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OSSZEFOGLALAS

A cikkben a HACCP rendszer kiépitése soran — a kritikus
pontok meghatarozasara alkalmazhato — ,,dontési fa” modszert
hasonlitottuk éssze az objektiv méréseken alapulo modszerrel.
Megallapitottuk, hogy a két modszerrel kapott CCP-k gyakran
eltérnek egymastol. Az empirikus , dontési fa moédszer” csak
korlatozottan, bizonyos tévedési valosziniiséggel alkalmas a
CCP-k kijelolésére, mig a méréseken alapulé meghatarozas
a CCP-ket. Csak a helyesen kijelolt CCP-k

feliigyelete eredményezhet megbizhato élelmiszereket.

objektiven kijeloli
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SUMMARY

In this article we have compared the ,,decision tree” method —
suitable for the CCP determination during the HACCP system-
introduction — with the objective measurement method. We have
found out, that the CCP-s from the two method differ from each
other. So, the empirical , decision tree” method is suitable for
determination of CCP-s only limited, while the measurement-
based method determines the CCP-s objectively. Only the right
CCP-determination can guarantee safe food..
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BEVEZETES

A HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer csak
akkor tolti be szerepét, azaz minimalizalja az
¢lelmiszereredetli veszélyeket, ha a kritikus pontok
(CCP-k) helyesen vannak azonositva, és kellden
ellendrzés alatt tartjdk azokat az élelmiszerek
gyartasa, értékesitése soran (Siposné, 1997). E
rendszer vizsgalatival az volt a célunk, hogy
megtudjuk, van-e a jelenleg alkalmazott HACCP
kiépitési modszernek, ill. a kiépitett rendszernek
gyenge pontja, és ha igen, hogyan lehetne azokat
kikiiszoboIni.

Brainstorminggal, majd azt kdvetden pro és
kontra  interakci6  alkalmazasaval arra @ a
kovetkeztetésre jutottunk, hogy az 1-2-18/1996. sz.
Magyar Elelmiszerkonyvi elSirasban javasolt —
konszenzusos — rendszerkiépitési modszernek a
veszélyelemzés, ¢és az azt koveté CCP
meghatarozas a leggyengébb és legvitathatébb
pontja. Az alabbiakban erre keresiink objektiv
bizonyitékot egy élelmiszerkereskedelmi vallalat
példajan keresztiil.

1/, A CCPK MEGHATAROZASANAK

MODSZEREI

A fogyasztok szamara egészségiigyi kockazatot
jelentd élelmiszer-eredetli veszélyek kozil az
¢lelmiszerkereskedelmi  tevékenység soran a
leggyakrabban el6fordulokat az .  tdbldzat
tartalmazza.

Az élelmiszerkereskedelemben a  beérkezd
¢élelmiszerekkel nem végeznek olyan tevékenységet,
amely a mikrobak szamat vagy az idegen anyag
tartalmat csokkentené. Ezért alapvetd, hogy olyan
beszallitotdl — szerezzék be a  forgalmazott
aruféleségeket, aki garantdlni tudja, hogy azok
megfelelnek az élelmiszer-biztonsagi eldirasoknak.
Ezen tilmenden az élelmiszerkereskedelemnek az a
legfobb feladata és felelossége, hogy a beszallitott
¢lelmiszereket a vasarlok szamara eredeti allapotuk,
mindségiik megdrzése mellett adjak at, a mikrobak
szaporodasanak és toxin termelésének, mikrobakkal
és idegen anyagokkal val6 szennyezddésiik
kizarasaval.

Az élelmiszerekben rejlé jelentds veszélyeket az

esetek tobbségében az un. ,,dontési fa”-médszerrel
hatarozzuk meg (Gydri és Gyoringé, 2002). E modszer
lényege, hogy a dontési fat alkoté 4 eldontendd
kérdést a team sorban felteszi, és a tagok
konszenzussal ,,igen” vagy ,nem” véalaszt adnak
rajuk. A valaszok dontik el a tovabbi utvonalat.
Eredmény: a konszenzussal kivélasztott (megjeldlt)
kritikus pontok (CCP-k) (Baranyai et al., 2001).
E pontoknak (miiveleti 1épéseknek) az az eldnye,
hogy rajuk kiemelt figyelem iranyul abbdl a célbdl,
hogyha esetleg bekdvetkezik az
¢élelmiszerbiztonsagot befolyasold koriilmény negativ
valtozasa, akkor felkésziilten és azonnal be lehessen
avatkozni a probléma megoldasa céljabol.

Fentiekbdl konnyen belathaté, hogy a CCP-k
kijelolése az igazan ,kritikus” pontja az
élelmiszerbiztonsagi rendszer kiépitésének (Sosné,
2002). Ha ugyanis rosszul azonositanank be Oket,
akkor lényegtelen, kevésbé veszélyes pontok
keriilnének a figyelem kozéppontjaba, és ugyanakkor
nem lennének feliigyelet alatt a valoban veszélyes
pontok.

E megfontolasbol ugy dontéttiink, hogy az
altalanosan elterjedt ,,dontési fa” modszere mellett
egy masféle modszert is kiprobalunk. A masik
mobdszerként az objektiv méréseken alapulé CCP
meghatarozast valasztottuk. Az volt a szdndékunk,
hogy a két modszer altal eredményezett kritikus
pontokat  &sszehasonlitjuk.  Feltevéslink  szerint
ugyanis a kétféle modszerrel meghatarozott CCP-k
nem teljesen esnek egybe, s igy nem garantalt, hogy
a fontos veszélyeket hordozé pontok feliigyelet
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alatt vannak, melynek kovetkeztében akar veszélyt
hordoz6 élelmiszerek is keriilhetnek a vasarlok
asztalara.

Az alabbiakban a két modszer eredményeit és
Osszehasonlitasukat mutatjuk be a  vizsgalt

¢élelmiszerkereskedelmi vallalat egyik forgalmazott
termékcsoportjan keresztiil. E termékcsoportot a
nyers tokehtis, baromfi, belsdségek alkotjak, melyek
aruhazi kezelésének folyamatdbrajat az 1. dbrdn
lathatjuk.

1. tablazat

Az élelmiszerbiztonsagi veszélyek az élelmiszerkereskedelemben (Darvas et al., 2003)

Biologiai/mikrobiolégiai(1)

Kémiai(2)

Fizikai(3)

Salmonella sp.
Campylobacter sp.
Korokozo E. coli sp.
Yersinia enteocolitica
Shigella sp.

Listeria monocytogenes
Bacillus cereus
Staphylococcus aureus
Clostridiumok
Korokozo vibriok
Hepatitis A virus
Rotavirus, calicivirus,
Trichinella spiralis
Toxintermelé mikr. gombak

Meérgez6 gombak, gyommagvak toxinjai(4)
Novényvédészer maradvany(S)

Rovar- és ragesaloirtoszer maradvanyok(6)
Hormonok és hozamfokozok maradvanyai(7)
Allatgyogyészati készitmények maradvanyai(8)
Nehézfém szennyezés(9)

Adalékanyagok, szinezékek(10)

Siités soran keletkez6 vegyi anyagok(11)
Elelmiszerek romlasa (pl. avasodas) soran
keletkez0 vegyi anyagok(12)

Tisztito- és fertbtlenitoszer maradvany(13)

Fém-, tiveg-, fa-, miianyag-, stb. darabok, szilankok(15)
Lepattogzott festék darabok és zomancszilankok(16)
Lepattogzott csempe és egyéb burkolat darabok(17)
Kdodarabok(18)

Zsineg és egyéb anyag szalak(19)

Csomagoldanyag maradvanyok(20)
Csontszilank(21)

Allati sz8rszalak(22)

Tojashéj(23)

Fogyasztasra alkalmatlan névényi részek(24)
Személyektdl szarmazo idegen anyagok(25)

Gépzsir és egyéb kendanyagok(14)

Takaritoeszk6zokbol szarmazo serték, foszlanyok(26)
Rovarok és ragesalok maradvanyai(27)
Radioaktiv anyagok(28)

Table 1: Food safety hazards in the food trade
Biological/microbiological contamination(1), chemical(2), physical(3), toxins from toadstools and weed seeds(4), residues from
pesticides(5), residues from insecticides(6), residues from hormons(7), residues from animal therapeutic products(8), heavy metal

contamination(9), additives, colours(10), chemicals nascent during frying(11), chemicals nascent during food’s deterioration(12), residues
from detergents and disinfectants(13), greases and other lubricants(14), metal-, glass-, wood-, plastic pieces(15), flaked off coat of paint and
chippings of enamel(16), flaked off tiles and other coatings(17), rocks(18), pieces of string and other filaments(19), pieces of packaging
materials(20), fragments from bones(21), hairs of animals(22), pieces from eggshell(23), extraneous vegetable materials inappropiate to
consumption(24), extraneous materials from persons(25), filaments from cleaners(26), residues from insects and rodents(27), radioactive

materials(28)

1. abra: A nyershus, baromfi, belséségek kezelésének folyamata (Darvas et al., 2003)

Az abran alkalmazott jelolések:
1. Termékek beszerzése(1)
2. A beszerzett termékek

L3. beszallitasa(2)
3. A termékek atvétele(3)

‘ A termékek hiit6téri
14. < > 1.9. raktarozas(4)

[ 5. Kirakodas az iizlettérbe,
* A i visszarakodas a raktarba(5)
1. €0 A 6. Uzlettéri tarolas(6)

P P S— L10. 7.  Hagyomanyos értékesités(7)

[~ 8.  Onkiszolgal6 értékesités(8)
va 9. Bontds, darabolds(9)
16, 10. Elére csomagolas(10)

A\ 4
L.7. 1.8.

Figure 1: Handling process of raw pork, poultry and chitterlings
Purchasing of productes(1), delivery of the purchased productes(2), acceptance test(3), storage in refrigerator(4), discharge int he shop, and
sharge int he deposit(5), storage int he shop(6), traditional sales(7), sales in self service shop(8), decomposition, spalling(9), packing in
advance(10)

64



AGRARTUDOMANYI KOZLEMENYEK, 2009/36.

2/ A ,DONTESI FAN” ALAPULO KRITIKUS
PONT MEGHATAROZAS

A vizsgalt élelmiszer aruhaz HACCP csoportja —

teammunkaban  —  valamennyi  forgalmazott
termékcsoportra kiépitette, bevezette és miikodteti a
HACCP rendszert.
Az aruhazban forgalmazottak koziil kivalasztott
termékcsoportra  elvégzett CCP  meghatarozas
eredményét a 2. tabldzat, a CCP-kre vonatkozo
kritikus hatarértékeket, feliigyeld és helyesbitd
modszereket a 3. tabldzat tartalmazza.
3./ A MERESEKEN ALAPULO
VESZELYELEMZES BEMUTATASA

A méréseinket csak a konnyebben kivitelezhetd
mikrobiologiai  veszélyekre végeztik el, mivel
feltevésiink igazolasara ezt is elegenddnek itéltiik.

A méréses modszer lényege: Az 1. abran bemutatott
folyamat minden egyes lépésében mintat vettiink a
htsokbdl, és harom ismétlésben elvégeztiik a mintdk

mikrobiologiai

vizsgalatait.

Azokat a

mikroorganizmusokat vizsgaltuk, melyek a 4/1998.
sz. EiM. rendelet megfelel6 mellékleteiben — ebben a
termékcsoportban — hatarértékkel rendelkeznek. A
mikrobiologiai vizsgalatokat a Magyar
Elelmiszerkonyv III. kotetében szerepld Hivatalos
Vizsgalati Moédszergylijteményben megadott
szabvanyok szerint végeztiik el.

A vizsgalt 1épésnek — ¢élelmiszerbiztonsagi
szempontbol valo — kritikus vagy nem kritikus voltat
ugy allapitottuk meg, hogy a kapott eredményeket
megatlagoltuk, és Osszevetettik a rendeletben
megadott, még megtlrheté hatarértékekkel. Ha a
mért érték alatta maradt a hatarértéknek, akkor azt a
lépést nem tekintettiik kritikusnak, ha elérte vagy
meghaladta, akkor a 1€pést kritikusnak, a pontot
CCP-nek mindsitettiik. (Megjegyezziik, hogy minden
beirt érték 3 mérés atlaga. Ahol a parhuzamos
mérések  eredményei min. 20%-kal eltértek
egymastol, ott a méréseket — szintén 3 ismétlésben —
ujra elvégeztiik.)

A mikrobiologiai vizsgalatok eredményeit és az ezek
alapjan meghatarozott CCP-ket a 4. tabldzat
tartalmazza.

2. tablazat

Veszélyelemzés és CCP meghatarozasok

I. Nyers tékehis, baromfi, belséségek kezelésének elemzése, mellyel a folyamatabran lathatd valamennyi technologiai 1épésnél
eléfordulhatd veszélyek elemzését, €s a megallapitott CCP-ket mutatjuk be. Ide tartoznak: a sertés- €s malachusok, marha- és borjuhusok,

csirke-, pulyka- és kacsahtisok, bels6ségeik, stb. 1édig vagy a kereskedelmi egység altal elérecsomagolt formaban.

Miivelet(1) Veszély(2) . Dontési fa(7)
Szabalyozo intézkedés(6)
S.sz.(3)| Megnevezése(4) | S.sz.(3) megnevezése ¢s forrasa(S) Q | Q. | Q; | Q, | CCP(8)
L1 Vasarlas 1. |Mikrobakkal, kémiai, fizikai anyagokkal |J6 kereskedelmi gyakorlat utasitas — -
BK F [szennyezddés — szakositas szabalyainak |Vasarlasra vonatkozo eléirasok I N N
be nem tartasa betartisa
2.B |Mikrobdk szaporodasa, toxintermelés — |J6 kereskedelmi gyakorlat utasitas — -
a hitést igényl6 termékek vasarlasanak |Vasarlasra vonatkoz6 eléirasok 1 N N
elhuzodasa betartasa
Egyéb veszélyek azonosak a I.3. J6 kereskedelmi gyakorlat utasitas — -
Aruatvétel miiveleti 1épésnél Aruétvételi szabalyok betartisa
azonositottakkal
1.2. Szallitas 1. B |Mikrobdk szaporoddsa, toxintermelés — |Jo kereskedelmi gyakorlat utasitas — -
(sajat eszkozzel) szallitasi hdmérséklet be nem tartasa Szallitasra vonatkozo el6irasok 1 N N
betartisa
2. Mikrobakkal, kémiai, fizikai anyagokkal |16 kereskedelmi gyakorlat utasitas —
BKF |szennyezédés — nem megfeleld Szallitasra vonatkozé el6irasok -
szallitoeszkoz (pl. nyitott, nem betartasa
tisztithatd) hasznalata, szakositatlan 1 N N
szallitas, szallitasra vonatkozo egyéb
el6irasok (pl. szallitdeszkoz tisztasaga),
aru nem megfeleld csomagolasa
1.3. Aruétvétel 1. B |Kérokozé mikrobak (magas J6 kereskedelmi gyakorlat utasitas — -
csiraszamban), toxinok jelenléte — Aruétvételi szabalyok betartisa
allattartas, élelmiszer-eldallitas, tarolas, 1 N N
szallitas koriilményei, hibai miatt, a
fogyaszthatosagi id6 lejarta
2.K |Vegyi szennyezddés jelenléte — 16 kereskedelmi gyakorlat utasitas - -
allattartds, élelmiszer-elallitas, tarolas, |Aruatvételi szabalyok betartasa 1 N N
szallitas koriilményei, hibai miatt
3.F |Fizikai idegen anyag jelenléte (pl. tiveg |JO kereskedelmi gyakorlat utasitas — -
és fémszilank, stb.) — élelmiszer- Aruétvételi szabalyok betartisa | N N
eloallitas, tarolas, szallitas koriilményei,
hibai
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Miivelet(1) Veszély(2) . Dontési fa(7)
Szabalyozo intézkedés(6)
S.sz.(3)| Megnevezése(4) | S.sz.(3) megnevezése s forrasa(S) Q | Q. I Q; I Q, | CCP(8)
4,  |Mikrobdkkal, kémiai és fizikai J6 kereskedelmi gyakorlat utasitas — -
BKF |anvagokkal szennyezédés —helytelen  |Aruatvételi szabalyok betartasa I N N
arumozgatas az atvétel soran,
szakositatlan aruatvétel
5.B |Mikrobdk szaporodasa, toxintermelés — J’é kereskedelmi gyakorlat utasitas — I N N -
az aruatvétel elhiizodasa Aruatvételi szabalyok betartasa
1.4. Raktarozas 1. Mikrobadkkal, kémiai és fizikai J6 kereskedelmi gyakorlat utasitas — -
BKF |anyvagokkal szennyezédés — Raktarozasi szabalyok betartasa I N N
szakositatlan tarolas, csomagolas
sériilése, nyitottan tarolt felbontott aru,
2.B |Mikrobdk szaporodasa, toxintermelés — |J6 kereskedelmi gyakorlat utasitas — CCP11

helytelen tarolasi hdmérséklet, til Raktarozasi szabalyok betartdsa
hosszu tarolasi id6 (mindség-megdrzési
id6 lejarta)

L5, Kirakodas az 1. mikrobdkkal, kémiai és fizikai J6 kereskedelmi gyakorlat utasitas — -
uzlettérbe, illetve B K. F |anyagokkal szennyezédés — csomagolas | Arumozgatisi szabalyok betartisa 1 N N
visszarakodas a sériilése, szakositatlan kirakodas
raktarba 2.B |mikrobdk szaporodasa, toxintermelés — |J6 kereskedelmi gyakorlat utasitas — CCPI1.2

a termékek kirakodasanak elhizodasa | Arumozgatasi szabélyok betartasa

L.6. Uzlettéri tarolas 1. mikrobakkal, kémiai és fizikai Jo6 kereskedelmi gyakorlat utasitas — -
BKF |anyagokkal szennyezédés — csomagolas |Tarolasi szabalyok betartasa 1 N N

sériilése, szakositatlan tarolas

2.B |mikrobdk szaporodasa, toxintermelés — |Jo kereskedelmi gyakorlat utasitas —
helytelen tarolasi hdmérséklet, tl Tarolasi szabalyok betartisa

hosszu tarolasi id6 ( fogyaszthatosagi
id0 lejarta)

L.7. Hagyomanyos 1. |mikrobdkkal, kémiai és fizikai J6 kereskedelmi gyakorlat utasitas — -
értékesités BKF |anyagokkal szennyezédés — a Ertékesitési szabalyok betartasa | N N
csomagolas nem-megfeleldsége,
szakositatlan értékesités
2.B  |mikrobdk szaporodasa — a husdaralasra |Jo kereskedelmi gyakorlat utasitas — -
vonatkozo szabalyok be nem tartasa, Ertékesitési szabalyok betartasa 1 N N
nem a vevo kérésére torténd daralas
3.B |mikrobdkkal szennyezédés — a J6 kereskedelmi gyakorlat utasitas — -
husdaralasra vonatkozo szabalyok be Ertékesitési szabalyok betartisa I N N
nem tartasa, a daralo nem megfeleld
gyakorisag tisztitasa-fertGtlenitése
1.8. Onkiszolgald 1. mikrobdkkal, kémiai és fizikai Jo6 kereskedelmi gyakorlat utasitas - CCP13
értékesités BKF |anyagokkal szennyezédés — a Ertékesitési szabalyok betartasa | N N
csomagolas sériilése, szakositatlan
értékesités
1.9. Bontas, darabolas 1. mikrobdkkal, kémiai és fizikai Jo6 kereskedelmi gyakorlat utasitas — -
BKF |anyagokkal szennyezédés — Bontas, darabolas szabalyainak 1 N N
szakositatlan munkavégzés betartasa
2.B |mikrobdk szaporodasa, toxintermelés — |J6 kereskedelmi gyakorlat utasitas - -
bontas, darabolasanak elhuzodasa Bontas, darabolas szabalyainak 1 N N
betartasa
3. mikrobiologiai, fizikai szennyezédés Jo6 kereskedelmi gyakorlat utasitas - -
BF |visszamaraddsa — a bontasra vonatkozo |Bontas, darabolas szabalyainak I N N
szabalyok be nem tartasa betartdsa
4.F |fizikai szennyezédés kialakulasa — a Jo6 kereskedelmi gyakorlat utasitas — -
helytelen bontas miatt csontszilankok  |Bontas, darabolas szabalyainak 1 N N
képzddése betartisa
1.10. El6recsomagolas 1. mikrobdkkal, kémiai és fizikai Jo6 kereskedelmi gyakorlat utasitas — -
BKF |anyagokkal szennyezédés — a El6recsomagolas szabalyok betartasa | N N
csomagolas nem-megfelelGsége,
szakositatlan munkavégzés
2.B |mikrobdk szaporoddasa, toxintermelés — |16 kereskedelmi gyakorlat utasitas — | N I N CCP14
csomagolasi folyamat elhuzodasa El6recsomagolas szabalyok betartasa

Table 2: Hazard analysis and determination of CCP
Procedure(1), hazard(2), ordinal number(3), designation(4), designation and source(5), regulatory measure(6), decision tree(7), critical
control point(8)
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A CCP-kre vonatkozo szabalyozasok (a 2. tablazat alapjan késziilt)

3. tablazat

Miivelet(1) Veszély(2) Feliigyeld(6) Helyesbit6(11)
=~ —_ =~
S S & 2 g 2
2 2 > ] > R 0 2 &
~ 3 ~ 3 < 3 S =} o S £
< S < S & 2 2 =l 2, Z &
5 z 5 z Kritikus hatarérték(s) £ £ E £ £ 3 £
@ £ @ £ = < C) = = C) =
g0 g = B = z 2 B =
< = > =
= = z = z
1.4. 2. B |mikrobdk a tarolotér 1éghémérséklete - maghémérséklet mérés, a mért Miiszaknapld
o = 2 P .
szaporoddasa, tékehus esetében 0-+5 °C, " 3 E T‘: maghémérsékleti érték és az aru
B ] Bel =5
toxintermelés  |baromfi esetében 0-+4 °C, ?:3 ? = i £ & |érzékszervi vizsgalata alapjan dontés o |Selejtezési
g z o X 2 = 2
P . ~ = 5 =} S 7 A P Q| P
belséségek esetében 0-+3 °C Ti ° § ° 2 é az aru sorsarol, 8 |jegyzokonyv
2 2 5| B 25 =
vagy a gyarto altal £ T =2 _é] i % a még forgalomban tarthato termékek %
=} L g =) o = X B
ﬁ —- meghatarozott :;E 2 g 2 g © megfeleld tarolasanak biztositasa,
s = 3 g - k=]
s} 6 :é g 2 a hiba okanak felderitése ¢és elharitasa, Oktatasi
I~ a dolgozo oktatasa jegyzOkonyv
a fogyaszthatosagi id6 a Q % a megallapitott minéség-megorzési Miiszaknapld
E=] 3 =l @ N
varhato értékesités idopontjat o 22 2 = R id6 alapjan dontés az aru sorsarol, 2 |Selejtezési
2z % 2 =2l 5 §
is figyelembe véve betartott 2 g :é =2 g 5 & |ahiba okénak felderitése és elharitasa, E jegyzOkonyv
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Table 3: Regulations for CCP-s (on the basis of table 2)
Procedure(1), hazard(2), ordinal number(3), designation(4), critical limit(5), supervise(6), method(7), frequency(8), responsible(9),

documentation(10), corrective(11), action(12)
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4. tablazat
A mikrobioldgiai és szemrevételezéses vizsgalatok eredményei (1. év)
ERZEKSZERVI a .
VIZSGALAT(3) MIKROBIOLOGIAI VIZSGALAT(6) ccp
MUVELET ( = ccp
S.sz.(1) - Ossz. ¢é16 team- )
MEGNEVEZESE(2) Fizikai Kémiai | Salmonella |Staphyloc.| E. coli ikroba(7) Ka(8) mért(9)
mikroba mun
veszélyekre(4) |veszélyekre(5) db Aureus db db db
MEGTURT SZINT(10)
Szemmel lathatéan nem 5 2 7
[4/1998. (X1.11.) EiM. rendelet 025g 1x10°/g | 5x107/g 1x10'/g
szennyezett(11)
4.sz.mell. 1.1.p.]
I.1. |Vasarlas(12) Szemmel lathatéan nem . ) P
025g |1,2x107/g | 3,0x107/g | 2,7x10%g
szennyezett(11)
1.2. |Szallitas (sajat Szemmel lathatéan nem . ) . X
R 025g |1,3x10"/g | 4,1x10%/g | 2,7x10'/g
eszkozzel)(13) szennyezett(11)
1.3. |Aruatvétel(14) Szemmel lathatdan nem ) ) . X
025g |3,1x107g | 6,6x107g | 3,3x10'/g
szennyezett(11)
1.4, |Raktarozas(15) Szemmel lathatéan nem 3 ) . X X
0/25¢g |1,8x10°/g | 8,2x10°/g | 5,0x10'/g
szennyezett(11)
L.5. |Kirakodas az iizlettérbe, X
Szemmel lathatéan nem 3 ) .
ill. visszarakodas a 025 ¢ |2,0x10°/g | 8,2x10°/g | 5,0x10°/g
szennyezett(11)
raktarba(16)
1.6. |Uzlettéri tarolas(17) Szemmel lathatdan nem 3 ) s X
1/259g |3,2x10°/g | 9,4x10%g | 1,110°g
szennyezett(11)
1.7. |Hagyomanyos Szemmel lathatéan nem 3 ) s
2/25¢g |3,2x10°/g | 9,0x107g | 1,8x10°%g
értékesités(18) szennyezett(11)
1.8. |Onkiszolgalé Szemmel lathatéan nem 3 5 s X
2/259 | 3,6x10°/g | 9,2x10%g | 1,9x10°g
értékesités(19) szennyezett(11)
1.9. |Bontas, darabolas(20) Szemmel lathatéan nem 3 ) s
1/25g |3,6x10°/g | 9,7x10°/g | 1,6x10°g
szennyezett(11)
1.10. |Elérecsomagolas(21) Szemmel lathatdan nem 3 ) s X
4/259 |3,9x10°g | 9,8x107g | 1,9x10°/g
szennyezett(11)

Table 4: Results of the micribiological examinations (2007)

Ordinal number(1), designation of the procedure(2), sensorical examination(3), for physical hazards(4), for chemical hazards(5),

microbiological examination(6), total plate count(7), CCP teamwork(8), CCP measured(9), tolerated level(10), noticable not
contaminated(11), purchase(12), delivery in own vehicle(13), receipt of goods(14), storage(15), discharge into shop, and restore in the
storage(16), storage in the shop(17), conventional sales(18), self-service sales(19), comminution(20), packaging in advances(21)

4/ A ,DONTESI FA™-N ES A MERESEKEN
ALAPULO MODSZER OSSZEHASONLITASA

Feltevésiink igazolasara vagy elvetésére — a
konnyebb 0sszehasonlitds céljabol — a ,,dontési fa”
alkalmazasaval kapott CCP-ket az objektiv modon
meghatarozott CCP-kkel a 4. tdblazat két utolsd
oszlopaban egymas mellett szerepeltetjiik.

Mint a 4. tabldzat utolsé két oszlopanak
tanulmanyozasaval  megallapithatd, hogy  bar
esetenként megegyezik a kétféle modszerrel

beazonositott CCP lista, de ugyanakkor gyakran
tapasztalhat6 eltérés az empirikusan, teammunkaban
meghatarozott CCP-k és a laboratoriumi mérésekkel,
objektiven megallapitott CCP-k kozott.

Ez komoly problémat jelent abbol a szempontbol,
hogy a figyelem, a szabélyozas, az ellendrzés, stb. a
helyteleniil megallapitott CCP-kre irdnyul, és nem a
valoban  kritikus miveleti 1épésekre.  Ennek
kovetkeztében a hagyomanyos modszerrel fel nem
ismert kritikus pontokon fennallo
¢élelmiszerbiztonsdgi  veszélyek ,haboritatlanul”
romboljak a fogyasztok egészségét, rontjak a vasarloi

bizalmat. A vasarlok igy ,elpartolhatnak” a
kereskedelmi egységtdl, aminek kovetkeztében
romlik hatékonysaga, profitja, stb., azaz bekertil abba
az ,0rdogi kor’-be, aminek kovetkezménye az
egység elnyulo vegetalasa, majd bezarasa lehet.

5/ A KRITIKUS SZAMANAK
CSOKKENTESE

PONTOK

Végezetiil az 1. vizsgalatsorozatot kovetden —
intézkedéssorozatok  segitségével CCP-k
csokkentésére tettlink kisérletet. Az
¢élelmiszerbiztonsagra vonatkozo szemrevételezéses
és mikrobiologiai vizsgalatokat ezittal abbol a célbol
végeztiik el, hogy megvizsgaljuk, hatdsosak voltak-e
az 1. méréssorozattal megallapitott
¢élelmiszerbiztonsdgi kritikus pontok folyamatos
feliigyelete, €s a higiéniai koriilmények javitasara tett
intézkedések. A vizsgalatokat ezuttal nem
terjesztettik ki a teljes élelmiszerkereskedelmi
tevékenységre (minden miveleti [épésre), mint
korabban, hanem csak a CCP-kre. A kapott
eredményeket az 5. tablazatban mutatjuk be.
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Amint az eredmények bizonyitjak, a helyesen
beazonositott CCP-k (élelmiszerbiztonsagi
szempontbol kritikus pontok) — megfelel6 figyelem,

ellenérzés mellett — jol kézbentarthatok, sét gyakran
meg is szlintethetok. Ez kovetkezett be a vizsgalt
¢élelmsizerkereskedelmi vallalatnal is.

5. tablazat
A mikrobiologiai és szemrevételezéses vizsgalatok eredményei (3. év)
ERZEKSZERVI . .
, . MIKROBIOLOGIAI VIZSGALAT(6)
Ssz.(1) MUVELET VIZSGALAT(3) CCp
.SZ. , " .
MEGNEVEZESE(2) Fizikai Kémiai Staphyloc. A Ossz. 616 mért(8)
Salmonella E. coli i
veszélyekre(4) | veszélyekre(5) aureus mikroba(7)
MEGTURT SZINT(9)
Szemmel lathatéan nem g a .
[4/1998. (XI.11.) EiM. rendelet 0/25 g 1x107/g 5x107/g 1x10"/g
szennyezett(10)
4.sz.mell. 1.1. p.]
1.2 Szallitas (sajat Szemmel lathatéan nem . o . Nem CCP
B 025¢g 1,3x10'/g 4,0x10"/g 2,7x10°/g
eszkozzel)(11) szennyezett(10)
1.3. Aruatvétel(12) Szemmel lathatéan nem | o o Nem CCP
025 ¢ 3,1x10'/g 6,0x10%/g 3,3x10%g
szennyezett(10)
1.4. Raktarozas(13) Szemmel lathatéan nem ) . . X
025 ¢ 1,8x10%/g 8,2x10'/g 1,0x10'/g
szennyezett(10)
L.6. Uzlettéri tarolas(14)  |Szemmel lathatéan nem ) . 2 Nem CCP
025¢g 3,2x10°/g 9,4x10'/g 1,1x10g
szennyezett(10)

Table 5: Results of the micribiological examinations (February 2008)

Ordinal number(1l), designation of the procedure(2), sensorical examination(3), for physical hazards(4), for chemical hazards(5),

microbiological examination(6), total plate count(7), CCP measured(8), tolerated level(9), noticable not contaminated(10), delivery in own
vehicle(11), receipt of goods(12), storage(13), storage in the shop(14)

6./ AZ EREDMENYEK ERTEKELESE

A kapott eredményeket az alabbiakban
Osszegezziik, és az alabbi megallapitasokat tehetjiik:

6.1/ A HACCP rendszerkiépités jelenlegi
gyakorlatanak vannak vitathato, gyenge pontjai,
melyek  kockazatot jelenletenek az  élelmiszer
biztonsaga szempontjabol. E gyenge pontok a
kévetkezok:

— A HACCP rendszer kiépités leginkabb
szakértelmet, figyelmet, és megfeleldé modszert
igénylé része a veszélyelemzés, mivel az
¢élelmiszer biztonsagat veszélyeztetd un. kritikus
pontok (CCP-k) megallapitasat, kdvetd Osszes

tovabbi 1épés, intézkedés csak azokra a
miiveletekre fog iranyulni, melyeket kritikusnak
kijeloltek.

— Ha a veszélyeztetett miiveleteket (in. CCP-ket)
rosszul jeloltik ki, akkor eldallhat az a helyzet,
hogy ezeknek a miveleteknek szenteliink
kitlintetett ~ figyelmet, ezeket feliigyeljik,
helyesbitjiik, 0Osszes er6feszitésiinket oda
Osszpontositjuk, ugyanakkor elsiklunk olyan
lépések, miiveletek folott, azaz feliigyelet nélkiil
hagyunk olyan miveleteket, melyek igazabol
meghatarozzak az €lelmiszer biztonsagat. Ez oda
fog vezetni, hogy a nem feliigyelt pontokon az
egészséget veszélyeztetd szennyezOdés érheti a
terméket vagy keletkezhet benne.

6.2/ A HACCP vrendszer Fkiépitése sordan
eredményesebben alkalmazhato a méréseken alapulo
objektiv CCP kijel6l6 modszer a hagyomadnyos
dontési fa modszernél. Természetesen nem tagadjuk,

hogy e moddszer alkalmazasanak is vannak bizonyos
nehézségei, mint pl. az alabb felsoroltak:
— a mintavételi alap kijelolése, mely célszeriien az

egy azonos gyartotél egyidoben beérkezett
ugyanazon terméktétel,

— annak Dbelatdsa, hogy a vizsgalt tétel
természetesen  értékesithetd az  eredmény
megérkezéséig, hiszen ha nem mérnénk — mint
ami az altalanos gyakorlat —, akkor is

értékesitenék. A vizsgalatok célja itt ugyanis nem

a tétel megfeleldségének eldontése, hanem a

miveletben rejlé veszély mértékének,

realitasanak feltarasa.

6.3./ A veszélyelemzés empirikus és objetiv
méreéseken alapulo modszerének dsszehasonlitasa
Hipotézisiink igazoldsa vagy elvetése céljabol
Osszehasonlitottuk a vizsgalt élelmiszerkereskedelmi
vallalkozas HACCP teamje altal meghatarozott és
kiemelt figyelemmel feliigyelt, kritikus pontokat az

altalunk  mérésekkel =~ meghatarozott  kritikus
pontokkal.

A HACCP team a hagyomanyos ,dontési fa”
mobdszerrel dolgozott (mellyel empirikusan és
szubjektiv mddon keriiltek meghatarozasra a CCP-k).
A mi mobdszeriink szerint, azaz objektiv
laboratérium mérésekre alapozott CCP

meghatarozassal részben eltéré6 eredményekre
jutottunk, azaz nem minden, elézetesen CCP-ként
kezelt miivelet bizonyult kritikusnak, és nem minden,
nem CCP-ként kezelt (nem feliigyelt) miivelet nem
kritikus az élelmiszer biztonsaga szempontjabol.

A mérések altal kapott objektiv eredményeket
Osszevetve a ,,dontési fa” modszer adta empirikus
eredményekkel megallapitottuk, hogy a ,,dontési fa”
modszer csak korlatozottan, és bizonyos tévedési
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valdésziniiséggel alkalmas a CCP-k,
¢lelmiszerbiztonsagot  leginkabb
kritikus miiveletek kijelolésére.

A ,,dontési fa” modszer alkalmazasa — legalabbis az
altalunk megismert gyakorlat szerint — formalis. A
team tagjai ugyanis csak vélelmezik, hogy egy adott
miivelet komolyan vagy kevésbé veszélyezteti az
¢lelmiszer biztonsagat, és altalaban nem keresnek
arra objektiv  bizonyitékot. A legtobb helyen
szavazassal dontenek a folyamatabran szerepld egyes
milveleti 1épések kritikus vagy nem kritikus voltarol.

azaz az
veszélyeztetd

— masrészt ha el is végeznék, az csak a mar esetleg
helyteleniil kijelolt CCP-kre torténne meg.
Osszefoglalva megallapithatjuk, hogy ha a team

egy lépést, miiveletet mar a veszélyelemzésnél

Hkiejtett” a CCP-k kozil, azaz nem jelolt ki

CCP-nek, az mar belathat6 idén beliil — az esetleges

komoly tragédiak esetétdl eltekintve — nem keriil

ismét gorcsd ala, azaz ott sem ellendrzé méréseket,
sem igazold méréseket, stb. nem végeznek.

Ennélfogva a HACCP élelmiszerbiztonsagi

rendszer Kkiépitésének legkritikusabb része a

Az objektiv eredményekre alapozott CCP kijelolést veszélyelemzés, mely - fentiek alapjan - a
»a CCP-k igazolasa” 1épés nem helyettesitheti, szokasos gyakorlaton tilmutato  figyelmet
hiszen: érdemelne.
— egyrészt ezt nem végzik el a HACCP rendszer
kidolgozasakor, st azt kovetden is gyakorlatilag
elhanyagoljak,
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