Az egész életen

at tart6 tanulas o
programja =

Dr. Mucsi Imre — Lodi Gyorgy — Sztan6 Janos

Kozegészségiigy, biologiai védelem és a HACCP alkalmazasa a
halgazdalkodasban

Az élelmiszer-biztonsag azt jelenti, hogy a termelés és a forgalmazas teljes folyamataban
biztositjak, hogy az élelmiszer nem veszélyezteti a fogyasztd egészségét, ha azt rendeltetési
célnak megfelelden készitik el és fogyasztjak. Az élelmiszer-biztonsadg egy rendszer, amely-
nek tobb alkotdja van, és mindig specifikusan az adott lizemre, tevékenységre vonatkozik.
Nincs két egyforma élelmiszer-biztonsagi rendszerrel rendelkez6 tizem.

Az élelmiszer-higiénia az élelmiszer eldallitasanak, forgalomba hozatalanak az emberi fo-
gyaszthatosagra valo alkalmassaggal 0sszefliggd kovetelményrendszere, az é€lelmiszer Gtjan
terjedod fertdzés €s egyéb artalom megeldzése és elharitasa.

Elelmiszer-el6allité hely kizarolag ott 1étesithetd, ahol a dolgozok, a termékek, valamint a
kornyezet védelmérdl gondoskodtak. Tovabba, ahol a hely/helyiség és az alkalmazott gépek,
eszk6zok, berendezések miikodésével kapcsolatos €pitészeti, miiszaki, technologiai, kornye-
zetvédelmi, kozegészségiigyi, allat-egészségiigyi és €lelmiszer-higiéniai feltételek biztositot-
tak.

Az élelmiszer eredetii betegségek megel6zése és lekiizdése az élelmiszer-biztonsag alapja.
Az ¢élelmiszer Osszetétele, beltartalma mindségi jellemzd. Az élelmiszer romlasakor a termé-
szetes 0sszetevokbol olyan bomlastermékek keletkezhetnek, amelyek mar egészségkarositoak,
igy az ¢élelmiszer biztonsagat veszélyeztetik. Az élelmiszer elfogadhatdésaga megsziinik, ha az
¢lelmiszer-biztonsag, vagy az ¢lelmiszer-mindség jellemzai eltérnek az eldirasoktol.

Az élelmiszer-termelésnél korabban az ellendrzés inkabb a technoldgiai folyamatokra, a fel-
dolgozésra iranyult. Ennek az lett a kdvetkezménye, hogy a hibas gyartasi/eldallitasi folyamat
hosszl idén at érvényesiilt, és eljuthattak a fogyasztéhoz a hibas, nem biztonsagos, aggalyos
termékek is. Ezért megfogalmazodott az a kovetelmény, hogy az olyan technologidk, mun-
kafolyamatok, amelyekben a koérokozokkal vald szennyezddés, azok tulélése vagy esetleges
szaporodasa bekovetkezik, ¢élelmiszer-higiéniai szempontbdl nem megfeleléek. A munka-
folyamatoknal a megfeleld pontokban kialakitott ellendrzési rendszer képes biztositani az
egészségre artalmatlan, fogyasztasra alkalmas élelmiszer eldallitdsat. A gyakorlatban ennek
megvalositasa a Jo Higiéniai Gyakorlat (Good Hygienic Practice) keretében érhetd el. A Jo
Higiéniai Gyakorlat alkalmazéasa biztositja a megfeleld lizemi és a technologiai eldirasok be-
tartdsat. A megfeleld lizem a telepités, az épiiletek és a berendezések alkalmassagat jelenti,
valamint azt, hogy a technologidk kialakitasaban, lizemeltetésében a biztonsagos termék elé-
réséhez sziikséges szabalyokat, eldirasokat alkalmazzak. Egyiittesen ezeket a tevékenységeket
a Jo Gyartasi Gyakorlat (Good Manufacturing Practice) szabalyai foglaljak 6ssze. A Jo
Gyartési Gyakorlatra és a J6 Higiéniai Gyakorlatra alapozva, a kozegészségiigyi és az élelmi-
szer-higiéniai eldirdsok betartdsaval és alkalmazésaval kialakithatd egy olyan termelési rend-



szer, amely az élelmiszer-biztonsagot eredményezi. Ezt a termelési rendszert Veszélyelemzé
Kritikus Ellendrzési Pontrendszernek (Hazard Analysis and Critical Control Point System —
HACCP) nevezziik. A HACCP meghatarozza, értékeli és ellendrzi a veszélyeket, amelyek az
¢lelmiszer-biztonsag szempontjabol jelentdsek.

A HACCP elemei:

e A veszélyek azonositasa, mérlegelése, a kockazat (risk) alapjan rangsorolasuk.

e A kritikus ellendrzési (irdnyitési, feliigyeleti) pontok kivalasztasa (crytical control points),
ahol a veszély megelézhetd vagy csokkenthetd.

e Kritériumoknak (hatarértékek — crytical limits) az eldirasa.

o Kiritikus pontok feliigyeletére (monitoring control) modszerek kivalasztasa ¢s alkalmaza-
sa.

e Korrekcios tevékenység (corrective action) az ellenérzési pontokon.

e Annak az igazolasa (verification), hogy a rendszer hatékonyan miikddik.

e Annak a dokumentaldsa (documentation), hogy minden tevékenység és jelentés megfelel a
rendszer elveinek, alkalmassaganak.

A HACCP elemzésének logikai sorrendje

A HACCP-csoport kialakitdsa — lehetdleg a kérdéses technologiat ismerd technologus, a gaz-
dasagi viszonyokhoz érté szakember, az ¢lelmiszer-mikrobiologiat, élelmiszer-higiéniat, koz-
egészségiigyet ismerd, valamint vegyész vegyen részt a tevékenységben.

Az alkalmazés teriilete, a termék leirdsa — meg kell hatarozni, hogy milyen termékre/ termék-
csoportra hozzuk 1étre a HACCP-rendszert. Szakmai szempontbdl célszer(i, a rendszer atte-
kinthetdségét figyelembe véve sziikséges, hogy az alapanyag-termelés elkiiloniiljon a termék-
gyartastol. A HACCP alkalmazéasanak elemzését mindig egy adott iizemre, technologidra, ter-
mékre kell elvégezni. A termékleiras tartalmazza a termék pontos megnevezését, kiillemi jel-
lemzdit, és a tervezett felhasznalas modjat.

Az alkalmazasi cél meghatirozdsa — az élelmiszer alapanyag-termelésnél fontos a veszély
elemzése soran annak értékelése, hogy az alapanyagokkal torténik-e a korokozok tovabbvi-
tele.

A folyamat abra elkészitése, megerdsitése — a HACCP csapat késziti el. A tevékenység min-
den 1épését fel kell tiintetni. A folyamat &bra ad tdjékoztatast az lizembe keriilt halrol, anya-
gokrol, takarmanyrdl, stb., mindaddig, mig a végtermék kilép az iizembdl. A folyamat abrat
az lizem sematikus rajza egésziti ki. Meg kell gy6zddni arr6l, hogy minden tevékenység valo-
ban meghatarozasra kertilt.

A veszélyek felsorolasa, elemzése — a felsorolast 0ssze kell vetni a technologiai 1épésekkel, a
folyamatabraval. El kell végezni a veszély elemzését, és meg kell hatdrozni az ellendrzés
modjat, annak mértékét a veszély azonositasara. A veszély elemzése a HACCP els6 eleme. A
kielégitd veszélyelemzés mar tudomanyos hatteret igényel. Meg kell vizsgalni a veszélyek el-
héritdsdnak vagy csokkentésének azt az elfogadott szintjét, amelyek a termék biztonsagahoz
sziikségesek. A potencialis veszélyeket csoportositani kell biologiai, kémiai €s fizikai veszé-
lyekre. A csoportokat kiilon-kiilon megvizsgalva és értékelve kell dsszegezni a potencialis
veszélyek el6forduldsanak lehetdségeit.



Kritikus ellendrzési pontok meghatarozasa — a HACCP masodik eleme. Az élelmiszer-bizton-
sagi veszély megeldzésében, kikiiszobolésében vagy elfogadhatd szintre csdkkentésében a
kritikus pontokon torténd tevékenység meghatarozé jelentdségii. A kritikus pontokat, techno-
logiai 1épcsdket tigy kell megvizsgalni, hogy azok alkalmasak-e a biztonsag megdrzésére.
Amennyiben egy adott [épés nem alkalmas a veszély lekiizdésére, tigy a folyamatot (vagy a
terméket) meg kell valtoztatni, vagy egy korabbi, illetve késdbbi technologiai ponton kell val-
toztatast végezni. Ebben segithet a ,,dontési fa” felallitasa, amely valtozhat a tevékenységtol
fliggden. A dontési fa egy rendszerezett sorrendben feltett négy kérdés és arra adott valasz
egylttese.

Az els6 kérdés: ,,Vannak ellenérz6 modszerek?” arra utal, hogy lehetséges-e ellendrzé vizsga-
latot végezni abban a technoldgiai szakaszban vagy mashol a veszély meghatdrozésara.
Amennyiben a valasz ,jigen”, a dontésifa-abra leirja a megel6z6 moddszerekre valo utalast,
amely felhasznalhato és értékelhetd a masodik kérdésben. Ha a felelet ,,nem”, akkor ellendr-
70, megel6z6 modszerek nincsenek az adott 1épésben. Ez azt jelzi, hogy a technologidban a
veszélyek megeldzésére az ezt megeldzd vagy kovetd 1épésben kell vizsgalatot végezni.

A masodik kérdés arra vonatkozik, hogy megsziintethetok vagy csokkenthetdk-e a veszélyek
az elfogadhaté mértékben az adott Iépésben. Az ,,igen” valasz esetén a veszély kikiiszobolhetd
vagy elfogadhato szinten csokkenthetd, tehat ez a 1épcsd automatikusan kritikus ellendrzési
pontta valik. A ,,nem” valasz esetén a kovetkezd kérdésre kell tovabb menni.

A harmadik kérdés: el6fordulhat-e veszélyt okozd szennyezddés, illetve rendellenesség, mely-
re a valaszt csak nagy koriiltekintéssel lehet megadni. A kérdés megvalaszolasahoz az is-
meretek Osszegyljtése €s kockazatelemzes sziikséges. Amennyiben az eredményben a veszély
novekedését észleljiik, ugy a valasz ,,igen”, és a kovetkezé kérdésre kell attérni. A ,,nem”
vélasz esetén a folyamat nem mindsiil kritikus pontnak.

A negyedik kérdés arra var valaszt, hogy egy kovetkezd 1épés kikiiszoboli-e a veszélyt, mely
igen lényeges a végsd eredményt illetden. Ugyanis, ha a veszélyt az eddigi technologiai
1épésekben nem sikertil kikiiszobdlni, €s a tovabbiakban sincs olyan hatas, amellyel ez elér-
hetd, €s a valasz ,,nem”, akkor a jelen szakaszban kell a veszélyt ellendrizni és megsziintetni.
Ennek megfelelden az adott hely kritikus ellendrzési pontnak mindsiil.

Kritikus hatarértékek megallapitidsa az ellendrzési pontokon — a hatarértéket minden kritikus
ellenérzési ponton meg kell allapitani. A hatarértékek elvalasztjak az elfogadhatot az elfogad-
hatatlant6l. A kritikus hatarérték olyan kereteket, hatarvonalat jelent, amelyek felhasznala-
saval megallapithat6, megerdsithetd, hogy egy folyamat biztonsagos terméket eredményez. A
kritikus hatarértékek meg kell, hogy feleljenek az allami hatdséagi eldirasoknak, a szabvanyok-
nak és mas tudomanyos adatoknak.

Monitoring-rendszer az ellendrzési pontokon — Iényegében a kritikus hatarértékek vizsgalatat,
ezek megfigyelését jelenti. A tevékenység alkalmas kell, hogy legyen az ellenérzés hianyanak
felfedésére is. A monitoring lehet folyamatos ¢és iddszakos. Az utobbi gyakorisaga viszont
elegendd kell, hogy legyen a HACCP ellenérzéséhez. A HACCP-tervnek tartalmaznia kell a
monitoring-tevékenységért felelds személyeket. A monitorozasért felelds személynek rendel-
keznie kell megfeleld szakképzettséggel, a CCP monitoring-modszerek ismeretével, a
HACCP-re vonatkoz6 célkitiizések, feladatok ismeretével, valamint megfeleld jogkorrel, hogy
a HACCP-tervben szerepl6 ellendrzéseket végrehajtsa. A felelds személynek azonnal jelente-
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nie kell az eltéréseket a kritikus hatarértékektol, hogy kell6 idében biztositsa a korrekcios te-
vékenység elvégzését.

Korrekcids tevékenység meghatarozasa — a kritikus ellendrzési pontokon észlelt hidnyossagok
javitasat szolgalja. Az eltérésekre vonatkozo helyesbito tevékenységet a HACCP-tervben el6
kell irni, és a végrehajtasért az lizem vezetdje személyes feleldsséggel tartozik. A korrekcios
tevékenységet szakembernek kell végeznie. A korrekcios tevékenység eredményességérol
meg kell gy6zddni, €és igazold vizsgalatokkal kell alatdmasztani. A korrekcids tevékenységet
dokumentalni, és az ligyr6l jelentést kell késziteni. Ebben meg kell jeldlni a terméket, az eld-
fordulas idejét, az eltérés okat, a vizsgalatok jellegét és szamat, az eltérés természetét.

Igazolasi tevékenység, dokumentacid és jelentések — az igazolasi és auditalasi modszerek, el-
jarasok, tesztek magukban foglaljak a random (véletlenszertien kivalasztott) mintakat és vizs-
galatokat, amelyek meghatarozzak, hogy a HACCP-rendszer megfeleléen miikddik-e. A
HACCP-terv validalasa, érvényesitése soran attekintik a veszélyelemzést, a kritikus ellendrzé-
si pontok meghatarozasat, a kritikus hatarértékek igazolasat, azok megfeleldségét a tudomany
szintjével és az eldirasok kovetelményeivel. Az igazolasi tevékenység idoszakos elvégzését a
HACCP-terv eldirja, de igazan akkor van jelentdsége, ha az élelmiszer-biztonsagi allapotban
valtozasok jonnek létre. Az igazolasi tevékenységrol, annak eredményérdl jelentést kell készi-
teni.

A HACCP-hez tartoz6 okmanyoknak négy tipusa ismeretes:
1. HACCP megvaldsitasat tdimogatdé dokumentumok,

2. a HACCP-rendszerben készitett dokumentumok,

3. ahasznalt médszerek és tevékenységek dokumentécioja,
4. az alkalmazottak oktatdsanak programja.

A dokumentumok ¢s a jelentések 0sszessége alkotja a HACCP-rendszert, amely egyben a ha-
tékonysag érvényesiilését, az igazolas tényét és tevékenységét is magaban foglalja.

Veszélyelemzés a haltenyésztésben, a haltermelésben és az étkezési hal eloallitasban

A HACCP-rendszer teriileti érvényessége vonatkozik a halgazdasag valamennyi tenyészto,
termeld, tarold ¢és teleld tavara. Amennyiben nem azonos a tavak vizellatasa, ugy tobb jar-
vanytani toegységet is magaba foglal a halgazdasag. Ebben az esetben valamennyi jarvanytani
toegységre kiterjed a szabalyok érvényessége.

A halgazdasagban a veszélyek azonositdsanal valddinak talalt kritikus (CCP) pontok az
alabbiak:

¢ milyen mindségii a befolyo viz (kémiai és mikrobioldgiai megfeleldsség),

e a halak takarmanyozéasa soran bekeriil takarméanyok dsszetevdi megfelelnek-e a biztonsa-
gos ¢lelmiszer-alapanyag eléallitasanak (nehéz fémeket, kémiai idegen anyagokat tartal-
maz-e),

e az esetleges halbetegségek elkeriilésére vagy kezelésére hasznélatos gyodgyszerek, vegy-
szerek hasznalata soran maradnak-e maradvanyanyagok a halak szervezetében,

e atavak tragyazasahoz felhasznalt szerves tragya tartalmaz-e kémiai anyagokat?



A vesz€lyelharitas érdekében szabalyozni kell a takarmanyok és a tragya beérkezését és atvé-
telét. Monitoring-rendszerben folyamatosan ellendrizni kell a vizmindséget és a takarmany
idegenanyag-szennyezettségét, a gyogyszeres kezeléseket pedig csak az eléirt modon és ellen-
drizhetden kell végezni.

Veszélyelemzés a haltenyésztésben, haltermelésben és az étkezési hal eléallitasaban

Miivelet neve Veszélyforras A veszélyforras §zarbz'lly0?6 Felelésok
neve eredete intézkedés
Tavi kornyezet | Fertdzés Madarvagésbol Madarriasztés Toéegység-
El6skodok Kornyezetbol Tavak meszezéssel | vezetd
Bélsar Vizimadaraktol torténd
Horog Kornyezetbol fert6tlenitése
Madarriasztas
Tavak fenekének
atvizsgélasa
Gépek, Kémiai Motorolaj, Rendszeres Miiszaki
berendezések szennyezddés lizemanyag-elfolyds | karbantartas mérndk
(csoénakmotor, vizbe kertilése Kornyezetbarat
tokasza) motorolajok
hasznélata
Dolgozok Fertdzés Helytelen személyi Higiéniai eldirasok | Dolgozok
higiénia betartasa Toegység-
vezeto
Uzemorvos
Takarmanyok Kémiai idegen | Novénytermesztés Beszallitoi Toegység-
atvétele anyag jelenléte | Raktari tarolds vagy | nyilatkozat a vezetd
(CCP) szant6foldi fertdzes felhasznalt Takarmanyo-
Penész, vegyszerekrol zasi vezetd
mikotoxin Mindségi
jelenléte tanusitvany
megléte
Takarméanyok Osszetétel Mindség-megorzési Megfeleld jelolés | Magtaras
tarolasa valtozasa 1d6 lejarta ¢s dokumentélas Toéegység-
Mikroba-, Helytelen tarolas Tarolasi feltételek | vezetd
penész- biztositasa
szaporodas
Allatgyogyasza- | Osszetétel- Magas szallitasi El6irt hémérséklet | Allatorvos
ti szerek, valtozas homérséklet biztositasa Raktaros
vegyszerek Mindség-megdrzési Lejarati idok
atvétele 1d6 lejarta ellendrzése
Allatgyogyasza- | Osszetétel- Nem helyes tarolasi Elo6irt tarolasi Allatorvos
ti szerek, valtozas hofok homérséklet Raktaros
vegyszerek Helytelen Min6ség-megorzési biztositasa Toéegység-
tarolasa szerhaszndlat 1d6 lejart Lejarati idok vezetd
Szerek keveredése ellendrzése
miatt Szerek jelolése,

eloirasok szerinti
tarolasa




Befoly¢ viz Kémiai idegen | Novénytermesztés- Folyamatos Toéegység-
anyag bdl, ipari monitoring vezetd
bekertilése szennyezddésbol laboratoriumi
(CCP) Befolyo viz vizsgalattal
Mikrobiologiai | korokozokkal terhelt | Folyamatos
fertézés vizaramlas

biztositasa €s
monitoring
felallitasa

Szerves trigya | Kémiai idegen | Allattarté telepek Beszallitoi Toéegység-

atvétele anyag jelenléte nyilatkozatok a vezetd
(CCP) vegyszerfelhasz- | Allatorvos
Mikrobiologiai nalasrol
szennyezettség Monitoring

Biztonsagos,
ellendrzott
beszallitasi
forrasok

Allategészség- | Gyogyszer-, A vérakozasi id6 be | Helyes varakozasi | Allatorvos

ligyi vegyszermarad- | nem tartdsa 1d6 betartdsa Toéegység-

beavatkozas vany (CCP) Tuladagolas A kezelések vezetd
megfeleld
nyilvantartisa

Tavak, teleldk, | Vegyszer- Fert6tlenitést kovetd | Biztonsagi, Allatorvos

elénevel ok maradvany biztonsagi, technolégiai Toegység-

fert6tlenitése (mészhidrat, technologiai varakozasi 1d6 vezeto
klormész) varakozasi id6 (2 nap) | betartasa
be nem tartésa

Viztoltés Veszélyt nem
azonositunk

Halas kadak Szennyezddés Tisztitoszer- Szabalyzat szerinti | Gépjarmu-

fert6tlenitése maradvanyoktol fertOtlenités tizemeltetd

végzése Allatorvos

A halak so6s Tualélés S6 jelentds A kezelés utasitas | Toegység-

szallitasi tuladagolasa szerinti vezetd

fiirdetése végrehajtasa Gépjarmii-
lizemeltetd
Allatorvos

Plankton- Vegyszer- Ivadék-eléneveld Az eldirt Toegység-

szelekcid maradvany tavon kiviil torténd kezelések pontos | vezetd

téves adagolés végrehajtsa

Ivadéknyujtas Veszélyt nem

kihelyezése, lehet

étkezési hal azonositani

telelobe

szallitasa

Probaladas Veszélyt nem

zsenge hal lehet

kihelyezése azonositani




Tokaszalas Lasd ,,gépek” Miszaki
fenn mérndk
Tragyazas Lasd ,,gépek” Miszaki
fenn mérndk
Madarriasztés Veszélyt nem
lehet
azonositani
Toélecsapolas Fert6z6dés Madarvagésokon at Madérriasztas Toéegység-
vezetd
Iszapboronalds | Lasd ,,gépek” Toegység-
fenn vezetd
Elénevelt és Veszélyt nem
egynyaras lehet
ivadék azonositani
lehaldszasa
Etkezési halak Kémiai anyagok | Lehaldszas helytelen | Lehaldszas gyors | Toegység-
lehalaszasa, (stressz- banasmod okozta ¢és kiméletes vezetd
valogatasa hormonok) stressz miatt elvégzése Allatorvos
megjelenése Allatvédelmi
szabalyok
érvényesitése
Probahalaszat Lasd ,,gépek” Toegység-
fenn vezetd
Miszaki
mérndk
Toparti, teleléi | Veszélyt nem
halkiadas, lehet
értékesités azonositani
Beszallitas Stressz- Oxigénhiany, stressz | Egy kddban Toegyseég-
halfeldolgoz6 hormonok maximalisan vezetd
lizembe megjelenése a szallithato
vérben ¢és az halmennyiség
izomzatban héfoktol fiiggd
mértékének a
betartasa, a
szallitasi id6
redukalasa
Az allatvédelmi
szabalyok
érvényesitése
Teleldi haltartas | Lasd ,,befolyd Toegyseég-
viz” fenn vezetd




Vizkémiai hatarértékek

Kivanatos érték (mg/1) Megengedett érték (mg/l)
pH 7,0-8,5 6,5-8,5
NH," 0,3-1,0 2,5
NH;3 0,0 0,1
P,0s 0,3-1,0 2,0
NOy 0,0-0,1 0,3
NO3 10,0 20,0

A HACCP-rendszer alkalmazésa egyben a hivatalos ¢lelmiszer-ellendrzésnek is segitség, igy
biztositja a nemzetkozi és a hazai kereskedelemben a vésarlok élelmiszer-alapanyag iranti bi-
zalmat, egészséges taplalkozasuk megvalosuldsat.
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