


HACCP

jelentése:

Hazard Analysis Critical Control Points =
Veszéelyelemzeés Kritikus Ellenorzési Pontok

HACCP lényege: nemzetkozileg elfogadott,
szisztematikus, megel6zo jellegli modszer az
elelmiszerek biztonsaganak megteremtésere.
Adott termeékre, terméekcsoportra, folyamatra a

lehetséges kockazatok, veszélyek

megallapitasa, értekelése es a kivalasztott
kritikus pontok kezelése, amit dokumentacio
és allando felllvizsgalat egészit ki.



» Veszeély: az élelmiszerben elofordulo
bioldgiai, kemiai vagy fizikai hatasu anyag
vagy az elelmiszer olyan allapota, amelynek
karos egeszsegigyi hatasa lehet.

» Kritikus Szabalyozasi Pont (CCP): olyan
lépés, amikor szabalyozast lehet alkalmazni
a lenyeges élelmiszer-biztonsagi veszélyek
megeldzésehez, kikiiszobolésehez vagy
elfogadhato szintre csokkenteséhez.




Elelmiszer-biztonsag: része az
élelmiszer minoségnek

VAR ®

MINOSEG BIZTONSAG
egeszseges, ne veszelyeztesse a

taplald, élvezetes fogyas,ztc:)

és fogyasztasra egeszseget

alkalmas legyen




Elelmiszerbiztonsag fejlédése

1.Nincs tudatos élelmiszer-biztonsag novelés
(termeszetes, ,bio” elelmiszerek,
kornyezet)

2. Tapasztalatokon alapuld, hagyomany utjan
terjedo cselekvések, modszerek az
elelmiszer-biztonsag novelésere (szaritas,
fUstéles, sozas, erjesztes, forralas stb.)

3.Irasos formaban rogzitett technologiai,
higiéniai eloirasok: szakacskonyvek (téeli
allatvagas, fistoles, hosszabb fozési ido,
konyha, személyi higienia)




4. Ma: technoldgia, tudomany, jogi szabalyozas
fejlodese

» betegsegek megsziintek illetve hattérbe szorultak
(hastifusz, vérhas, Clostridium, Staphylococcus)

» Uj — elelmiszer okozta - problémak keriltek
eloterbe:

» besugarzas, GMO kockazat
» ndvekvo Salmonelldzis, Campylobakteridzis

» megjelent az E. coli 0157:H7, a BSE és a dioxin
okozta félelem

» csak tobb veszélyt ki tudunk mutatni, vagy
ténylegesen nott az élelmiszerfogyasztas okozta
kockazat?
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Veszeélyforrasok a husiparban

1. Biologiai, mikrobiologia veszélyek

» patogén mikroorganizmusok: baktériumok,
gombak

» mikotoxinok

» virusok
» parazitak, egysejtiek véglenyek
» prionok




2.) Kémiai (vegyi, toxikologiai
veszélyek)

» természetesen el6forduld mérgek (ndveény, allat)

» koérnyezetszennyezédésbol eredo kemiai veszéelyek
(nehézfémek, poliklorozott bifenil szarmazeékok,
dioxinok)

» az allattartas, ndévénytermesztes soran alkalmazott vegyi
anyagok maradékai antibiotikumok, hozamfokozok,
hormonok, novenyvedoszerek mutragyak)

» technologia soran keletkez0 anyagok(fustoles,
grillezéskor: N-nitrozaminok, poliaromas
szénhidrogenek, kioldas az élelmiszerrel kdzvetlendl
erintkezo anyagokbol

» a technoldgia soran szandekosan hozzaadott anyagok
maradeékai, atalakulasi termékei (paclé nitrit-, nitrat-
tartalma),

» véletlen, vagy gondatlan szennyezések,
) hamisités, vagy szandékos mérgezés.
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3.) Fizikai veszélyek

» gép (alkatrész, korrodealodott felllet)
» ember (haj, ékszer, gomb, sebtapasz)
» allat (rovar, ragcsald, madar)

» kornyezet (fém, fa, lGveg, papir stb.)




Veszeélyek novekedésének
okai

» felkész-, kész-, kimeéletesen kezelt
technologiaval gyartott etelek elterjedese

» vilagkereskedelem, turizmus ndvekedése

» intenziv mezogazdasagi, novenytermelési
technikak, mitragyak, novényvedoszerek,
GMO vetomagok hasznalatanak el6térbe
kertlese

» allati eredetl takarmanyok, antibiotikumok
hasznalata az allattenyésztésben




Minoségbiztositasi rendszerek
egymasra épilése
GHP < HACCP< ISO 9000 < TQM

» GHP ( J6 Higiéniai Gya
részletességgel leirja,
eloallito, feldolgozo mi

Korlat): bizonyos
nogy egy éelelmiszer-

yen modon érheti el

lUzemében, egysegeben a jo higiéniai
szinvonalat. Ezek is lehetnek altalanos
jelleglek vagy egy-egy szakteriletre
korlatozottak.




» HACCP:

» (II.10) FVM-EUM egylttes rendelet az
elelmiszergyartoknak 2002. januar 1-jétol
kotelezove teszi a HACCP rendszer
bevezetesét, a 80/1999 (XII.28) GM-EUM-
FVM egylttes rendelet pedig a vendeglatas

es kozetkeztetésre is vonatkoztatja ezt A
17/1999




Alapelvek

1. alapelv: Veszélyelemzés végzese

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

3. alapelv: Kritikus hatarertek(ek)
megallapitasa

» 4. alapelv: CCP szabalyozasat feliigyelo
rendszer felallitasa

» 5. alapelv: Helyesbito tevekenyseg
meghatarozasa

6. alapelv: Igazolasra szolgald eljarasok
megallapitasa
» 7. alapelv: Dokumentacio létrehozasa
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1. Veszélyelemzés

v

A HACCP-munkacsoportnak:

» minden nges lepéshez tartozo dsszes lehetseges
veszelyt fel kell sorolnia,

» veszélyelemzeést kell végeznie, hogy mely veszélyek
megszintetese, vagy csokkentése alapvetoen fontos a
biztonsagos élelmiszer-eloallitashoz (a veszélyek
gyakorisagat, sulyossagat is meg kell adni szakmai,
gyakorlati megfontolas alapjan), az egyes veszelyekhez

szabalyozo intezkedeseket kell rendelni, ha vannak (Egy
adott veszely szabalyozasara egynél tébb szabalyozo
intézkedésre is szilkség lehet, es egy adott szabalyozo
intézkedéssel tobb veszélyt is lehet szabalyozni),

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




2. Kritikus Szabalyozasi Pont
(CCP)

» olyan lepés, amikor szabalyozast lehet
alkalmazni a lényeges élelmiszer-biztonsagi
veszelyek megelb6zeseéhez, kikliszobolésehez
vagy elfogadhato szintre csokkentésehez.




3. Kritikus hatarerteéek

» olyan eloiras, amely elvalasztja az
elfogadhatdsagot a nem elfogadhatatlantol.

» Egy meghatarozott lepéshez lehet, hogy

» tobb kritikus hataréertéket kell kidolgozni.

» Kritikus parameterek koze tartozik péeldaul a
killem és az allomany, a homérseklet, az

idO, a nedvességtartalom, a pH, a
vizaktivitas, a szabad klortartalom ertéekei.




Felugyelet (monitor)

» a megfigyelések vagy a mérések tervezett sorozatanak
vegzesere iranyulo tevekenyséeg, annak i
megallapitasara, hogy a CCP szabalyozas alatt all-e.

» A kritikus szabalyozasi pontot a kritikus hatarértekekhez
viszonyitjuk.

» Az informaciot kell6 idoben kell nyujtania (az eljarasoknak
gyorsan elvégezheto modszereknek kell lennitk).

» A helyesbitéseket azelott kell végrehajtani, miel6tt az eltérés
bekovetkezik.

» Az adatokat erre kijeldlt szemeélynek kell ertékelnie, aki
megfelelo ismerete es hataskore van a helyesbito
tevekenységek idoben valo megtetelehez.

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




Helyesbito tevékenység

» barmely olyan intézkedés, amelyet
akkor kell megtenni, ha a kritikus
szabalyozasi pont (CCP) Feliigyelete a
szabalyozottsag csokkentését vagy
elvesztéseét jelzi.

» Minden CCP-hez egyedi helyesbito
tevekenységet kell megadni, elvegzéseéere
felelost kell kinevezni.

» Az eltérést és a kezelésére vonatkozo
eljarasokat dokumentalni kell.




Igazolas

» a feliigyelettol eltéro modszerek, eljarasok,
vizsgalatok és mas értékelések alkalmazasa, a
HACCP-tervnek valo megfelelés
megallapitasara.

» Pl. Igazolo tevékenységek:

» A HACCP-rendszer (évente) és nyilvantartasainak,
a CCP-knek a felllvizsgalata (havonta), és a
felligyelet alatt allas megerdsitese.

» Az eltérésekre €s a nem megfeleld termékekre
vonatkozo intezkedesek felllvizsgalata.

» Idokozonkeént kiilso vizsgalatok alkalmazasa
(kereskedelmi forgalombdl vett mintak, vevoi
reklamaciok, tapasztalatok megvizsgalasa).




Felhasznalt irodalom

» http://www.muszeroldal.hu/measurenotes/
Elelmiszerbiztonsagi_rendszerek.pdf




