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F1. dbra. Az élelmiszerbiztonsag- és mindség dsszefiiggése (Molnar, 2002)



F2. tablazat. A HACCP rendszer 6 feladatai és munkafazisai

: KAPCSOLODO
HACCP ALAPELV MUNKAFAZIS DOKUMENTUMOK
1At s 1. 1épés : A célok és az .
Elokészités alkalmazaési teriilet meghatarozasa. Project terv
21 i 2.1épés : A HACCP
Eldkészités munkacsoport kialakitasa.
1. alapelv:

- A lehetséges veszélyek szambavétele
az élelmiszer-eldallitas valamennyi
szakaszaban (a nyersanyag-termeléstol
a feldolgozason és forgalmazason
keresztiil a fogyasztasig).

- Folyamatabra készitése.

- A veszélyek eléfordulasi
valoszintiségének értékelése.

- A szabalyozasukra szolgald megel6z6
intézkedések megallapitasa.

3. 1épés : A termék leirasa.
4.1épés : A tervezett felhasznalas
meghatarozasa.

5. 1épés : Folyamatabra készitése.
6. 1épés: A folyamatabra helyszini
igazolasa.

7.1épés: A teljes folyamat egyes
Iépéseihez kapcsolodo veszélyek
és a szabalyozasukra szolgalo
megel6z6 intézkedések
azonositasa.

Termék adatlap

Folyamatéabra

HACCP munkalap

2. alapelv: Azon pontok, eljarasok,
muveleti 1épések (Kritikus
Szabalyozasi Pontok/CCP-k)
meghatdrozasa a folyamatban, melyek
szabalyozasaval a veszélyek
megsziintethet6k vagy eléfordulasi
valoszintiségiik a meghatarozott
legkisebb szintre csokkenthetd.

8. 1épés :Veszélyelemzés. A
dontési 1épcsd alkalmazasa a teljes
folyamat egyes 1épéseinél
szambavett valamennyi veszélyre.

Veszélyelemzési adatlap

3. alapelv: Kritikus hatarértékek és
tlirések megallapitasa, melyek betartasa

9. 1épés :Kritikus hatarértékek és

sziikséges ahhoz, hogy a CCP tlirések megallapitasa. HACCP munkalap
szabalyozas alatt alljon.
4. alapelv: Feliigyel6 rendszer e "
felallitasa az iitemterv szerinti 10.’1e’p ©s .Ft?lugyelo rendszer HACCP munkalap
. . . felallitasa minden CCP-re.
vizsgalatokhoz és megfigyelésekhez.
5. alapelv: Helyesbit6 tevékenységek
meghatarozasa arra az esetre, ha a 11. 1épés :Helyesbitd
feliigyelet azt jelzi, hogy egy adott tevékenységek meghatarozasa HACCP munkalap
CCP nem all szabalyozas alatt.
6. alapely: A HACCP dokume’ntacms . . o HACCP terv,
rendszerének kialakitasa. Magaban 12. 1épés :Feljegyzés és s
. s s . , Ny Folyamatleirasok,
foglal minden eljarast és feljegyzést, dokumentacios rendszer .
. , ; ) oy Munkautasitasok,
ami jelen elveknek és alkalmazasuknak | kialakitasa. . ,
Feljegyzések

megfelel.

7. alapelv: Igazolasi rendszer
kialakitasa a HACCP hatékony
miikddésének igazolasara.

13. 1épés : Igazolasi rendszer
kialakitasa, mely magaban foglalja
a kiegészitd vizsgalatokat és
eljarasokat is.

14. 1épés : A HACCP terv
id6szakos feliilvizsgalata.

Feliilvizsgalati jelentés

Moédositott HACCP terv




INPUT
1S0:9001 referendum

6.1 Gondoskodas az
erdforrasokrol

6.2.2 Képzés, tudatossag és
felkésziiltség

7.1 Az eldallitasi folyamatok
tervezése

7.2 A vevoékkel kapcsolatos
folyamatok

7.3.1 A tervezés és/vagy
fejlesztés tervezése

5.4.2 Minbségtervezés

7.1 Az eléallitasi folyamatok
tervezése

7.2 A vevobkkel kapcsolatos
folyamatok

7.3 A tervezés és/vagy
fejlesztés

7.4.1 Beszerzés szabalyozasa

S

7.3 A tervezés és/vagy
fejlesztés

7.4. Beszerzés

8.2.3 A folyamatok mérése és
figyelemmel kisérése

S

8. Mérés, elemzés,
tokéletesités

S

8.5.2 Helyesbitd tevékenységek g

5.6.1 Altalanos kovetelmény

8.2.2 Bels6 audit

8.2.3 A folyamatok mérése és
figyelemmel kisérése

S
S

4.2 A dokumentalas altalanos
kovetelményei

F3. abra.

HACCEP alapelv

1.
A veszélyelemzés
végzése

2.
A Kritikus Szabalyozasi
Pontok (CCP-k)
meghatarozasa

1L

3.
A kritikus hatarértékek
megallapitasa

1L

4.
A CCP szabalyozasat
feliigyeld rendszer
felallitasa

o

p

1L

5.
Helyesbit6 tevékenység
meghatarozasa

6.
Az igazolasra szolgalo
eljarasok megallapitasa

1L

7.
dokumentacid
létrehozasa

&

OUTPUT
HACCP tanulmany

8.5.3 Megel6z6 tevékenységek

6.4 Munkakornyezet

7.1 Az eldallitasi folyamatok
tervezése

7.5 Eloallitasi és szolgaltatasi
miveletek

7.6 A mérd és megfigyeldeszk6zok
kezelése

8.2.3 A folyamatok mérése és
figyelemmel kisérése

8.2.4 A termék mérése és figyelemmel
kisérése

8.3 Az eltérések kezelése

8.4 Az adatok elemzése
8.5.2 Helyesbito tevékenységek

5.6 Vezet6i atvizsgalas

A HACCEP és az ISO 9001-es rendszer kapcsolddasi pontjai (ISO 15161:2000)



A kormanyzat és az élelmiszereloallitok élelmiszer-biztonsagi tevékenységének kapcsolata

KORMANYZATI TEVEKENYSEG

ELELMISZER ELOALLITOI TEVEKENYSEG

KOCKAZATELEMZES

Kockazatkezelés

Kockazatkozlés

TERVEZES

Termék/eljaras

Elelmiszerbiztonsagi

kovetelmények

Szervezési feladatok —
a program kidolgozésa

VEGREHAJTAS

-GMP / J6 Gyartasi Gyakorlat/
-GHP /J6 Higiéniai Gyakorlat/

-HACCP

-Mindéségi rendszerek /ISO 9000/

“TQM

Fogyasztovédelem szinvonala =
Elelmiszerbiztonsag céljai

F4. abra. A kormanyzat és az ¢lelmiszereldallitok ¢lelmiszer-biztonsagi tevékenységének kapcsolata (Poderné, 1998)

-Teljesités becslése, ellendrzés
-Javitas, tokéletesités, feliilvizsgalat




F5. tablazat. Az ¢lelmiszeripari kockdzatelemzéshez (Risk Analysis) kapcsolodo
legfontosabb fogalmak (FAO/WHO, 1996)

HAZARD:

VESZELY:

RISK:

KOCKAZAT:

RISK ANALYSIS:

KOCKAZAT-
ELEMZES:

RISK ASSESSMENT:

KOCKAZAT-
BECSLES:

HAZARD
IDENTIFICATION:

A VESZELY
AZONOSITASA:

A biological, chemical or physical agent in, or condition of, food
with the potential to cause an adverse health effect.

Az élelmiszerben el6forduld biologiai, kémiai vagy fizikai hatasu
anyag vagy az ¢lelmiszer olyan allapota, amelynek karos
egészségiigyi hatasa lehet.

A function of the probability of an adverse health effect and the
severity of that effect, consequential to a hazard(s) in food.

Elelmiszerrel kapcsolatos egészségiigyi karosodas tényleges
eléfordulasi valoszintisége, és a bekovetkezd hatas jelentdsége.

A process consisting of three components: risk assessment, risk
management and risk communication.

Harom egymadssal szorosan 0sszefiiggd elembdl - kockazatbecslés,
kockézatkezelés, kockazatkozlés — allo folyamat.

A scientifically based process, consisting of the following steps: (i)
hazard identification, (ii) hazard characterization, (iii) exposure
assessment, and (iv) risk characterization.

Tudomanyos alapokon nyugvo elemzd folyamat, mely a kdvetkezd
1épésekbdl all: (i) a veszély azonositasa, (ii) a veszély jellemzése,
(iii) a veszélynek valo Kitettség, és (iv) a kockazat
meghatarozasa.

The identification of biological, chemical and physical agents
capable of causing adverse health affects and which may be
present in a particular food or group of foods.

Azon bioldgiai, kémiai, fizikai tényezok azonositasa, melyek
eléfordulasa, bizonyos élelmiszerben vagy azok egy csoportjaban
egészségiigyi artalmat okozhatnak.



HAZARD

CHARACTERIZATION:

A VESZELY
JELLEMZESE:

DOSE-RESPONSE
ASSESSMENT:

“DOSE-RESPONSE”
(TERHELES-KOVET-
KEZMENY)
VIZSGALAT:

EXPOSURE
ASSESSMENT:

A VESZELYNEK
VALO
KITETTSEG
VIZSGALAT:

The qualitative and/or quantitative evaluation of the
nature of the adverse health effects associated with
biological, chemical, and physical agents which may be
present in food. For chemical agents, a dose-response
assessment should be performed. For biological

or physical agents, a dose response assessment

should be performed if the data is obtainable.

Az ¢élelmiszerben feltételezhetd, adott bioldgiai, kémiai és
fizikai tényezOkhoz kapcsolodo karos egészségiigyi hatas
természetének kvalitativ és/vagy kvantitativ értékelése.
Kémiai szennyezd anyagok esetén “dose-response”
(terhelés-kovetkezmény) vizsgalat elvégzése sziikséges,
mig fizikai és biologiai veszélyek esetén a “dose-response”
vizsgalatok elvégzése csak akkor sziikséges, ha a
vonatkoz6 adatok rendelkezésre allnak.

The determination of the relationship between the
magnitude of exposure (dose) to a chemical, biological or
physical agent and the severity and/or frequency of
associated adverse health effects (response).

Adott egészségiigyi karosodassal kapcsolatos
kémiai, biologiai vagy fizikai tényezdnek valo kitettség
(expozicio) foka (terhelés/dose) és a karos hatas
bekovetkezési hatasa és/vagy gyakorisaga (kovetkezmény)
kozott fellépd kapcesolat meghatarozasa.

The qualitative and/or quantitative evaluation of the likely
intake of biological, chemical and physical agents via food
as well as exposures from other sources if relevant.

Elelmiszer altal, vagy mas forrasokbol eredé kitettség
kovetkeztében bevitt  biologiai, kémiai vagy fizikai
tényezOk beviteli fokanak kvalitativ és/vagy kvantitativ
modon kifejezett valdszinlisége.



RISK
CHARACTERISATION:

A KOCKAZAT
MEGHATAROZASA:

RISK MANAGEMENT:

KOCKAZATKEZELES:

RISK COMMUNICATION:

KOCKAZATKOZLES:

The qualitative and/or quantitative estimation, including
attendant uncertainties, of the probability of occurance and
severity of known or potential adverse health effects in a
given population based on hazard identification,

hazard characterization and exposure

assessment.

A veszé€ly azonositésa, jellemzése és a veszélynek valo
kitettség vizsgalatabol eredd becslés, mely a kéaros
egészségiigyi hatas eléfordulési valosziniiségét adja meg
egy adott populacidra nézve, a kockazatbecsléssel jaro
bizonytalansaggal egyiitt.

The process of weighing policy alternatives in the light of
the results of risk assessment and, if required, selecting and
implementing appropriate control options, including
regulatory measures.

A megel6zési (rendfenntartasi) alternativak mérlegelése a
kockazatbecslés eredményei alapjan. A megfeleld
szabalyozd intézkedések kivalasztasa €s végrehajtasa,
ideértve a hatdsagi vizsgalatok korét is.

An interactive process of exchange of information and
opinion on risk among risk assessors, risk managers, and
other interested parties.

A kockazatbecslést végzdk, a kockéazatot kezeldk, valamint
az egy¢b érdekelt felek kozott végbemend informéciocsere.
A tdjékoztatés és véleménykozlés interaktiv cseréje.



F6. tablazat. Néhany gyakoribb halaleset okainak kockézati értékei

Elhalalozas Munkavégzés Kozlekedés Sport  Gyodgyszerek  Eletvitel Etkezés
(személy/
milli6 eset)
> 100,000 Mélytengeri Sarkany- Dohanyzas
halaszat repiilés
10,000-100,000 Szén- )
banyaszat Motorozas Hegy- Evenkénti Alkohol
maszas mellrak
teszt
1000-10,000
Mezogazdasag  Légikdzlekedés Labdarigas Fogamzés-
gatlas
100-1000 Ruhagyartas Vasti Rontgen  Passziv Aflatoxin
kozlekedés vizsgalat  dohanyzas
10-100
Sielés Nuklearis  Benzpirén
reaktor
melleti
lakohely
1-10 Repiildgép
szerencsétlenség Vakcinak Botulizmus
<1 Koffein

(Tennant, 1997)



Relationships of Common Foodborne Genera

of Gram Positive Bacteria

Gram-positive bacteria

Endospores
Present |
Catalase
Positive Negative
Aerobes Anaerobes . ]
Arthrobacter Bifidobacterium
Brevibacterium Carnobacterium
Alicyclobacillus Clostridium .
g Brochothrix Enterococcus
Bacillus . . .
o Corynebacterium Erysipelothrix
Paenibacillus 1'% . I
Sporolactobacillus ocurta aetococcus
P Kurthia Lactobacillus
Listeria Lactosphera
Micrococcus Leuconostoc
Planococcus Oenococcus
Propionibacterium Streptococcus
Staphylococcus Tetragenococcus
Vagococcus
Weissella

F7. abra.

Gram pozitiv, élelmiszerekben el6forduld baktériumok

nemzetségeinek kapcsolatrendszere (Jay, 2000)



Relationships of Common Foodborne Genera
of Gram-Negative Bacteria

Gram-negative bacteria

Pigmented Nonpigmented
Oxidase Lactose
Positive Negative

Alteromonas (most) Erwinia

Chromobacterium Pantoea

Flavobacterium Photobacterium

Photobacterium Serratia

Vibrio Xanthomonas

Xanthomonas
Positive Negative
Oxidase Oxidase

Note: Fordetils, consult Bergey's Manual of Systematic Bacteriology.

F8. abra.

Positive

Negative

Positive

Negative

Aeromonas
Alteromonas
Plesiomonas
Shewanella

Citrobacter
Enterobact er
Escherichia
Klebsiella
Pantoea
Salmonella
Serratia
Yersinia

Aeromonas
Alcaligenes
Alteromonas
Arcobacter
Campylobacter
Moraxella
Plesiomonas
Pseudomonas
Psychrobacter
Vibrio

Acetobacter
Acinetobacter
Burkholderia
Gluconobacter
Hafnia
Pantoea
Proteus
Providencia
Pseudomonas
Salmonella
Serratia
Shigella
Yersinia

Gram negativ, ¢lelmiszerekben eléforduld baktériumok
nemzetségeinek kapcsolatrendszere (Jay, 2000)




(Uzemeltetési komplexitds)

Gyiimélcsitalok
alaglt pasztorézés
(Uveg,PET,Can)

N

Szénsavas (ditditalok
Uveg, PET,Can

CsekéIy (Mikrobioldgiai érzékenység) Nagy

F9. abra. Alkoholmentes italok gyartastechnoldgidinak dszehasonlitasa a
mikrobiologiai érzékenység fiiggvényében (terméktipusonként)



Vizkivétel

Homokszlrés

A 4
Kezeltviz m PET palack Csavarzar

Italkészités

i (keverés, hokezelés, szlirés)

Kléradagolas

}

Klortalanitas

Aszeptikus toltés

A

A

4

Palack
sterilizalas

Csavarzar
sterilizalas

Palack oblités

Csavarzar oblités

(szénsz(rén)

Aszeptikus zaras

Késztermék

F10. abra.

Az aszeptikus italgyartas technoldgiai 1épései



Enterobacteriaceae csalad

!
l l

Nem a coliform Intermedialis
csoportba tartozo coliformok
nemzetségek
Hafnia A 4
Shigella Serratia coliformok
Yersinia Rahnella
Providencia Erwinia
Salmonella Pantoea
Proteus
altalanos- Termotolerans (Fekal)
coliformok coliformok
Escherichia Escherichia coli
Citrobacter Citrobacter freundi
Klebsiella Klebsiella pneumoniae
Enterobacter

Klebsiella nemzetség: Gram negativ, oxidaz negativ, kataldz pozitiv fajok, mozdulatlan
¢s tokos alakok fordulnak eld. Emlésok iiriilékében, bélcsatorndjaban ritkén, de
eléfordul. Tobbnyire allati szervezetekben, névényeken, talajban és vizben fordulnak
eld. Szaprofitak. Klebsiella pneunomiae, Klebsiella oxytoca fajok opportunista
patogének. Elsésorban a K. pneunomiae, amely a légzorendszerben (orriiregben,
tiildoben) okozhat megbetegedéseket.

Ellenalloképességét a prokaridta sejtatmérd tobbszordsét is elérd poliszacharid tok adja.

F11. abra. A coliform csoport tagozodésa és a Klebsiella nemzetség jellemzoi
(Bergey’s Manual, 2000 alapjan médositva)




Aszeptikus PET Toltés Technoldgiai Folyamatdbra

ASZEPTIKUS TOLTES
FELTETELRENDSZERE
* * * El6forma
adagolds
. : Kémiai sterildns és steril viz
Steril Ital v adagolds
e
. .o 174 ’ d ’ ;
Ster'l TOHO/ZCW'OQCP l Palack sterilizdlas —
W Palack &blités — Téltés
tovdbbitdsa (Rotary tipust gépen)
Steril PET Palack (Levegd- .
onvejor) Csavarzar sterilizdlas

Csavarzdr éblités _)
Csavarzdr (Rotary tipusi gépen) aras
A

i
T

Aszeptikus kérnyezet

! v

Kémiai sterildns és steril viz Késztermék

adagolds

Megfelelé Zards (sealing)

Aszeptikus Toltés

F12. abra. Az aszeptikus PET toltés technologidja
(Sidel-Remy, 2002 alapjan modositva)



