HACCP a hasiparban

A HACCP a ,veszélyelemzés és kritikus iranyitasngod” modszere. Ez nem mas, mint
olyan logikus és gazdasagos iranyitasi-szabalyoerasiszer, amely a potencialis veszélyek
elére latadsat és a veszélyek mégékét valositjia meg. A HACCP hétdlemlsl all:

1. A veszélyek azonositasa, sulyossaguk meérlegelésbeksvetkezésik valoszisege,
rangsorolasuk a kockazat alapjan

2. Azon kritikus iranyitasi/feligyeleti pontok kivalaasa a folyamat elemzésével, ahol az
elére latott veszély megé&thet) vagy csotkkenthét A szdban forgé ponton nemcsak
vizsgalni, észlelni kell a veszélyt indikal6 pardere hanem eredményesen be is lehet
avatkozni a kivanttol valo eltérés korrigalasa vegeveszély megétése vagy elharitasa
celjabol.

3. Azoknak a kritériumoknak az d@tasa (hatarértékeknek a meghatarozasa), amelyek
alapjan megallapithatd, hogy a kritikus szabalyoz@mton az eljards ,kézben van
tartva”.

4. A kritikus pontok felligyeletére szolgalé modszekaldlasztdsa és alkalmazésa.

5. Azoknak a javit6 intézkedéseknek a meghatarozaselyaket akkor kell alkalmazni, ha a
kritikus szabalyozésa pont nincs rendben.

6. Annak az ellefirzése és bizonyitasa, hogy a preventiv rendszefieteégn ntikodik.

Husipari folyamatok élelmiszer-biztonsagi elemzése

A HACCP-rendszer veszélyspecifikus, €és minden egyesszély/termék/folyamat

kombinaciora Ujra végiggondolandd. Ezért a rendsibetéen csak iranyvonalakat,

segédleteket lehet kivilallok altal késziteni, adszer az adott feldolgozasi hely teljes
ismeretében, annak konkrét elemzésével valositim#tg. Az aldbbiakban harom jelletnz

hasipari folyamat elemzését mutatjuk be.

Forrdzasos sertésvagas

A vagas folyamatara a terméket ésikEmiai ereddt veszély nem jelleniz Fizikai veszélyt
az el nem tavolitott orrkarika vagy krotélia jelest, de ennek végtermékbe kerulésére kicsi
az esely.

A vagasra a mikrobioldgiai eredeteszélyek fokozottan jelleriek, szamszésitve: a féltest
feluletén 16-10%cn’” baktériumszam elfogadhatd; koriltekintHACCP-szabalyozassal
idedlis esetben fa.0*/cny’ értékre csokkenthé&t A vagasi niveletek nem kell figyelemmel
torténs végzése azonban %1ény értékhez is vezethet.

A bélkivételnél a bél megsértése kovetkeztéberfayki bélsar minden grammija 16zamu
mikrobaval szennyezheti a fellletet. A lathaté sgemdés ,lemosasaval” a mikrobakat
szétkenhetjilk. Ez P@n? csiraszamot eredményezhet a felilleten, ami a hidasat
okozhatja.

A vagas folyamatadban azt az oOfiveletet tekintjik kritikus pontnak, aholtwveleti hiba
folytan a béltartalom szennyezheti a testfellletezegyhasitas, kularé-korbevagas,
hasfalfelnyitas és végbélelkotés, bélkivetel, dmsdgkivétel.

A sérilésmentes bélkivétel tobbféle modon elérhet

- Biztositjuk a kifogastalan munkavégzés feltételegondoskodunk a megfetel
eszkozoksl (valtott kés, eszkozfeitlenits, segédanyagok), a tlivelet szakszér
meghatarozasardl és a dolgozo betanitasardl.



- Kulén miveletet iktatunk be (a kularébeburkolas és a bététkniiveletét), hogy a bélsar
kifolyasat megakadalyozzuk.

- Uj eszkozt, kularé-koriilvagé berendezést alkalmizun

- A miveletnél a dolgozé altali dnellérzést és rendszeres szakmai vé@zetlensrzest
alkalmazunk, a folyamatra iranyuld megféleVisszahatdssal vagy szikség szerint
felelésségre vonassal.

A szabalyozasnak ki kell terjednie arra az esetyédna a kritikus érték (kritérium) atlépését
tapasztaljuk. Példaul a dolgozé szamadakell irni azokat a teerdttet, amelyeket akkor kell
végeznie, amikor a bél megséril: mossa le a kéadbtlenitse a kést és mas eszkozeit, a
bélsarral szennyezett részt vagja le, ezt kobzdategye. Az esemény bekdvetkeztét jeldlje
meg. A jelblés torténhet példaul szines ceéduldemhelyet a vagasi folyamat végeén
0sszegiijtenek.

A vagas folyamatos élelmiszer-biztonsagi ellegsét a rivezebd latja el, aki kiemelten
figyel a kritikus elledrzési pontokra. A kritikus pontok szakmai feligyelaz Uzemvezét
feladata, szurépréba jellégendszeres ellénzésen és a napld kdvetésén keresztil.

A végtermék, azaz a féltest rendszeres mikrobialogiizsgalata kel szamu adat
O0sszegiijtésével, hosszabb tavon vonatkoztatasi alapotaltat a technoldgia helyességjér
és képet ad a HACCP-rendszdikiidésének eredmeényességer

Nyersanyag-technolégia

A nyersanyag-technolégia a vagott allati test @eédtl a feldolgozasra ékészitett
nyersanyagok, illetve az értékesitésre kész ny@seehzek atadasaig terfefblyamat. Bbb
miveletei a darabolas, csontozas, husrészek formazasaitermelt nyersanyagok
osztalyozésa, valogatasa.

A nyersanyag-technoldgia soran a legkomolyabb wgsaémikrobak okozta karos hatasok
jelentik:

* Fertzott, beteg vagoallat

» Feéltest szennyezettsége: fellileti, goc

» Kornyezet (fal, padozat stb.) szennyezettsége

o Szallit6- és taroléeszkdz szennyezettsége

* Munkaasztal, szallitészalag szennyezettsége

» Gépek, berendezések rossz tisztithatésaga

* MunkaeszkdzOk szennyezettsége

e Személyek altal okozott szennyezés: ruha, kézgbéte

o Jeltb, mintavew eszk6zok szennyezettsége

* Viz szennyezettsége: nem ivoviz G8Rg

Fizikai veszélyforras lehet a személyes targyaknjéte az lGzemben, csontszilankok és
porcdarabok a husban. Kémiai veszélyt okoz, hétigleristlenitoszer maradéka jut a husra.

A nyersanyag-technolOgia soran négy kritikus szaatzalsi pont jelolhétmeg:

1. ,Talyogba vagas” aiirészes és késes megmunkalas kdzben: Az ilyenképdeleszély
(szennyezés tovabbvitele) nem egy adotivetethez, azaz helyhez koéthettehat az
eléfordulads idbben és hely szerint nem hatarozhatd meg. Méstdjatos, hogy az
esemény nem &heth meg, azaz éfordulasa nem fligg a itwelet végzésének
helyességét. Bekovetkeztekor azonban egyértélmeszélyhelyzet all 8] amelynek
elharitasa kulon eljarasutasitassal szabalyozattdbkozast igényel (a munka leallitasa,



anyageltavolitas, takaritasi—f@tenitési intézkedés). Ennek az esetnek a szalidgoaz
allatorvos és a higiénikus szakember feladata.

2. Szintén helyhez nem kotléekritikus szabalyozasi elem maga az lzemiranyéarly a
feltételek folyamatos biztositasa és fellgyeleteeszélyek megékése szempontjabadl
meghatérozo.

3. Féltestatvétel atiobol: A féltest magbbmérséklete nem haladhatja meg &C~ot, a
felulet csiraszama pedig a*id? értéket. A 6,2 feletti pH-ji DFD htsok romlasvegizé
jelentenek.

4. Nyersanyagtités-tarolas: A nyersanyagok, félkész és késztermbélise a jelen ley
mikrobdk szaporodasanak gatlasa réven élelmiszeydsagi €és eltarthatosagi
szempontbdl alapvéfelentsédi. A hiités paramétereit ezért nemcsak tizemi technoldgiai
eléirasok, hanem hatdsagi kovetelmények is szabalkozvaszély forrasa lehet az
anyagok magasdmérsékleten tarolasa, a nagy relativ paratartatotd) hosszu tarolasi
id6, a zsufolt tarolas, az lzemzavaroktéskimaradas).

A hitétarolas szabalyozasanakfeladatai:

- miszaki feltételek biztositasa (alkalmas berendezégsk hitéterek, rendszeres
karbantartas, szemlék, javitészolgalat),

- ahitéterem Bmérsékletének, paratartalmanak rendszeressetiése,

- abetéarolasra kerdilanyagok higiéniai allapotanak eltemése,

- abe- és kitarolas médjanak szabalyozasa,

- amegengedhétarolasi idtartam meghatarozasa,

- megfeleb jeldlések alkalmazasa az azonositasra és a sgnogseon kovetésére,

- dokumentalas: dtéraktari nyilvantartas és feljegyzésekjismaki karbantartasi—javitasi
naplo,

- az informacioszolgaltatas és a visszacsatolasérekijkialakitasa,

- felkészulés rendkivili esetekre,

- az ellerdrzés rendjének és modszereinek meghatarozasa,

- felelés személyek és feladataik kijeldlése.

Bélbe toltott, ldkezelt termékek

A targyalt termelési folyamat a gyartashoz sziksélgésipari és nem husipari anyagok
atvételével kezétik, és a késztermék kiszallitasaig tart.

Fizikai eredei veszély az apritott husokban maradé csontdarababbé a pépekbe,
masszakba kerdilidegen anyag (fém, imnyag targy stb.).

Kémiai ereddt veszély a huasipari alapanyagokkal, nem husipa@étaeyagokkal, a hussal
kozvetlendl érintked segédanyagokkal, illetve a nem megflemunkavégzéssel
(fertétlenités utani elégtelen 6blités, ragcsaloirtok nmegfeleb kezelése stb.) bekedil
egeszségre karos anyag. Kémiai veszélyt jelentheterm husipari eredét 6sszetedk
kimérésénél éforduld figyelmetlenség is (az@tt helyett mas anyag kimérése vagy a hibas
Merés).

Mikrobioldgiai veszélyt a bélbe toltottkezelt termékeknél a kdvetkizokozhatnak:

* az elvarhaténal/megengedettnél nagyobb szamu nakedenléte az anyagban,

* ajelenlév, még elfogadhatd szamu mikroba elszaporodasa,

* a mikrobak elpusztitasara szolgalavweletekben a mikrobak tulélése,

» afolyamatban részt vévanyag vagy termék szennygese a kornyezeéit

* az anyag/termék szennyezettségének terjedése.

A termékcsoportra jellendztechnolégiai folyamat kritikus szabalyozasi pondj&ovetkesk:



Uzemiranyitas: A nyersanyag-technolégiahoz hasonléahiskészitmények gyartasa
soran is az Uzemiranyitas feladata a megfdtértilmenyek, pl. a munkatermekseghs
szerinti limérsékletének, a gyartasi €s személyi higiénidmaéndezett kornyezetnek stb.
a biztositasa.

. A husipari nyersanyag atvétele kritikus szabdlybziant lehet. A sajat édllitasa
hasipari anyagok kézull ilyen a vér atvétele, mifeddozott veszeélyforrast jelent, és ezeért
masképpen kell kezelni, mint a tébbi nyersanyayegebbz6 eljarasként a higiénikus
veérvétel, a vér néhany allatonkénti, azonosithat@gzett kilon g§jtése és az allatorvosi
vizsgéalat eredményéhez kotott felhasznalés alkdiataz

A vasarolt hasipari anyagok atvétele valoflgg szintén kritikus szabalyozasi pont,
mivel ezek edéllitasi korilményei a vallalat szamara ismerettenezemben a sajat
eléallitast anyagokkal. Az atvétélbszarmazo hibak medaésére szolgald eljaras a
megfeleb — lehebség szerint misségbiztositasi rendszert tkodtett — beszallitd
kivalasztasa, a méségi kovetelmények szémésben vald rogzitése, a beszallitonal
végzett idnkénti szemle, az atvételkor végzett eblegs stb. lehet. A miiség szerinti
atvétel a szemrevételezésen tul kiterjedhetradnsékletre, pH-ra, kémiai dsszetételre,
TBA-szamra stb.

. A nem husipari dsszeték atvétele és tarolasa is feltételesen kritikusoakmzasi pont.
Azt, hogy egy anyag atvételét kilon szabalyoznuek-& az esetleges mikrobiologia
vagy egészseégre karos kémiai szennyezettsége dbniz egyes anyagok kozott
elsbsorban az atvételnél alkalmazott eierésben lehet kulonbség: a kdvetkezmény
sulyossaga hatarozhatja meg, hogy csak szemrexételeagy szuroprobasterilletve
rendszeres, tételenkénti vizsgalatot végezzinkiegsevabbi vizsgalatokat végeztessiink
stb.

. A felhasznalt 6sszeték elokészitése, kimérése: Elelmiszer-biztonsagi vespimthet a
megengedettnél Iényegesen nagyobb mennyiséadalékanyag kimérése, az
adalékanyagok felcserélése.

Altalanos esetben az oneltenésen tal alkalmazhaté szabalyozasi eljaras: degek
rendszeres hitelesitése és kalibralasa, az anyagpkrtelnti jeldlése, a kimérés
szuroprobaszérellersrzése (nivezet, MEO altal). Az adott anyagra (pl. nitrit az USA-
export termékek esetén) kulon kezelési, beavatkadpgast, dokumentalt mérést kell
alkalmazni.

Hokezelés: A targyalt termékcsoportnal a mikrobickdgieszély elhéritasara szolgél,
ezért a nem megfelel munkavégzés a iwmeleti ebiras megsértése akar sulyos
kovetkezményekkel is jarhat. (iMeleti hiba az alacsony magyhérséklet (pl. 69C alatt)
és/vagy rovid tartasid

A megebzé/szabalyoz6 eljaras itt a kovetkdet tartalmazhatja: a termék atjétol
fuggd hokezelési program alkalmazasa; a maghrséklet-érzékél termékben vald
elhelyezésének szabalyozasa; az érp&keer- és magbhmérk) rendszeres hitelesitése; a
hokezeb szekrény megfelél mikodésének rendszeres elierese; az adott termékre
eléirt hokezelési paraméterek szigorl betartasa, illetvedsmsres ellafrzése; a
hokezelésért felés szemeélyek kijel6lése, feladatuk meghatarozadatasguk, munkajuk
ellendrzése; a bkezelési folyamat regisztralasa, a regisztratunighd@zése; a folyamat
szabalyozottsaganak elt@mése szaréprobaster mikrobiolégiai vizsgalatokkal;
szabalyozasi eljaras alkalmazasa arra az eseti® hblkezelést megéko folyamatban a
gyartaskozi termékek mirobiolégiai allapotat be&dgld hiba kdvetkezett be (a hiba
eszlelése, intézkedés az erre az esetr@rt,el modositott Bkezelési program
alkalmazasérol).

. A hokezelést kovét visszalités kritikus szabalyozasi pont lehet, ha isspaki feltételek
rosszak és ez nem megfélehunkavégzéssel parosul. Akezelt és szaritott termékek



(félszarazaru, mint pl. a turista) hosszabb el&ébagi ideje miatt adkezelést tulél
mikrobak — elésorban sztreptokokkuszok — szaporodasa jelentilsetixg.

A visszalitésnél edforduldé hiba megélzésére/szabalyozasara alkalmazhaté a
programvezeérlés, az intenziviths miszaki megvalésitasa, egysian megoldasnal a
visszaliités megkezdéseéig eltelttidnaximalasa, a végsnaglémeérseklet dlirasa és ezek
teljesulésének ellénzese.



