozas
5. Kirakodas az lizlettérbe, visszarakodas a raktarba
6. Uzlettéri tarolas
7. Hagyomanyos értékesités
8. Onkiszolgalo értékesités
9. Bontas, darabolas
10. El6re csomagolas
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4.1. A csoportkonszenzusos (hagyomanyos)
modszer

A rendszer kiépitése soran a forgalmazoknak
azositaniuk kell tevékenységik minden olyan
lépését, amely kritikus az élelmiszerek biztonsaga
szempontjabol, és biztositaniuk kell a a kritikus
pontok (CCP-k) azonositasat, azok felligyeletét és
szlikség esetén helyesbitését.

Brainstorminggal, majd azt kdvetéen pro és
kontra interakcidalkalmazasaval arra a kovetkeztetés-
re jutottunk, hogy az 1-2-18/1996. sz. Magyar Elel-
miszerkdnyvi el6irdsban javasolt rendszerkiépitési
modszernek a veszélyelemzést koveté CCP megha-
tarozas a leggyengébb és legvitathatobb pontja.

A hagyomanyos modon a CCPk meghatarozasa
ugyanis csoportkonszenzuson alapul. E maddszer
esetén a  kritikus  hatdrértékeket  megfeleld
szakismeretek alapjan a csoporttagok hatarozzak
meg annak érdekében, hogy ezaltal biztositsdk a
termékek biztonsagat és betarthatok legyenek a
gyakorlati mukodtetés soran. Az igy kidolgozott
rendszerek megbizhatésagat és hatékonysagat az Uj
tudomanyos ismeretek, kozegészségiigyi informa-
ciok és megbetegedési statisztikak alapjan rendsze-
resen felll kell vizsgalni a CCP-k téves meghata-
rozasanak kikliszobolésére.

A CCP-k igazoldsdhoz, melyet ritkdbban
(havonta, évente, stb.) végeznek, nagy pontossagu
és megbizhatosagu, vizsgdlati modszereket lehet
hasznalni.

A médszer gyakorlati alkalmazasa jelenleg is
folyamatosan fejlédik. Egyes terlileteken a szakértok
eltérd allaspontjanak egyeztetése és egységes meg-
kozelitésének kidolgozasara van sziikség. (Szabd,
2004).

I. Nyers tokehus, baromfi, belséségek
Ide sorolhatd termékek az aldbbiak:

4.2. A méréses modszer

A tovabbaikaban a laborvizsgdlatok eredmé-
nyeit (mikroorganizmusok szamdat) mutatjuk be.
Megjegyezziik, hogy minden beirt érték 3 mérés
atlaga. Ahol a parhuzamos mérések eredményei min.
10 %-kal eltértek egymastdl, ott a méréseket - szintén
3 ismétlésben - Ujra elvégeztiik.

A vizsgalatokat két sorozatban végeztiik el

- 2004 elején, még a HACCP kotelezé bevezeté-
sét megel6zéen elvégeztik (de a vizsgalt multi mar
mukodtette onkéntes alapon a HACCP rendszerét),
majd

- 2006 elején abbdl a célbdl, hogy a kbdzben
megtett intézkedések hatasossagat vagy hatastalan-
sagat bizonyithassuk altaluk.

Megfontolasok a vizsgalatokhoz, és a kapott
eredmények:

A fellleteken, munkaeszkdzdkon, dolgozék
kezén, munkaruhdjan, ill. a termékeken el6forduld
esetleges fizikai és kémiai szennyezddéseket

érzékszervi uton - szemrevételezéssel - vizsgaltuk,
mig a mikroorganizmusok jelenlétét leoltassal.

A kapott eredményeket a kritikus pontok
meghatdrozasara hasznaltuk fel.

Az igy kapott kritikus pontokat Osszehaso-
nlitottuk a dontési fa segitségével - teammunkaban
- ugyanezen élelmiszerkereskedelmi  vdllalatra
szubjektiv médon meghatarozott CCP-kkel.

A mérési eredmények, az objektiven megha-
tarozott CCP-k, valamint a dontési faval, szubjektiven
meghatarozott CCP-k az alabbiak:

A mérési eredmények alapjan meghatarozott
CCP-ket egyiitt mutatjuk be a hagyomanyos médon
kapott eredményekkel (CCP-k). (Hegedds, 2007).

sertés- és malachusok, marha- és borjuhusok, csirke-, pulyka- és kacsahusok, bels6ségeik, stb. Iédig vagy a

kereskedelmi egység altal elérecsomagolt formaban.

EKRZESZERVI <
i MIKROBIOLOGIAI VIZSGALAT cce
s.sZ. MUVELET VIZSGALAT team- | CCP
MEGNEVEZESE Fizikai Kémiai | Salmo- | Staphyloc. | o . Ossz. él6 ki mért
veszélyekre | veszélyekre | nella aureus i mikroba i
MEGTURT SZINT Szemmel lathatéan
[4/1998. (X1.11) EGM. MgtiEZouiesnty 0/25g | 1x10vg | 5x107g | 1x10vVg
rendelet 4.sz. mell. 1.1. p.1]
1.1.  |Vasarlas Szemgzlnlsgzzngn €M 1 o/259 | 1,2x10vg | 3,0x10vg | 2,7x1 0vg
T ——— X
1.2. fszé}!;tzizkéue{} Szem";gr']ant;‘:ztg;" NeM 1 0/25qg | 1,3x10vg | 4,1x10vg | 2,7x107g
K Szemmel lathatéan nem X
1.3. Aruatvétel nahriasalt 0/25g | 3,1x107g | 6,6x10Vg | 3,3x1 0OVg
1.4. Raktarozas Szeerr?wn;i;ant:s;:tatn 0/25g | 1,8x10%g | 8,2x10Vg | 5,0x10Vg X X
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) EKRZESZERVI MIKROBIOLOGIAI VIZSGALAT ccp
5.57. MUVELET VIZSGALAT team- | CCP
MEGNEVEZESE | Fizikai Kémiai |Saimo-[ Staphyloc.| Ossz. él6 munka | mert
veszélyekre | veszélyekre | nella | aureus i mikroba
Kirakodas az iz
15. Ie.tterbe, , illetve| Szemmel lathatéan nem 0259 | 2,0x1079 | 82x10%g 5,0x107g X
visszarakodas a szennyezett
raktarba
16. Uzlettéri tarolas Szemmel lathatdannem | 5 | 39009 | 94x107g | 1.110%g X
Szennyezett
1.7. HAgyOmanyos szemmel lathatéannem |, ,5 | 3501059 | g0x107g | 1.8x10%9
ertékesités Szennyezett
18. | Onkiszolgals értékesités| ~-emme! lathatéannem 55 | 365107 | 9.2x107g | 1,9x107g X
szennyezett
19. Bontas, darabolas Szemmel lathatdannem |, »5 | 3651099 | 97x107g | 1.6x10%9
szennyezett
110 Elérecsomagolas szemmel lathatdannem |, 5 | 361059 | g8x1079 | 1,9x107g X
szennyezett

(Hegediis, 2007).

5. Megallapitasokjavaslatok

Munkank eredményeit Osszesitve - az élelmi-
szerkereskedelmet illetéen - az aldbb felsorolt
megallapitasokra alapozva tettiik meg kdvetkezteté-
seinket és javaslatainkat. Kovetkeztetéseikkel
eljutottunk hipotéziseink igazolasahozjavaslatainkat
pedig ezen kévetkeztetésekre alapoztuk.

Kovetkeztetéseink (j ill. Ujszerli eredményeknek
tekinthetdk.

A HACCP rendszer kiépitése sordn eredménye-
sebben alkalmazhaté a méréseken alapulé objek-
tiv CCP kijel6lé médszer a hagyomdnyos dontési fa
maodszernél

A veszélyelemzés empirikus és objetiv méréseken
alapulé mddszerének 6sszehasonlitdsa

Hipotézisiink igazoldsa vagy elvetése céljabdl
osszehasonlitottuk a vizsgalt multi élelmiszerkeres-
kedelmi vallalkozds HACCP teamje altal meghataro-
zott és kiemelt figyelemmel felligyelt, stb. kritikus
pontokat az altalunk mérésekkel meghatarozott kriti-
kus pontokkal.

Az élelmiszerkereskedelmi vdéllalkozas HACCP
teamje a hagyomanyos ,dontési fa" modszerrel dol-
gozott (mellyel empirikusan és szubjektiv modon ke-
riltek meghatarozasra a CCP-k. A mi modszeriink
szerint, azaz objektiv laboratérium mérésekre alapo-
zott CCP meghatarozassal részben eltéré eredmé-
nyekre jutottunk, azaz nem minden, el6zetesen CCP-

ként kezelt mltivelet bizonyult kritikusnak, és nem
minden, nem CCP-ként kezelt (nem felligyelt) mivelet
nem kritikus az élelmiszer biztonsdga szempontjabol.

A méréseinket és 0&sszehasonlitd munkankat
csak a mikrobiolégiai veszélyekre végeztiik el, (mivel
a fizikai, de kiilondsen a kémiai veszélyek vizsgalata
mar egy kilon dolgozat lenne).

A mérések altal szolgaltatott objektiv ered-
ményeket Osszevetve a ,dontési fa" mddszerrel
kapott empirikus eredményekkel megallapitottuk,
hogy a ,dontési fa" moédszer csak korldtozottan, és
bizonyos tévedési valoszinliséggel alkalmas a CCP-k,
azaz az élelmiszerbiztonsagot leginkabb veszélyezte-
t6 kritikus muiveletek kijelolésére.

A ,dontési fa" médszer alkalmazasa - legalabbis
az altalunk megismert gyakorlat szerint - formalis. A
team tagjai ugyanis csak vélelmezik, hogy egy adott
mavelet komolyan vagy kevésbé veszélyezteti az
élelmiszer biztonsagat, és nem keresnek arra objektiv
bizonyitékot. A legtébb helyen szavazdassal dontenek
a folyamatdbrdn szereplé egyes miveleti Iépések
kritikus vagy nem kritikus voltarél.

Az objektiv eredményekre, tényekre alapozott
CCP kijelolést ,a CCP-k igazolasa" lépés nem helyet-
tesitheti, hiszen:

—-egyrészt ezt nem végzik el a HACCP rendszer
kidolgozasakor, s6t azt kbvetéen is elhanyagoljak,

-masrészt ha el is végeznék, az csak a mar eset-
leg helyteleniil kijel6lt CCP-kre torténne meg.
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