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HACCP a húsiparban 
 
A HACCP a „veszélyelemzés és kritikus irányítási pontok” módszere. Ez nem más, mint 
olyan logikus és gazdaságos irányítási-szabályozási rendszer, amely a potenciális veszélyek 
elıre látását és a veszélyek megelızését valósítja meg. A HACCP hat fı elembıl áll: 
1. A veszélyek azonosítása, súlyosságuk mérlegelése és bekövetkezésük valószínősége, 

rangsorolásuk a kockázat alapján 
2. Azon kritikus irányítási/felügyeleti pontok kiválasztása a folyamat elemzésével, ahol az 

elıre látott veszély megelızhetı vagy csökkenthetı. A szóban forgó ponton nemcsak 
vizsgálni, észlelni kell a veszélyt indikáló paramétert, hanem eredményesen be is lehet 
avatkozni a kívánttól való eltérés korrigálása végett, a veszély megelızése vagy elhárítása 
céljából. 

3. Azoknak a kritériumoknak az elıírása (határértékeknek a meghatározása), amelyek 
alapján megállapítható, hogy a kritikus szabályozási ponton az eljárás „kézben van 
tartva”. 

4. A kritikus pontok felügyeletére szolgáló módszerek kiválasztása és alkalmazása. 
5. Azoknak a javító intézkedéseknek a meghatározása, amelyeket akkor kell alkalmazni, ha a 

kritikus szabályozása pont nincs rendben. 
6. Annak az ellenırzése és bizonyítása, hogy a preventív rendszer megfelelıen mőködik. 
 
Húsipari folyamatok élelmiszer-biztonsági elemzése 
 
A HACCP-rendszer veszélyspecifikus, és minden egyes veszély/termék/folyamat 
kombinációra újra végiggondolandó. Ezért a rendszert illetıen csak irányvonalakat, 
segédleteket lehet kívülállók által készíteni, a rendszer az adott feldolgozási hely teljes 
ismeretében, annak konkrét elemzésével valósítható meg. Az alábbiakban három jellemzı 
húsipari folyamat elemzését mutatjuk be. 
 
Forrázásos sertésvágás  
 
A vágás folyamatára a terméket érintı kémiai eredető veszély nem jellemzı. Fizikai veszélyt 
az el nem távolított orrkarika vagy krotália jelenthet, de ennek végtermékbe kerülésére kicsi 
az esély.  
A vágásra a mikrobiológiai eredető veszélyek fokozottan jellemzıek, számszerősítve: a féltest 
felületén 103-104/cm2 baktériumszám elfogadható; körültekintı HACCP-szabályozással 
ideális esetben 102-103/cm2 értékre csökkenthetı. A vágási mőveletek nem kellı figyelemmel 
történı végzése azonban 106/cm2 értékhez is vezethet.  
A bélkivételnél a bél megsértése következtében a kifolyó bélsár minden grammja 109 számú 
mikrobával szennyezheti a felületet. A látható szennyezıdés „lemosásával” a mikrobákat 
szétkenhetjük. Ez 105/cm2 csíraszámot eredményezhet a felületen, ami a hús romlását 
okozhatja. 
 
A vágás folyamatában azt az öt mőveletet tekintjük kritikus pontnak, ahol mőveleti hiba 
folytán a béltartalom szennyezheti a testfelületet: szegyhasítás, kuláré-körbevágás, 
hasfalfelnyitás és végbélelkötés, bélkivétel, belsıségkivétel. 
 
A sérülésmentes bélkivétel többféle módon elérhetı: 
- Biztosítjuk a kifogástalan munkavégzés feltételeit: gondoskodunk a megfelelı 

eszközökrıl (váltott kés, eszközfertıtlenítı, segédanyagok), a mővelet szakszerő 
meghatározásáról és a dolgozó betanításáról. 
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- Külön mőveletet iktatunk be (a kulárébeburkolás és a bélelkötés mőveletét), hogy a bélsár 
kifolyását megakadályozzuk. 

- Új eszközt, kuláré-körülvágó berendezést alkalmazunk. 
- A mőveletnél a dolgozó általi önellenırzést és rendszeres szakmai vezetıi ellenırzést 

alkalmazunk, a folyamatra irányuló megfelelı visszahatással vagy szükség szerint 
felelısségre vonással. 

 
A szabályozásnak ki kell terjednie arra az esetre is, ha a kritikus érték (kritérium) átlépését 
tapasztaljuk. Például a dolgozó számára elı kell írni azokat a teendıket, amelyeket akkor kell 
végeznie, amikor a bél megsérül: mossa le a kezét, fertıtlenítse a kést és más eszközeit, a 
bélsárral szennyezett részt vágja le, ezt kobzókocsiba tegye. Az esemény bekövetkeztét jelölje 
meg. A jelölés történhet például színes cédulával, amelyet a vágási folyamat végén 
összegyőjtenek. 
 
A vágás folyamatos élelmiszer-biztonsági ellenırzését a mővezetı látja el, aki kiemelten 
figyel a kritikus ellenırzési pontokra. A kritikus pontok szakmai felügyelete az üzemvezetı 
feladata, szúrópróba jellegő rendszeres ellenırzésen és a napló követésén keresztül.  
A végtermék, azaz a féltest rendszeres mikrobiológiai vizsgálata kellı számú adat 
összegyőjtésével, hosszabb távon vonatkoztatási alapot szolgáltat a technológia helyességérıl, 
és képet ad a HACCP-rendszer mőködésének eredményességérıl. 
 
Nyersanyag-technológia 
 
A nyersanyag-technológia a vágott állati test átvételétıl a feldolgozásra elıkészített 
nyersanyagok, illetve az értékesítésre kész nyers húsrészek átadásáig terjedı folyamat. Fıbb 
mőveletei a darabolás, csontozás, húsrészek formázása, a kitermelt nyersanyagok 
osztályozása, válogatása.  
A nyersanyag-technológia során a legkomolyabb veszélyt a mikrobák okozta káros hatások 
jelentik: 
• Fertızött, beteg vágóállat 
• Féltest szennyezettsége: felületi, góc 
• Környezet (fal, padozat stb.) szennyezettsége 
• Szállító- és tárolóeszköz szennyezettsége 
• Munkaasztal, szállítószalag szennyezettsége 
• Gépek, berendezések rossz tisztíthatósága 
• Munkaeszközök szennyezettsége 
• Személyek által okozott szennyezés: ruha, kéz, betegség 
• Jelölı, mintavevı eszközök szennyezettsége 
• Víz szennyezettsége: nem ivóvíz minıség 
 
Fizikai veszélyforrás lehet a személyes tárgyak jelenléte az üzemben, csontszilánkok és 
porcdarabok a húsban. Kémiai veszélyt okoz, ha tisztító/fertıtlenítıszer maradéka jut a húsra. 
 
A nyersanyag-technológia során négy kritikus szabályozási pont jelölhetı meg: 
1. „Tályogba vágás” a főrészes és késes megmunkálás közben: Az ilyenkor fellépı veszély 

(szennyezés továbbvitele) nem egy adott mővelethez, azaz helyhez köthetı, tehát az 
elıfordulás idıben és hely szerint nem határozható meg. Másfelıl sajátos, hogy az 
esemény nem elızhetı meg, azaz elıfordulása nem függ a mővelet végzésének 
helyességétıl. Bekövetkeztekor azonban egyértelmő veszélyhelyzet áll elı, amelynek 
elhárítása külön eljárásutasítással szabályozott beavatkozást igényel (a munka leállítása, 
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anyageltávolítás, takarítási–fertıtlenítési intézkedés). Ennek az esetnek a szabályozása az 
állatorvos és a higiénikus szakember feladata. 

2. Szintén helyhez nem köthetı kritikus szabályozási elem maga az üzemirányítás, amely a 
feltételek folyamatos biztosítása és felügyelete, a veszélyek megelızése szempontjából 
meghatározó. 

3. Féltestátvétel a hőtıbıl: A féltest maghımérséklete nem haladhatja meg a 7 °C-ot, a 
felület csíraszáma pedig a 104/cm2 értéket. A 6,2 feletti pH-jú DFD húsok romlásveszélyt 
jelentenek. 

4. Nyersanyaghőtés-tárolás: A nyersanyagok, félkész és késztermékek hőtése a jelen levı  
mikrobák szaporodásának gátlása révén élelmiszer-biztonsági és eltarthatósági 
szempontból alapvetı jelentıségő. A hőtés paramétereit ezért nemcsak üzemi technológiai 
elıírások, hanem hatósági követelmények is szabályozzák. Veszély forrása lehet az 
anyagok magas hımérsékleten tárolása, a nagy relatív páratartalom, a túl hosszú tárolási 
idı, a zsúfolt tárolás, az üzemzavarok (hőtéskimaradás). 

 
A hőtıtárolás szabályozásának fı feladatai: 
- mőszaki feltételek biztosítása (alkalmas berendezések és hőtıterek, rendszeres 

karbantartás, szemlék, javítószolgálat), 
- a hőtıterem hımérsékletének, páratartalmának rendszeres ellenırzése, 
- a betárolásra kerülı anyagok higiéniai állapotának ellenırzése, 
- a be- és kitárolás módjának szabályozása, 
- a megengedhetı tárolási idıtartam meghatározása, 
- megfelelı jelölések alkalmazása az azonosításra és a sorosság nyomon követésére, 
- dokumentálás: hőtıraktári nyilvántartás és feljegyzések, mőszaki karbantartási–javítási 

napló, 
- az információszolgáltatás és a visszacsatolás rendjének kialakítása, 
- felkészülés rendkívüli esetekre, 
- az ellenırzés rendjének és módszereinek meghatározása, 
- felelıs személyek és feladataik kijelölése. 
 
Bélbe töltött, hıkezelt termékek 
 
A tárgyalt termelési folyamat a gyártáshoz szükséges húsipari és nem húsipari anyagok 
átvételével kezdıdik, és a késztermék kiszállításáig tart. 
Fizikai eredető veszély az aprított húsokban maradó csontdarab, továbbá a pépekbe, 
masszákba kerülı idegen anyag (fém, mőanyag tárgy stb.). 
Kémiai eredető veszély a húsipari alapanyagokkal, nem húsipari betétanyagokkal, a hússal 
közvetlenül érintkezı segédanyagokkal, illetve a nem megfelelı munkavégzéssel 
(fertıtlenítés utáni elégtelen öblítés, rágcsálóirtók nem megfelelı kezelése stb.) bekerülı 
egészségre káros anyag. Kémiai veszélyt jelenthet a nem húsipari eredető összetevık 
kimérésénél elıforduló figyelmetlenség is (az elıírt helyett más anyag kimérése vagy a hibás 
mérés). 
Mikrobiológiai veszélyt a bélbe töltött hıkezelt termékeknél a következık okozhatnak: 
• az elvárhatónál/megengedettnél nagyobb számú mikroba jelenléte az anyagban, 
• a jelen lévı, még elfogadható számú mikroba elszaporodása, 
• a  mikrobák elpusztítására szolgáló mőveletekben a mikrobák túlélése, 
• a folyamatban részt vevı anyag vagy termék szennyezıdése a környezettıl, 
• az anyag/termék szennyezettségének terjedése. 
 
A termékcsoportra jellemzı technológiai folyamat kritikus szabályozási pontjai a következık: 
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1. Üzemirányítás: A nyersanyag-technológiához hasonlóan a húskészítmények gyártása 
során is az üzemirányítás feladata a megfelelı körülmények, pl. a munkatermek elıírás 
szerinti hımérsékletének, a gyártási és személyi higiéniának, a rendezett környezetnek stb. 
a biztosítása. 

2. A húsipari nyersanyag átvétele kritikus szabályozási pont lehet. A saját elıállítású 
húsipari anyagok közül ilyen a vér átvétele, mivel fokozott veszélyforrást jelent, és ezért 
másképpen kell kezelni, mint a többi nyersanyagot. Megelızı eljárásként a higiénikus 
vérvétel, a vér néhány állatonkénti, azonosíthatóan végzett külön győjtése és az állatorvosi 
vizsgálat eredményéhez kötött felhasználás alkalmazható. 
A vásárolt húsipari anyagok átvétele valószínőleg szintén kritikus szabályozási pont, 
mivel ezek elıállítási körülményei a vállalat számára ismeretlenek, szemben a saját 
elıállítású anyagokkal. Az átvételbıl származó hibák megelızésére szolgáló eljárás a 
megfelelı – lehetıség szerint minıségbiztosítási rendszert mőködtetı – beszállító 
kiválasztása, a minıségi követelmények szerzıdésben való rögzítése, a beszállítónál 
végzett idınkénti szemle, az átvételkor végzett ellenırzés stb. lehet. A minıség szerinti 
átvétel a szemrevételezésen túl kiterjedhet a hımérsékletre, pH-ra, kémiai összetételre, 
TBA-számra stb. 

3. A nem húsipari összetevık átvétele és tárolása is feltételesen kritikus szabályozási pont. 
Azt, hogy egy anyag átvételét külön szabályoznunk kell-e, az esetleges mikrobiológia 
vagy egészségre káros kémiai szennyezettsége dönti el. Az egyes anyagok között 
elsısorban az átvételnél alkalmazott ellenırzésben lehet különbség: a következmény 
súlyossága határozhatja meg, hogy csak szemrevételezést vagy szúrópróbaszerő, illetve 
rendszeres, tételenkénti vizsgálatot végezzünk, esetleg további vizsgálatokat végeztessünk 
stb. 

4. A felhasznált összetevık elıkészítése, kimérése: Élelmiszer-biztonsági veszélyt jelenthet a 
megengedettnél lényegesen nagyobb mennyiségő adalékanyag kimérése, az 
adalékanyagok felcserélése. 
Általános esetben az önellenırzésen túl alkalmazható szabályozási eljárás: a mérlegek 
rendszeres hitelesítése és kalibrálása, az anyagok egyértelmő jelölése, a kimérés 
szúrópróbaszerő ellenırzése (mővezetı, MEO által). Az adott anyagra (pl. nitrit az USA-
export termékek esetén) külön kezelési, beavatkozási eljárást, dokumentált mérést kell 
alkalmazni. 

5. Hıkezelés: A tárgyalt termékcsoportnál a mikrobiológiai veszély elhárítására szolgál, 
ezért a nem megfelelı munkavégzés a mőveleti elıírás megsértése akár súlyos 
következményekkel is járhat. Mőveleti hiba az alacsony maghımérséklet (pl. 69 °C alatt) 
és/vagy rövid tartásidı. 
A megelızı/szabályozó eljárás itt a következıket tartalmazhatja: a termék átmérıjétıl 
függı hıkezelési program alkalmazása; a maghımérséklet-érzékelı termékben való 
elhelyezésének szabályozása; az érzékelık (tér- és maghımérık) rendszeres hitelesítése; a 
hıkezelı szekrény megfelelı mőködésének rendszeres ellenırzése; az adott termékre 
elıírt hıkezelési paraméterek szigorú betartása, illetve rendszeres ellenırzése; a 
hıkezelésért felelıs személyek kijelölése, feladatuk meghatározása, oktatásuk, munkájuk 
ellenırzése; a hıkezelési folyamat regisztrálása, a regisztrátumok ellenırzése; a folyamat 
szabályozottságának ellenırzése szúrópróbaszerő mikrobiológiai vizsgálatokkal; 
szabályozási eljárás alkalmazása arra az esetre, ha a hıkezelést megelızı folyamatban a 
gyártásközi termékek mirobiológiai állapotát befolyásoló hiba következett be (a hiba 
észlelése, intézkedés az erre az esetre elıírt, módosított hıkezelési program 
alkalmazásáról). 

6. A hıkezelést követı visszahőtés kritikus szabályozási pont lehet, ha a mőszaki feltételek 
rosszak és ez nem megfelelı munkavégzéssel párosul. A hıkezelt és szárított termékek 
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(félszárazáru, mint pl. a turista) hosszabb eltarthatósági ideje miatt a hıkezelést túlélı 
mikrobák – elsısorban sztreptokokkuszok – szaporodása jelenthet veszélyt. 
A visszahőtésnél elıforduló hiba megelızésére/szabályozására alkalmazható a 
programvezérlés, az intenzív hőtés mőszaki megvalósítása, egyszerőbb megoldásnál a 
visszahőtés megkezdéséig eltelt idı maximálása, a végsı maghımérséklet elıírása és ezek 
teljesülésének ellenırzése. 
 
 

 


