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A HACCP ELELMISZERBIZTONSAGI RENDSZER FOGALMA ALAPELVEI

MEGISMERI A HACCP ELELMISZERBIZTONSAGI RENDSZER

ALAPELVEIT

ESETFELVETES MUNKAHELYZET

A vendéglatas a szives latds oromét is kifejez6 sz6. A vendéglatdszakemberek ételeket
készitenek és szolgalnak fel a vendégeknek. Az ételkészitésnek hagyomdanya van,
specifikumat az elvégzett folyamatok, a felhaszndlt nyersanyagok, az emberi tényezdk, a
fantazia és a kreativitds jelentik. Az élelmiszerek, ételek_ biztositjdk az ember fizikai és
szellemi tevékenységéhez sziikséges energiat, és cazokat az anyagokat, amelyek
hozzajarulnak az emberi test felépitéséhez és a szervezet zavartalan mikodéséhez. A
megfeleléen elkészitett ételek kedvez§ érzékszervi tulajdonsagaik révén élményt, élvezeti
értéket jelentenek a fogyasztonak. Mivel az ételek elfogyasztasdval hatast gyakorolunk az
emberi szervezet mikddésére nagy jelentésége, van annak, hogy ne okozzon
fogyasztéjanak semmiféle karos hatast, artalmat.”A fogyasztéok védelme az élelmiszerek
okozta 4rtalmakkal szemben egyidés..az emberiséggel. A torténelmi fejlédés korai
szakaszaban a fé kérdést az, jelentette, hogy mi.tekintheté és mi nem ehet6 élelmiszernek.
Ra kellett jonni arra, hogy az egyes nyersanyagokat milyen méddon lehet fogyasztasra
alkalmassa tenni. Azok, akik-ételeket készitenek masok szamdra nagy felelésséget, vallalnak
magukra az élelmiszerek.sajatos jellege miatt. Az ételkészitéssel, tarolassal, felhasznalassal
kapcsolatos ismeretek hianya és.azok figyelmen kiviil hagyasa miatt az élelmiszerek
fogyasztasat vilagszerte 'kisebb. nagyobb megbetegedések, jarvanyok kisérték és kisérik
jelenleg is. A jarvanyos megbetegedések olykor egész orszagrészeket érintettek és ezek
kihalasahoz vezettek. Emiatt szabalyokat hoztak az élelmiszerek készitésével és forgalomba
hozatalaval kapcsolatban, amely egyiddés az emberiség szervezett tarsadalmi formaba valé
létezésével.. Az . eldirasok részben wvalldsi részben tudomanyos megfigyeléseken,
tapasztalatokon alapultak. Ma is gyakran a halallal végz6dé megbetegedések legfébb oka a
fert6zott ivoviz fogyasztasa és a megfeleld étel készitési és higiénés feltételek hianya. A
kozegészségligyi és élelmiszerhigiéniai ismeretek novekedésével egyre biztonsdgosabba valt
az ételkészités. Nem elegendd csak a felhaszndlt nyersanyagok minéségével, az ételkészités
technoldgidjaval foglalkozni, hanem meg kell vizsgalni minden olyan koriilményt, amelynek
barmilyen hatasa lehet az elkészitett étel biztonsdgdra. Az ENSZ Egészségigyi
Vilagszervezetének és az Elelmezésiigyi és Mezdgazdasagi Szervezetének élelmiszer
biztonsaggal foglalkozé bizottsaga megallapitotta, hogy a szennyezett élelmiszerek, ételek,
okozta megbetegedések:

- aleggyakoribb megbetegedések okozéi,
- a masodik leggyakoribb halalokot jelentik,
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- az 5 évnél, kisebb gyerekeknél évente 1, 5 milliard, a teljes népességet figyelembe véve
4 milliard hasmenéses megbetegedést regisztraltak,

- ezek a megbetegedések még a fejlett orszagokban is a lakossag 10%-t érintik.

Ezért egyre inkabb el6keriilnek azok a modszerek, eljarasok, amelyeknek alkalmazasaval

novelheté az élelmiszer- ellatds biztonsaga. Ebben a programban kiemelked6 szerepet

kapott a HACCP rendszer bevezetése.

1. dbra: HACCP a vendéglatasban’

A HACCP ELELMISZERBIZTONSAGI RENDSZER FOGALMA ES ALAPELVEI

1. A minéség fogalma:

Mivel jellemezhet6 valdjaban egy termék mindsége és mit értlink a minéség szé fogalman?
Gyakran haljuk, hogy az egyik termék jé a masik pedig gyenge mindségli. Amiota az
emberek targyakat, eszkozoket készitenek mindig valamilyen cél elérésének érdekében,
tették. A fejlédés az ismeretek béviilése lehetévé tette, hogy az alapvetd célok kielégitésére
egyre nagyobb szinvonalon keriilhessen sor. A termékek egyre tébb olyan tulajdonsaggal
rendelkeznek, amelyek novelik a hasznalatra valé alkalmassagukat. A haszndlatra valé
alkalmassagot eléirasokban, szabvanyokban rogzitik. A termék akkor tekinthet6 haszndlatra
alkalmasnak, ha megfelel az el6irdsokban régzitett kovetelményeknek.

1 Forras: www.fst.vt.edu/extension/foodsafety/index.html
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A vevék szamara az a fontos, hogy a termék az elvarasainak megfelel6 legyen. A piaci
versenyben az a gyarté érhet el nagyobb eredményeket, aki felismeri, hogy nem elegendé az
elvarasoknak megfelelé termékek el6allitasa, hanem fel kell ismerni a vev6k rejtett igényeit
és ezeket is, ki kell elégiteni. A min6ség megvaldsitasanak szintjei a kovetezbek:

- hasznalatra valo alkalmassag,

- kovetelményeknek valé6 megfelelés,

- avevbk igényeinek valé megfelelés,

- avevok rejtett igényeinek valéo megfelelés.

Minésége nem csak a termékeknek, kézzel foghaté dolgoknak van; " hanem a
tevékenységeknek, szolgaltatasoknak is.

A minbség a termék és szolgdltatas azon elére meghatarozott paramétereinek 6sszessége,
amellyel biztositani lehet a szerzédésben, szabvanyban, jogszabalyban el6irt, illetve a vevé
altal elvart igényeket.

2. Az élelmiszerek minésége:

Az élelmiszerekre vonatkozé mindség fogalmat az élelmiszer torvény hatarozza meg.

Az élelmiszer min6éség az élelmiszer azon tulajdensagainak 6sszessége, amely biztositja a
jogszabdlyokban eldirt és a fogyasztok altal elvart kovetelmények kielégitését.

Az élelmiszer, étel minéség elemei a kovetkez6k:

- az élelmiszer biztonsag,

- az élelmiszerek taplalkozas- élettanirtulajdonsagai,

- az élelmiszerek érzékszervi tulajdonsagai,

- és az élelmiszerek-egyéb hasznalati, hasznossagi tulajdonsagai.

Elelmiszer biztonsag:

A felsorolt elemek kézott hierarchikus kapcsolat van, elsobbséget az élelmiszer- biztonsag
élvez, mivel nem beszélhetiink élelmiszerrél mindaddig, amig a biztonsagos volta nem
tisztazott. ‘Alapveté minéségi kovetelmény, hogy az elfogyasztott étel semmiféle karos
hatdst ne okozzon fogyasztdja szamra.

Elelmiszer= biztonsag alatt azt értjiik, hogy az elfogyasztott élelmiszer a vendégre ne legyen
artalmas, ha azt a tervezett, megadott médon készitik és fogyasztjak el.

A vendég az élelmiszer- biztonsagrél altaldban nem tud elére meggy6z46dni, a fogyasztas
sordn feltételezi, hogy a felkinalt étel biztonsagos. Az élelmiszer- biztonsagot biolégiai,
mikrobiolégiai, kémiai, fizikai szennyezddés veszélyeztetheti melyek kikiiszobolése az
élelmiszer termelési ldnc szereplSinek a feladata. A szennyezddések el6fordulhatnak:

- a mezégazdasagi termelés,
- az élelmiszer elsédleges feldolgozas,
- avendéglatas és kozétkeztetés,
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- a szallitds, kereskedelmi tevékenység barmely szakaszaban, és veszélyeztetik az
élelmiszer- biztonsagot.

Az élelmiszer- biztonsag jellemzéi:

- bioldgiai, mikrobioldgiai biztonsag,

- biztonsag a kémiai, vegyi anyagok jelenlétének karos mennyisége szempontjabal,

- biztonsag a fizikai szennyez6dések tavoltartasa szempontjabol.

A HACCP rendszert az élelmiszer- biztonsag fokozasa érdekében vezették be mivel a vendég

az étel biztonsagarol a fogyasztas soran nem tud elére meggy6zdédni.

Taplalkozas élettani tulajdonsagok:

A taplalkozas élettani tulajdonsag kiemelt fontossagu mivel ez biztositja az emberi szervezet

életmikodéséhez szikséges anyagokat, a tapértéket. A taplalkozas- élettani tulajdonsagot

befolyasolé anyagok a kovetezdéek:

- fehérjék

- szénhidratok,

- zsirok,

- vitaminok,

- asvanyi anyagok,

- és rostanyagok, ballasztanyagok.

Az ételkészités sordn oda kell figyelni a létfontossaglanyagok ardnydra az ételkészitési

folyamatok, technolégidk alkalmazasdra, hogy minél kisebb mértékben karosodjanak ezek

az anyagok, és minél nagyobb legyen az altalunk elkészitett étel tapértéke.

Erzékszervi tulajdonsagok:

Az elkészitett ételnek kivanatosnak kell-lennie megfelelé élvezeti éiményt, kell nydjtania a

vendég szamara, hiszen leginkabb az érzékszervi tulajdonsagok alapjan alakitja ki a vendég

véleményét az étel minéségével kapcsolatban. Az érzékszervi tulajdonsdgok a kovetez6ek:

- kils6 megjelenés,

- illat,

- iz, zamat,

- allomany.

Az ételek érzékszervi tulajdonsagainak nagy szerepe van a vendéglatasban, egy étterem

hirnevét alapozhatja meg a kilonféle ételspecialitasaval.

Egyéb min6ségi tulajdonsdgok:

Ebbe a csoportba azok a tulajdonsagok sorolhatéak, amelyek a vendég szamara noévelik az

étel fogyasztdsi értékét. llyen példaul a termék értékesitését segité szolgdltatasok

melyeknek “a vendéglaté tevékenység soran meghatarozé szerepiik, van. A pincér

tevékenysége soran feltarhatja és beépitheti a mindségi paraméterek k6zé a vendég rejtett

igényeit is: Az egyéb tulajdonsagok k6zé a vendéglatasban besorolhatjuk:

- az egyedi diszitéseket,

- az egyéni talalasi modokat, megoldasokat,

- aspecialis étkezési igények kielégitését,

a rovid varakozasi id6tartalmu ételfelszolgalast,

a torzsvendég kartyak alkalmazasat,
- az udvarias egyedi kiszolgalast.
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3. Az élelmiszer- biztonsag helyzete:

Az ENSZ Egészségligyi vilagszervezete az 1960-s évektSl rendszeres felmérései azt
mutatjak, hogy a fejlett orszagokban a régen haldlos aldozatokkal jar6 megbetegedések
visszaszorulasa mellett né a szalmonella, listeria, campylobaktérium és a coli baktériumok
altal okozott megbetegedések szama. Ezeken feliil gyakori megbetegedéseket okoznak az
egyes clostridium fajok a Bacilus cereus, a Staphylococcus aureus nevi baktériumok is. A
Salmonella altal okozott megbetegedések vilagszerte a statisztikdk vezet6 helyén
szerepelnek. A 80-s évek elejétél a hamburger, a nem kelléen hdkezelt hasok és
tejtermékek fogyasztasaval osszefiiggésben figyeltek meg toxikus bélgyulladasos
megbetegedéseket. A kinai éttermekkel kapcsolatban figyelték meg, hogy az atlagostél
nagyobb mértékben fordulnak elé Bacilus cereus baktérium altal okozott megbetegedéseket.
A tanulmanyozas eredményeként megallapitottak, hogy a keleti éttermekben, a zsirban siilt
rizs készitésénél felhasznalasra kerulé fétt rizst szobahdmérsékleten tartjak az elékészitési
szakaszban tobb 6ran keresztiil. Ebben a szakaszban a baktérium elszaporodik és ezutan
hiaba hékezelik a héstabil toxin mar jelen, van az ételben. A WHO 4altal végzett felmérések
alapjan a fejlett orszagokban vilagszerte a lakossag mintegy 10%-a szenved élelmiszer
eredetd megbetegedésekben. Nagy figyelmet kell forditani az ételek kozvetitésével
jelentkezé hosszu tavu egészségkarosodasokra ds. Egyes anyagok a szervezetbe valo
bejutasa utan évtizedek mulva jelentkezik megbetegedés, elvaltozas. llyen példaul a
mikroszkopikus gombak 4altal bizonyos feltételek. mellett termelt toxikus anyagok a
mikotoxin. Jelenlétilk a nyersanyagokban azért<veszélyes mert a szokdsos kezelési,
feldolgozasi eljarasok mellett nem /lehetséges az eltdvolitdsuk. Nalunk elsésorban a
gabonafélék Fusarium okozta toxin és az alma sdritményekben idénként el6forduld patulin
jelent veszélyt. Nagy veszélyt jelentenek az allatokrol emberekre terjedé megbetegedések,
mint pl. a szivacsos agyvel6 bantalom, a madar influenza. A fogyasztékat szintén
aggodalommal toélti el acgenetikailag moédositott élelmiszerekkel kapcsolatban felmerdlt
aggalyok, mivel sok estben nincs kimutatva, hogy hosszud tdvon milyen hatasuk van az
emberi szervezetre. Magyarorszag élelmiszerbiztonsagi helyzete hasonlé a fejlett
orszagokéval. A vendéglatas és kozétkeztetésben az ételmérgezések okai a kovetezbek:

- Tul sokdig allt az étel nem megfelel6 h6mérsékleten a fogyasztasig (60C° alatt vagy 5CO
folott).

- Szobahdémérsékleten taroltak a romlando ételt.

- © Aforro ételt lassan htitotték le a hiitészekrénybe keriilés el6tt.

- Az Ujramelegités sordn az ételek maghémérséklete nem érte el az ételmérgezést okozéd
baktériumok elpusztulasdhoz sziikséges értéket.

- A nyers husok elégtelen hékezelése.

- A fagyasztot husok nem megfeleld felengedése.
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4. Uj technoldgiak a vendéglatasban:

A vendéglatasban folyamatosan fejlesztések torténnek annak érdekében, hogy az elkészitett
ételek min6ség megdbrzési id6tartalmat meghosszabbitsak. llyen technolégidk a kovetezdek:

A Cook-Chill (f6z-hit) modszer:

Jol szabalyozott, standardizalt kozétkeztetést ellaté rendszer, melyben az ételt alaposan
megfézik, adagoljak, majd gyorshiitében 1, 5 6ran belldl min. 3 °C- a lehdtiks Hiités utan 5

napig tarolhato.

2. dbra: A Cook-Chill rendszer?

2 www.convotherm.co.za/cookchill.jpg
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A Sous- Vide technolégia: lényege, hogy a vakuumcsomagolt, pasztérozott és ezutan
gyorshiitott ételt 14 napig is eltarthaté 0-3 0C hémérsékleten. A pasztérozést min. 80 °C-
on, a csomagolas befejeztétdl szamitott 30 percen belil kell elvégezni. A f6zés befejezésétdl
szamitott 2 6ran beldl a 10 °C-os élelmiszer vdkuum-csomagolasat be kell fejezni.
Vakuumcsomagolashoz csak specialis csomagoldéanyag hasznalhaté. A csomagolt élelmiszer
hémérsékletének ellen6rzéséhez erre alkalmas hémérd sziikséges. A készétel tarolasa 0 -
+3 °C-on, max. 14 napig, kereskedelemben az ételtél és a tarolasi kisérlet, eredményétél
fligg6en, de max. 21 napig torténhet, beleértve a fé6zés és fogyasztds datumat is. A
csomagolas épségét folyamatosan ellenérizni kell.

3. dbra: Sous-Vide termék

A Cook- freeze (f6z - fagyaszd) technolégia: ipari korilmények kozott mar évtizedek ota
alkalmazott technoldgia. A csomagolt, ‘gyorshiitott nyers élelmiszert vagy fétt ételt 90
percen beliil - 18 °C - a kell leh(teni. A lefagyasztott terméket 30 percen belil mélyh(ité
berendezésbe kell athelyezni. A -18 °C-on tarolt élelmiszer 12 hénapon belill hasznalhaté
fel. A kiolvasztast kdvet6en a nyers élelmiszert azonnal siitni, f6zni kell, elfogyasztasig 63
°C-on kell tartani. Készétel kiolvasztasa utan az étel maghémérsékletét min. 70 °C-ra kell
felmelegiteni, min. 2 percen keresztil.

5. A HACCP rendszer kialakulasa, fogalma:
A HACCP rendszer kialakulasa:

A 60- s évek végén a NASA szakemberei felkértek egy kutaté csoportot (Pilisbury Co.), hogy
dolgozzanak ki egy olyan maddszert, amellyel a leheté legkisebbre csokkentheté annak
kockazata, hogy az (rhajésok elfogyasztott élelmiszerek mikrobiolégiai veszélyt
hordozzanak. 1971-ben a kutatocsoport vezetéje Dr. Howard Bauman az amerikai
Elelmiszer- biztonsdgi  Konferencidan ramutatott arra, hogy a hagyomanyos
mindségellenérzés médszereivel nincs mdéd az élelmiszerbiztonsag problémainak
megoldasara. Nem elegendd, ha csak a végterméket és a nyersanyagot vizsgaljuk, ki kell
alakitani egy teljes eljaras ellenérzési rendszert, amibe be kell vonni a nyersanyagok, a
feldolgozasi kdrnyezetet és az embereket is.
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- 1987-ben az USA Elelmiszer és Gydgyszerhivatala kozzé tette a human és
allatgyogyszerek el6allitasaval kapcsolatban a J6 Gyartasi Gyakorlat (GMP) Gtmutatéit.

- 1988-ban a Mikrobiolégiai Bizottsag Nemzetkozi Bizottsaga elfogadta a HACCP
iranyelveit.

- A FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsdaga 1993-ban tette k6zzé a HACCP rendszer
alkalmazdasanak alapelveit és gyakorlati szabalyait, tartalmazé ajanlast.

- A Codex ajanlast 1997-ben tovabb pontositottak.

- Az Eurdpai Unié élelmiszer higiéniarol szolé 93/43 EEC direktiva 1995. december 15-t6l
kotelezi a HACCP elvek alkalmazdasat az EU tagallamaiban.

- Az Eurdpai Bizottsag 2000. januar 12-én az élelmiszer biztonsagrél kiadott kényvében
az élelmiszerlanc szerepl6i részére a "farmtdl a fogyasztoig" teszi| kotelezové az
élelmiszer- biztonsagrol valé gondoskodast.

Az Eu direktiva az élelmiszerrel dolgozék részére hatarozza meg a feladatokat ahazai jogi

szabalyozas a teljes élelmiszer lancbdl csak az élelmiszer el6alitokra és a vendéglatd/

kozétkeztet6 tevékenységet végzdkre irja el kotelezd jelleggel a ' ACCP rendszer bevezetését

2002. januar 1.-t6l. A HACCP rendszer hazai bevezetésében a FAO/WHO Codex Alimentarius

Bizottsdg ajanlasanak érvényesiilését a "Magyar Elelmiszerkdnyv:. 1-2-18/93. szamu, a

Veszélyelemzés Kritikus Szabalyozdsi Pontok (HACCP) rendszerének alkalmazdasa" el6irasai

biztositjak. A HACCP alkalmazdasarél szo6l6 élelmiszerkdnyvi-elSiras két fejezetet tartalmaz az

egyik a FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsdg altal meghatarozott alapelveket tartalmazza,

a masik pedig az alapelvek megvalésitasat segité alkalmazdsi Gtmutatét. Az alapelvek beti

szerinti betartasa kotelez6. Az Utmutaté viszont csak ajanlas, amelynek tartalmat a HACCP

rendszer kialakitdsa soran figyelembe Kell.venni de, azoktdl el lehet térni.

A HACCP rendszer fogalma:

A HACCP a tevékenység angol szavainak kezdébet(ibdl allitottak dssze.

Hazard Analysis Critical Control Point

Kockazat Elemzés Kritikus:Ellenérzési Pontok - sz6szerinti forditas

Veszélyelemzés Kritikus Szabdlyozasi Pont

A HACCP rendszer nemzetkozileg elfogadott médszer arra, hogy a potencidlis veszélyeket:

- azonositsa,

- értékelje,

- kezelje a biztonsagos étel készités céljabal.

Intézkedés, hogy meghatarozza, hogy az egyes tevékenységeket:

- ki,

- “hol,

- hogyan,

- mikorvégezze a biztonsagos ételkészités céljabdl.

Cél: az élelmiszerek biztonsagossaganak biztositasa.

Médszer: késztermék vizsgalata helyett magat a folyamatot tartja szabalyozas alatt.

Lényege: kritikus pontok megallapitasa és ezek folyamatos szabalyozasa, dokumentalasa az

utolagos ellendrzéshez.

A HACCP rendszer és az ISO 22000 rendszer kapcsolata:
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Magyarorszagon minden vallalatnak, amelynek tevékenysége hatassal van az élelmiszer-
biztonsagra, rendelkeznie kell HACCP rendszerrel. A HACCP rendszer dnmagaban nem
tanusithaté6 de az ISO 22000 élelmiszerbiztonsag iranyitdsi rendszer mas iranyitasi
rendszerekhez hasonléan igen. Az ISO 22000 szabvany egységes kovetelményeket hataroz
meg a HACCP tervre vonatkozdan. Az ISO 22000 elényei:

- Nemzetko6zi szinten elfogadott,

- Tanusithatova teszi a HACCP- t,

- A cégek szamara kevesebb terhet jelent,

- Hatékonyabba teszi az élelmiszerlanc szerepldinek az egyuttmikodését,

- Tartalmazza az ISO 9001 szabvany kovetelményeinek legfontosabb’ részét; tehat
egyidejlleg ad bizonyossagot a vezetési, élelmiszerbiztonsagi, felkésziltségérdl, illetve
gyakorlatrol,

- Jél integralhatdé mas iranyitasi rendszerekbe.

6. A HACCP rendszer alapelvei:

A Codex Alimentarius 7 alapelvet hataroz meg:

1. Veszélyelemzés végzése

2. A Kritikus Szabalyozasi Pontok (CCP) meghatarozdasa

3. A kritikus hatarértékek megallapitasa

4. A CCP szabalyozasat felligyel6 rendszer felallitasa

5. Azon helyesbit6 tevékenység meghatarozasa, melyet akkor kell elvégezni, ha a feliigyelet
azt jelzi, hogy egy adott CCP nem all szabdlyozas alatt

6. Az igazoladsra szolgal6 eljarasok megallapitasa, annak megerésitésére, hogy a HACCP-
rendszer hatékonyan mukodik

7. Olyan dokumentacié6 létrehozdsa, amely tartalmazza ezen alapelvekhez és
alkalmazasukhoz tartozé minden eljarast és nyilvantartast.

1. Alapelv: Veszélyelemzés végzése:

Az elsé alapelv el6irja, hogy fel kell mérni és meg kell hatdrozni mindazokat a veszélyeket,

amelyek az elkészitett ételben, italban a fogyaszté egészségkarosodasat okozhatjak. Ezek a

veszélyek lehetnek bioldgiai, mikrobioldgiai, kémiai, fizikai eredetli anyagok, melyek a

veszélyforrasokon keresztiil juthatnak el az élelmiszerbe. A veszélyelemzés a teljes

élelmiszerldncra kiterjed a nyersanyagtermeléstél a feldolgozason és forgalmazason

keresztil a fogyasztasig. Ez abban az estben valdsul meg, ha a vendéglaté egységnek sajat

alapanyag eldallité és feldolgoz6 bdazisa is van. Az elemzésnek erre a teriiletre is ki kell

terjednie fliggetlentl attol, hogy ez a tevékenység mar nem a vendéglatas része. A

veszélyelemzés a veszélyek elé6fordulasi valdszinliségének feltdrasa és az ezekre szolgald

megeléz intézkedések Osszessége.


http://www.standard-team.hu/iso1.html
http://www.standard-team.hu/szakszotar11-iranyitas.html
http://www.standard-team.hu/szakszotar6-rendszer.html
http://www.standard-team.hu/szakszotar11-iranyitas.html
http://www.standard-team.hu/szakszotar6-rendszer.html
http://www.standard-team.hu/iso1.html
http://www.standard-team.hu/iso1.html
http://www.standard-team.hu/szakszotar2-kovetelmeny.html
http://www.standard-team.hu/szakszotar11-iranyitas.html
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2. Alapelv: A Kritikus Szabalyozasi Pontok (CCP) meghatarozasa:

A kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa azon lépésnél vagy azon lépéseknél, ahol a
szabalyozas a veszély megel6zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhat6 szintre csdkkentéséhez
elengedhetetlen. Ez lehet az élelmiszerlanc egy pontja, eljarasa, mivelete vagy szakasza a
tereléstél a fogyasztasig beleértve a nyersanyagokat is. A CCP-k meghatarozasara a dontési
fat alkalmazzak.

3. Alapelv: A kritikus hatarértékek megallapitasa:

A kritikus hatarértékek megadllapitasa a kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatésag és
elfogadhatatlansag kilonvalasztasahoz sziikséges kritikus hatarértékek megallapitasa az
azonositott  veszélyek megel6zéséhez, kizdrdsdhoz vagy elfogadhaté = szintre
csokkentéséhez. A CCP hatarértékek nem minden esetben azonosak a szerzédésekben,
eléirasokban meghatarozott értékekkel, hanem anndl altalaban szigoribb értékek igy
alkalmasak arra, hogy idében megtorténjen a helyesbitd intézkedés.

4. Alapelv: A CCP szabdlyozasat felligyel6 rendszer feldllitasa:

Minden olyan ponton, ahol sziikséges a szabdlyozas, megfelelé feliigyel6 rendszert kell
felallitani és miukodtetni. Meg kell hatdrozni, hogy az eld6irt hatarértékeket ki milyen
modszerrel és gyakorisdggal allapitsa meg és az eredményeket, hogyan kezelje.

5. Alapelv: Azon helyesbité tevékenység meghatdrozasa, melyet akkor kell elvégezni, ha a
felugyelet azt jelzi, hogy egy adott CCP nem all szabdlyozas alatt:

Helyesbité tevékenységek meghatdrozdsa, amikor. a felligyelet jelzi, hogy a kritikus
szabalyozasi pont nincs szabalyozva

6. Alapelv: Az igazoldsra szolgalé eljarasok megallapitisa, annak megerdsitésére, hogy a
HACCP- rendszer hatékonyan m(ikodik:

Rendszeresen végrehajtandé eljarasok létrehozasa az el6z6 6t alapelv szerinti intézkedések
hatékony mikoédésének igazolasara.

7. Alapelv: Olyan dokumentacié létrehozasa, amely tartalmazza ezen alapelvekhez és
alkalmazasukhoz tartozé minden eljarast és nyilvantartast:

A vdllalkozas jellegének és.méretének megfelel6 olyan dokumentumok és nyilvantartasok
létrehozdsa, amelyek igazoljak az el6zé hat pontban vazolt intézkedések hatékony
alkalmazasat.

TANULASIRANYITO

1. feladat

Sorold fel a mindség megvaldsitas szintjeit!
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2. feladat

Sorold fel az étel minéség elemeit!

3. feladat

Miért van kiemelkedd szerepe az élelmiszer biztonsagnak?

4, feladat

Melyek a taplalkozas- élettani tulajdonsagot befolydsolé anyagok?

5. feladat

Milyen 0j technoldgiakat vezettek be a vendéglatasba, sorold fel 6ket!

11
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| 6. feladat

Mit értiink HACCP alatt,(angol és magyar megfeleldi)?

7. feladat

Hany alapelvet fogalmaz meg a Codex Alimentarius?

12
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| 1. feladat

Hatdrozza meg a kovetkez6 fogalmakat! Mindség, élelmiszer mindség, élelmiszer-
biztonsag.

2. feladat

Sorolja fel az érzékszervi tulajdonsagokat! Hatarozza, meg milyen szerepik van az
élelmiszerek minéségében?

3. feladat:

Sorolja fel milyen egyéb tulajdonsagok, befolydsoljak az ételek minéségét!

13
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| 4. feladat:

Hatarozza meg a Sous- Vide technolégia lényegét!

5. feladat:

Hatarozza meg a HACCP rendszer céljat és lényegét!

6. feladat:

Melyek az ISO 22000 rendszer elényei?

7. feladat:
Egészitse ki a hidnyzé szavakat!

1. végzése

2. A Kritikus Szabalyozasi Pontok ____________ meghatdrozasa
3. A kritikus megallapitasa

14
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4. A CCP szabalyozasat felallitasa

5. Azon meghatarozasa, melyet akkor kell elvégezni, ha a
felligyelet azt jelzi, hogy egy adott CCP nem all szabalyozas alatt

6. Az szolgald eljarasok megallapitdsa, annak megerdsitésére, hogy a

HACCP- rendszer hatékonyan muikodik

7. Olyan létrehozdsa, amely tartalmazza ezen alapelvekhez és
alkalmazasukhoz tartozoé minden eljarast és nyilvantartast.

15
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MEGOLDASOK

| 1. feladat:

A mindség a termék és szolgaltatds azon elére meghatarozott paramétereinek Osszessége, amellyel biztositani

lehet a szerz6désben, szabvanyban, jogszabalyban eldirt, illetve a vevd altal elvart igényeket.

Az élelmiszer mindség az élelmiszer azon tulajdonsagainak Osszessége, amely biztositja a jogszabalyokban

el6irt és a fogyasztok altal elvart kdvetelmények kielégitését.

Elelmiszer- biztonsag alatt azt értjiik, hogy az elfogyasztott élelmiszer a vendégre ne legyen artalmas, ha azt a

tervezett, megadott modon készitik és fogyasztjak el.

2. feladat:

- kls6é megjelenés,
- illat,

- iz, zamat,

- allomany.

Az érzékszervi . tulajdonsagoknak nagy szerepik van a vendéglatdsban, mivel
megalapozhatjadk vendégkoriiket a kiilonféle ételspecialitasokkal.

3. feladat:

- Jaz egyedi diszitéseket,

- azegyéni talalasi moédokat, megoldasokat,

- aspecialis étkezési igények kielégitését,

- arovid varakozasi idétartalmu ételfelszolgalast,
- atorzsvendég kartyak alkalmazasat,

- az udvarias egyedi kiszolgalast.
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4. feladat:

A Sous- Vide technolégia: 1ényege, hogy a vakuumcsomagolt, pasztérozott €s ezutan gyorshiitott ételt 14 napig
is eltarthatd 0-3 0C hémérsékleten. A pasztérozést min. 80 °C-on, a csomagolas befejeztétdl szamitott 30 percen
belill kell elvégezni. A f6zés befejezésétdl szamitott 2 6ran beliil a 10 °C-os élelmiszer vakuum-csomagolasat be
kell fejezni. Vakuumcsomagolashoz csak specialis csomagoloanyag hasznalhatd. A csomagolt élelmiszer
hémérsékletének ellendrzéséhez erre alkalmas homérd sziikséges. A készétel tarolasa 0 — +3.°C-on, max. 14
napig, kereskedelemben az ételtdl és a tarolasi kisérlet, eredményétdl fiiggden, de max. 21 napig torténhet,

beleértve a f6z¢s és fogyasztas datumat is. A csomagolas épségét folyamatosan ellendrizni kell.

5. feladat:

Cél: az élelmiszerek biztonsagossaganak biztositasa. Lényege. a Kkritikus pontok megallapitasa és ezek

folyamatos szabalyozasa, dokumentalasa az utblagos ellenorzéshez.

6. feladat:

Nemzetkozi szinten elfogadott. Tanusithatova teszi a HACCP- t. A cégek szamara kevesebb terhet jelent.
Hatékonyabba teszi az élelmiszerlanc szerepldinek az egyiittmiikodését. Tartalmazza az ISO 9001 szabvany
kovetelményeinek legfontosabb részét, tehat egyidejlileg ad bizonyossagot a vezetési, élelmiszerbiztonsagi,

HACCEP felkésziiltségrol, illetve gyakorlatrol. JOl integralhaté mas iranyitasi rendszerekbe.

7. feladat:

1. Veszélyelemzés végzése. 2. A Kritikus Szabalyozasi Pontok (CCP) meghatdrozasa. 3. A kritikus
hatarértékek megallapitasa. 4. A CCP szabalyozasat feliigyelé rendszer felallitasa. 5. Azon helyesbitd
tevékenység meghatarozasa, melyet akkor kell elvégezni, ha a feliigyelet azt jelzi, hogy egy adott CCP nem all

szabalyozas alatt
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6. Az igazolasra szolgalo eljarasok megallapitasa, annak megerGsitésére, hogy a HACCP- rendszer hatékonyan
mikodik. 7. Olyan dokumentacié 1étrehozasa, amely tartalmazza ezen alapelvekhez és alkalmazasukhoz tartozo

minden eljarast és nyilvantartast.
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FELISMERI A VESZELYFORRASOKAT ES MEGHATAROZZA A

KRITIKUS SZABALYOZASI PONTOKAT

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Az élelmiszeriparban szamos mikroorganizmus hasznos tevékenységét alkalmazzak egyes
élelmiszerek el6allitdsanal. llyen pl. a tejsav baktérium, ecetsav baktérium, nemes-penész,
élesztégombak. A hasznos mikroorganizmusok mellet élnek a Foldon olyanok is, amelyek
komoly veszélyt jelentenek az emberek szdmdra. Gyakran eléfordul, hogy jelentés kart
okoznak, amelyeknek egészségiigyi és gazdasagi szempontbdél is  egyardnt sllyos
kovetkezményei lehetnek. Az élelmiszerek, ételek romlasa elleni. védekezés kidolgozott
hatékony médszereken (HACCP) és a tartOsitasi eljardsokon alapszik. Fontos eldirdasok
rendelkeznek az élelmiszer- kereskedelemben és<@a vendéglatoiparban dolgozok személyi
higiénidjarol, az egységek tisztasagarol, a termelési folyamatokrél. A megel6zé intézkedések
alapvetd célja, hogy az élelmiszerek, ételek minden. estben tisztan és fert6zetlen allapotban
keriljenek a vendég asztalara.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A FOGYASZTOK +.SZAMARA EGESZSEGUGYlI KOCKAZATOT JELENTO
ELELMISZER- EREDETU VESZELYEK

Az élelmiszer- biztonsdgi helyzet romlasanak okai:

Uj mikroorganizmusok megjelenése,

régi korokozok megvaltozasa,

a lakossdg immunallapotanak romldasa,

technolégidk megvaltozasa,

a nemzetkozi élelmiszerkereskedelem és turizmus elterjedése,
a kornyezet elszennyezédése,

a globalis kornyezeti valtozasok.

Az élelmiszer eredetli veszélyek harom csoportba sorolhatok:
- biolégiai/mikrobioldgiai,

- kémiai,

- és fizikai veszélyekre.
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A leggyakrabban el6fordulé élelmiszer eredetlii veszélyek a vendéglatasban és
kozétkeztetésben a kovetkezdk:
Bioldgiai /mikrobiolégiai Kémiai Fizikai

Salmonella sp.

Mérgez6 gombak toxinjai

Fémdarabok, szilankok

Campylobacter sp.

Mérgez6 gyommagvak toxinjai

Uvegdarabok, szilankok

Kérokozé E. coli sp.

Egyéb természetes vegyi anyagok
pl. cidnhidrogén

Fa szalkak

Yersinia entercolitica

No6vényvédSszer maradvany

Mlianyag szilankok

Shigella sp.

Rovar és ragcsaloéirtészer
maradvany

Lepattogzott festék darabok és
zomancszilankok

Listeria

Hormonok és hozamfokozok
maradvanyai

Lepattogzott csempe és.egyéb
burkolatdarabok

Bacilus cereus

Allat gyégyészati készitmények
maradvanyai

Kédarabok

Staphilococcus aureus

Nehézfém szennyezés

Zsineg és egyéb anyag szalkak

Kérokozo clostridiumok

Adalékanyagok, szinezékek

Csomagol6anyag maradvanyok

Kérokozé vibridk

Sités, grillezés soran keletkez6
vegyi anyagok

Csontszilank

Hepatitis A virus

Elelmiszerek romlasa soran
keletkezé vegyi anyagok

Allati sz6rszalak

Calicivirus

Tisztito és fertétlenitGszer
maradvany

Toll as tolltokmaradvanyok

Trichinella spiralis és egyéb
éléskédok

Gépzsir és egyéb kendanyagok

Tojashéj

Toxint termelS mikroszkopikus
gombak

Fogyasztasra alkalmatlan névényi
részek

Prion a kergemarha kor okozéja

Az élelmiszerekkel foglalkozé
személyektdl szarmazoé idegen
anyagok

Mikroba, toxin jelenlét

Takaritoeszk6z6kbdl szarmazod
serték

Mikroba szaporodas

Rovarok és ragcsalék maradvanyai

Mikrobaval fert6z6dés

Radioaktiv anyagok

Mikroba talélése

GMO termékek-genetikailag
modositott élelmiszerek

1. tdbldzat: Elelmiszer eredetd veszélyek
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1. Bioldgiai/ mikrobiologiai veszélyek:

Elelmiszer biztonsagi szempontbél a legjelentésebb veszélynek a mikrobioldgiai veszélyek
szamitanak.

Altalanos mikrobiolégiai ismeretek:

A mikroorganizmusok pici szabad szemmel nem lathaté szervezetek, csak mikroszképpal
tanulmanyozhatéak. A mikroszervezetek tevékenységével a mikrobiologia foglalkozik. A
mikroorganizmusok tevékenységét az ember mar igen régen felhasznalta pl. a.sumérok és
az 6egyiptomiak ismerték a sérgyartast, a gorogok és rémaiak a bor és kenyérgyartast; ezek
az élesztégombak felhasznalasaval készilnek. 1590-ben Janssen Janos és“Zakarias
felfedezték a mikroszképot, ami nagy el6rehaladast jelentett a mikroorganizmusok
tanulmanyozasaban. A 19. szazad masodik felében nagy elérehaladas tortént a
mikrobioldgia teriiletén Louis Pasteur munkassaganak koszonhetéen. Tanulmanyozta a bor,
sor, ecet rendellenes elvaltozasait, vizsgdlatai soran magyarazatot adott az erjedés
folyamatanak. Kidolgozta az élelmiszereknél a ma is“haszndlt pasztérozési eljarast.
Megalapitéja az orvosi és allatorvosi mikrobiol6gidnak. Megadllapitotta, hogy a fert6zések
mikrobiolégiai eredetliek. Sikeres véddoltast készitett a veszettség gydgyitdsara. A
mikrobiolégia masik fontos képvisel6je Robert Kooch aki felfedezte a tuberkolézis
(gimdékor) és a kolera baktériumat. Emlitésre ' mélté a munkassaga Flemingnek aki, 1929-
ben felfedezte a penicillint. A magyar mikrobiolégusok kéziil legismertebbek:

- Fodor Jozsef, aki els6ként ismerte fel avér baktériumolé hatasat.

- Hégyes Endre modositotta a vesztség elleni véddoltast.

- Semmelweis Ignac megallapitotta, hogy a gyermekagyi lazat a boncoléorvosok kezével
atvitt fert6zés okozza, és a fertézés megelézhetd, ha az orvosok klérmésszel lemossak a
keziiket. igy a gyermekagyi l1az okozta haldlozas szamat 25-30%-rdl 1% ala csékkent.

Eelmiszeripari szempontbdl a legfontosabb mikroorganizmusok a kévetkezék:

e Virusok,
e Baktériumok,
e Es mikroszkopikus gombak (penész és éleszté gombak)

A virusok:

A virusok ‘kisméretiiek, egyszerd felépitéslek. Sejtes szerkezettel nem rendelkeznek egy
nagy fehérjemolekuldnak tekinthet6k. Sajat anyag és energia cseréjilk nincs csak mas
sejtben, az ugynevezett gazdasejtben tudnak létezni abszollt parazitak.

Két jél elkulonilt megjelenési formajuk van:

- A sejten kivili fert6z6képes nem szaporodé virus a virion,
- A gazdasejtben szaporodé vegetativ virus.
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A gazdasejtbe bekerild virus tobb szaz virus részecskét (virion) hoz létre. A gazdasejtbdl
annak elpusztitasaval, feloldasaval kerilnek ki és megfert6zhetnek mas sejteket is. A virusok
kilsé hatasokkal szemben ellendlléak de bizonyos fertétlenitészerekre érzékenyek pl. klér
és jodvegyiletekre. A virusok névényi allati és emberi szervezetben elszaporodva kiilénb6z6
betegségeket okoznak. Allatoknal a szaj és koromfajast, veszettséget, embernél az
influenzat, kanyarét, himlét, fert6z6 majgyulladast és korunk egyik legveszedelmesebb
betegségét az AIDS-t is virus okozza.

1. dbra. Hepatitis A virus?

A virusok nem szaporodnak élelmiszerekben ‘de; terjedhetnek az élelmiszerek datjan. A
személyi és kornyezeti higiénia eléirasainak betartdsaval, véddoltasokkal és a szervezet
ellendllé képességének fokozasaval megakadalyozhaté a virusfert6zés.

Baktériumok:

A Dbaktériumok altaldban egysejtli, egyszeri felépitési, klorofilt nem tartalmazé él6
szervezetek. Kettéosztédassal és hasadassal szaporodnak. Megkiilonboztetiink goémb,
palcika, és gorbultalakd baktériumokat.

Kedvezdtlen  korilmények hatdsara megvaltozik a baktériumok alakja és nagysaga.
Nagytobbségiik 6nallé mozgdasra képtelen a kornyezet erdinek hatasara passzivan haladnak
tova. Csak egyes fajoknal figyelheté meg fehérjékbdl allé csillangok és ostorok, amelyeknek
a segitségével gyors elmozdulasra képesek.

A baktériumok felépitése igen egyszerl citoplazmabdl és sejtmagbdl all, sejtjeiknek
legnagyobb része 75-85%-ban viz a fennmaradé rész féként fehérje.

3 Forras: www.gate2biotech.com
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A baktériumok nagyon érzékenyek a kornyezeti hatasokra ezért egyes fajoknal a sejtfalon
kivill egy védéképzédmény alakul ki, ilyen a tok, ami megvédi a kiszaradastél és egyes
fertotlenité szerekkel szemben. A masik védéberendezés a spéra, amely a sejten beliil alakul
ki az endospora. A spérdk nem mutatnak életjelenséget de, a legmostohabb
életkorilmények kozott is megtartjdk életképességiiket akar évtizedekig is. Ha az
életkorilmények ismét kedvez6en alakulnak a sporakbél szinte 6rak alatt Gjra életképes sejt,
bontakozik ki. Elelmiszeripari és ételkészitési szempontbdl a spérak ellendlld képessége
nem kedvezé mivel megneheziti a baktériumok karos tevékenysége elleni védekezést.

2. dbra.: Baktériumok?

Veszélyes betegséget okozé baktériumok pl. hastifusz, vérhas, tetanusz és van szamos
olyan faj, ami ételmérgezést, ételromlast  okoznak. Az élelmiszeriparban szdmos
baktériumfajt alkalmaznak az egyes élelmiszerek és italok készitéséhez pl. tejsav, ecetsav-
baktérium.

Mikroszkopikus gombak:

A gombak a baktériumoknal fejlettebb valtozatos felépitésii szervezetek.

Egysejtliek vagy. sajatos telepeket alkotnak klorofilt, nem tartalmaznak, sejtmaggal
rendelkeznek, és sporakkal szaporodnak. Ondllé helyvaltoztatisra nem képesek. Vizben
kevés fajuk €l.

A mikroszkopikus gombdak koziil az élelmiszeriparban fontosak az:

- élesztd,
- és penészgombak.

4 Forras: www.adapter.hu
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Az élesztégombdk a baktériumoknal nagyobb méretli, valtozatos alaku és felépitésii
sarjadzassal szaporodo6 szervezetek. Sarjadzaskor a sejt feliiletén kidudorodas indul, meg
amely fokozatosan nd, eléri az anyasejt nagysagat a sejtmag, kettéosztédik az egyik az
anyasejtben, marad a masik a lednysejtbe, vandorol. Ezutan a két sejt vagy elvalik vagy,
egyiitt maradnak és a tovabbi sarjadzas soran sarjlancot, vagy felszini telepek alakulnak ki.
A sarjadzas gyors folyamat 1-2 6ra alatt befejez6dik sok fajuk nélkiilozhetetlen az
élelmiszeriparban ilyen éleszték pl. a boréleszt6, sorélesztd.

3. dbra: Elesztégombdks

A penészgombak vagy fonalas gombak rendszerint.elhalt névényi és allati eredetli szerves
anyagokon élnek. Szaprofita életmddot élnek. Gazdagon burjanzanak el a megtamadott
anyagok feltletén micéliumot alkotva (penészszovedék). A penészek nagy karokat okoznak
az élelmiszeriparban. Legismertebbek a kannapenés;.indaspenész, fejespenész. Viszont
szamos penészfaj hasznos tevékenysége is ismert, mint pl. a nemespenész, ecsetpenész
sajtok és szaldmik gyartdsandl hasznaljak, a.sziirkepenész (Botrytis cinerea) a sz6l6bogydk
aszUsodasat segiti elé.

4. dbra.: Penészgombdk®

Barmely termék mikrobioldgiai allapota, mindsége az alabbi tényezéktdl fligg:

- afelhasznalasra keriil6 alap és nyersanyagok, a felhasznalt viz mikrobiolodgiai allapotatél,
- az ételkészitési technolégia jellege és szabdlyozottsagatél,
- az elkészités kornyezetének mikrobioldgiai allapotatél, tisztasagatol,

5 Forrds:www.vegafood.freeblog.hu

6 Forras: www.enfo.hu
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- az ételkészitésben résztvevé dolgozok egészségi allapotatol és személyi higiénéjétél. A
termékek ételek mikrobiolégiai tisztasaganak egyik donté tényezdje az ember.

Vannak  olyan mikroorganizmusok, amelyek k6zombosek, vannak  amelyek
nélkilozhetetlenek az emberi szervezet szamadra, lebontjdk a 0&sszetett egyébként
emészthetetlen szénhidratokat, vitaminokat allitanak el6. Viszont egyes mikroorganizmusok
karosak az emberi szervezet szamara. Karos hatasuk kétféle éppen nyilvanulhat meg:
- el6idézhetik az ételek, élelmiszerek romlasat,
- az emberek megbetegedését és halalat is okozhatjak.
A mikroorganizmusok élettevékenysége:
Elelmiszerbiztonsagi szempontbdl a mikroorganizmusok szaporoddsa és< méreganyag
termelése a legfontosabb az élettevékenységiik kozil.
Szaporodas:
A mikroorganizmusok szaporodasahoz kilonb6zé alapfeltételekre van. sziikség; amelyek
kozil a legfontosabbak:
- sziukséges tapanyag jelenléte,
- megfelel6 hémérséklet,
- viz jelenléte,
- megfelel6 mennyiségli oxigén,
- megfelel6 vegyhatas.
Tdpanyag jelenléte:.
Minden él6lény szamara az, létfontossagu életmiikodéshez tdpanyagra van sziiksége. A
mikroorganizmusok altalaban a magas viztartalmd sok fehérjét és szénhidratot tartalmazé
ételekben tudnak a legjobban szaporodni.
Megfelelo homérséklet:
A mikroorganizmusok élettevékenységéhez megfelel6 hémérsékletre van sziikség. Alacsony
hémérsékleten a mikrobdk élettevékenysége lelassul, majd megszinik. Viszont fagyasztas
soran nem pusztulnak el.
Megfeleld vegyhatds.
Vannak olyan korokozék; mint példaul a szalmonelldk nem, kedvelik a savanyu vegyhatast,
ez azért fontos,"mert a szalmonellozisok megel6zésének egyik médja a nyers tojasbol
készitett majonéz megfelel§ méretl savanyitdsa. A legtobb mikroorganizmus részére az
enyhén ligos kozeg a legmegfelelébb.
Ahhoz, hogy a fert6z6 betegségek fennmaradjanak és terjedjenek harom dologra, van
sziikség:
- fert6z6 forras, (élelmiszer, ember)
- a korokozo6 terjedését biztositéd korilmények,
- afert6zd betegséggel szemben fogékony ember.
Ahhoz, hogy elkeriiljuk ezeket, a megbetegedéseket, megel6z6 intézkedéseket kell
végezniink, amelyeknek célja, hogy az élelmiszerek és ételek minden esetben tisztan és
fert6zetlen allapotban keriiljenek a fogyasztékhoz. A mikroorganizmusok karos
tevékenysége alapjan megkiilonboztetiink:

e élelmiszer és ételmérgezést,

e élelmiszerromlast,

e és élelmiszerfert6zést.
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2. Etelmérgezés:

- Elelmiszermérgezés (ételmérgezés) szorosabb értelemben minden olyan
egészségkarosodas, amelyet élelmiszer, étel, ital elfogyasztasa kovetkeztében az ételben
lévé korokozék méreganyaga okozott. Az ételmérgezés kizardlag csak az ételt
kozvetlenil elfogyaszté személy egészségét veszélyeztetik. Az élelmiszerekben ezeknek
az artalmas anyagoknak a jelenlétére semmilyen érzékszervileg megfigyelheté elvaltozas
nem utal. Ezek a mikroorganizmusok és toxinjaik vagy a nyersanyaggal, vagy a
gondatlan kezelés és szakszer(tlen tarolas kovetkeztében keriilnek az élelmiszerekbe,
ételekbe. A méreganyagok egy része hdkezelés kovetkeztébe semlegesitédik mivel
h6érzékenyek, mas részik viszont a ho6kezelésnek és a szervezet fehérjebontd
enzimjeinek is ellenall és a bélcsatornaban felszivédva okoznak ételmérgezést sulyosabb
esetekben haldlt. A legismertebb baktériumos eredetli mérgezések, kozé tartézik a
kolbaszmérgezés (botulizmus), Clostridium perfingens, Bacilus cereus és Staphilococcus
aureus altal okozott ételmérgezés.

- A kolbdaszmérgezés a legveszélyesebb hazankban ritkdn fordul elé. Okozéi a spéras
talajbaktériumok, amelyek féldszennyezdédéssel jutnak az élelmiszerekbe, a kolbaszba,
fustolt, sézott husokba, diszndsajtba, hus és ételkonzervekben szaporodnak el.

e Tlnetei az étel elfogyasztasa utan 12-48 6ra mulva jelentkeznek,
hasi panaszokkal, hanyas . hasmenéssel kezddédik, majd
jelentkeznek az idegrendszeri tiinetek tdg merev pupilla, kettés
latas, beszéd, nyelészavar: A halal [égzésbénulas kovetkeztében all
be.

o Megel6zés. a  méreg. egyetlen kedvezé tulajdonsaga, hogy
héérzékeny, 10 perces hékezelés utdn hatdstalanna valik. A sertés
vagast megfeleld koriilmények kozott kell végezni be, kell tartani a
konzervalasi, tarolasi szabalyokat és kell6en forraljuk és sissik at
az ételeket.

- Clostridium perfingens. altal okozott ételmérgezés: ez a baktérium megtaldlhaté a
talajban, porban, felszini vizekben, az ember és allatok székletében. A kdrnyezetben a
spoéras formdja hosszu ideig életképes. A korokozé sporai tulélhetik a hékezelést. Parolt
hisok, vadas hus, pastétomok a betegség elSidézGi. De el6fordul zoldségételek,
hidegkonyhai készitmények fogyasztasat kovetben is.

e Tiinetei hasi gorcsok; hanyas és hanyinger. A tiinetek a fert6zott
étel elfogyasztasa utan 6-12 oraval jelentkezik. Egy nap utan
fokozatosan elmulnak a kellemetlen tiinetek.

e Megelézése: talajjal, béltartalommal valé szennyez6dés elkeriilése,
az ételek olyan hémérsékleten valé tarolasa, ami nem teszi
lehet6vé a baktériumok szaporodasat, valamint az ételkészitési
szabalyok betartasa.

- Bacillus cereus altal okozott ételmérgezés: a bacilus széles korben megtaldlhaté,
talajban, porban és innen keril az élelmiszerekbe. Megtaldlhaté a keményitében
zo6ldségek gyumolcsok feluletén, tejben és fliszerekben. Spérdi ellendllnak a
hékezelésnek. Az ételmérgezés tej, tojas és keményité tartalmu ételek fogyasztasa soran
fordul el6. A betegség két formaja ismert:
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1. Mérgezés (toxikus) formdaban:

2. Fert6zéses forma:

Tiinetek: hanyinger, hanyds, hasmenés a fert6zott étel
elfogyasztasa utan 1-5 6ran belil jelentkeznek.

Tiinetek: hasi fijdalom hasmenés jelentkezik 8-16 éra utan. A
betegség tlinetei gyorsan elmulnak.

Megel6zés: az élelmiszerek megfelel6 hémérsékleten valé tarolasa
és az ételkészitési szabalyok betartasa.

Staphylococcus aureus altal okozott ételmérgezés: ezek gennykelté baktériumok és nagyon
elterjedtek a természetben. Megtaldlhatd talajban, hulladékokban, az ember bdrén,
léggutaiban, bélcsatornaban. Az ember orr- garatiiregében, az emberek 20-30%-nal
kimutathaté. A bér gennyes elvaltozasaiban, nagy mennyiségben fordulnak eld, ezekbdl
kénnyen szétszérédnak a kornyezetben. Az élelmiszerekbe az emberrdl keriilnek bele
ezek a baktériumok. Ha a baktérium, kedvezd korilmények, kozé keril az ételekben 4-6
oran belil olyan mennyiségli méreganyag, képzddik, amely elegend6 az ételmérgezés
el6idézéséhez. H6kezeléssel nehezen hatdstalanithaté. Fagylaltmérgezésnek is nevezik.
Leggyakrabban disznésajt, hurka, tojasalapu ételek, tejtermékek fogyasztasa valtja ki.

Tiinetek: legfeljebb egy napig tartanak. Erés hanyds majd
hasmenés jelentkezik, halal csak-nagyon ritka esetben fordul el6
legyengilt szervezet esetében. altalaban a hanyas, és hasmenés
okozta kiszaradas miatt.

Megelozés: az élelmiszerekkel kapcsolatban [évé dolgozdk
semmiféle gennyesedéssel jaré6 betegségben ne szenvedjenek.
Kézsériilés esetén a sebet megfeleléen el kell latni a dolgoz6 csak a
sériilés begyégyulasa utan, dolgozhat. Ha kis sériilésrél van szé a
dolgozd sebellatds utan, dolgozhat jol zarédd gumiujj vagy
gumikesztyl allando viselése mellett.

Mikroszkopikus gombak.méreganyagai altal okozott ételmérgezések: a legveszélyesebb
méreganyagot termeld mikroszkopikus gombak az Aspergillus torzshéz tartéznak. Az elsé
tomeges allati megbetegedést fertézott takarmdannyal etetett allatokon észleltek. Ezek az
allati megbetegedések veszélyesek mivel a beteg allatok tojasaiban, tejében megtalalhaté a
méreganyag. Emberi megbetegedéseket alapvetéen a fert6zott olajos magvak, mint pl.
foldimogyord fogyasztasa is, okozhat. A megbetegedést a penészgomba altal termelt
aflatoxinnak nevezett méreganyag valtja ki. Er6s méreg majkarosité hatasa van és majrakot
is, okozhat."/A méreganyag nem hatastalanithaté6 semmilyen beavatkozassal.

3. Etelfert6zések:

Megelozés: az import termékek szigori ellenGrzése rendszeres
vizsgalata aflatoxin tartalomnak. A penészgombak szaporoddsanak
és a méregtermelésiik megakadalyozasa. Ennek a médja a
megfelel6 szdrazon tartds és Aatszell6ztetés. A fert6zott
élelmiszerbdl a benniik 1évé méreganyagok nem tavolithatoak el.
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Etelfert6zés esetében a szennyezett élelmiszer, étel, ivoviz kozvetitésével kiilonbozé
mikroorganizmusok kerilnek altalaban kis mennyiségben a fogyasztd szervezetébe és ott
elszaporodva a lappangasi id6 elteltével betegségeket, illetve jarvanyokat okozhatnak. A
korokozék altalaban fert6zott emberrdl, allatokrél, rovarok, ragcsalok révén, jutnak az
élelmiszerekbe, ételekbe. Az ételfert6zés masokra is tovabbterjedhet.

Szalmonellak okozta ételfert6zés:

A leggyakrabban el6fordulé baktériumok altal okozott ételfert6zés a szallmonellézis. A
legfontosabb fert6zési forras a fert6zott allatok, féleg a szarnyasok. A megbetegedések
donté tobbsége allati eredetii élelmiszerek kdzvetitésével terjed. Tobb mint 80%-a tojas és
tojasos étel, vagy baromfihus fogyasztasa soran kovetkezett be.

e Tlnetei: a baktériumokkal fert6zott étel elfogyasztasa utdn 8-48
6raval jelentkezik. Hanydassal, hasmenéssel, lazzal, és néhany nap
alatt lezajlik. A betegség gyodgyitadsahoz orvosi beavatkozas
szlikséges. Gyodgyulds utan a <beteg ' akar tébb hoénapon at
tiinetmentesen Gritheti a szalmonellakat széklet Gtjan.

o Megelbzése: oda kell figyelni  naz élelmiszerek megfeleld
hékezelésére. A készételeket legaldbb 600C felett kell tarolni vagy
3 oran tul tarolt ételeket a kiszolgdlas el6tt alaposan at, kell
forralni, stitni. A hidegen fogyaszthaté leveseket, krémeket 2 éran
belil 50C ald kell hiiteni és 0-50C kozott tarolni. WC hasznalat
utan alapos fertétlenit6szeres kézmosast kell végezni. Lehetdség
szerint ki kell valtani a nyers tyuktojas haszndlatat pasztérozott
tojaslére vagy tojasporra és iparilag el6allitott majonézre. Ha ez
nem. megoldhatd, akkor nagy figyelmet kell forditani a
tojasfelhasznalas szabdlyainak betartasara. A majonézt és a
tartarmartast megfelel6en savanyitani kell.

Campylobacter jejuni altal okozott ételfert6zés:

Allati eredetii élelmiszerek fert6z6désének a legfébb forrasa a fert6zott allatok béltartalma.
A korokozé leggyakrabban nyers szarnyas husokban mutathaté ki van, amikor egy
szallitmany. esetében 100%-os aranyban. A korokozé érzékeny a kornyezeti hatasokra pl.
hékezelés, kiszaradas, viszont a fagyasztott élelmiszerekben sokaig életben marad.

e Tiinetek: lappangdsi ideje 2-5 nap és altaldban hanyds, hasmenés,
laz jellemzi.
o Megelézés:  megfeleld hékezelés alkalmazasa  és az
utészennyezddés kizarasa.
Patogén E coli baktériumok 4ltal okozott ételfert6zés:
Ezek a baktériumok az allatok és emberek bélrendszerében allandéan eléfordulnak. Nagyon
ellendlléak és a kornyezetbe és az élelmiszerekbe is a béltartalommal keriilnek.
Kozvetit6 lehet a szennyezett viz is.
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e Tiinetek: a baktérium egyes tipusai hasmenéses megbetegedést
okoznak. De vannak, azonban olyan tipusok, amelyek a bélhuruton
kiviill sulyos vesekarosodassal és idegrendszeri tlunetekkel jaré
megbetegedést okoznak.

o Megelézés:  megfelel hékezelés  alkalmazasa és az
utészennyezdbdés kizarasa.

Yersinia entercolitica:

A baktérium kimutathaté allatok féleg sertés és a beteg emberek székletébdl. A-korokozo6
érzékeny a kilsé hatdsokra h(itészekrényben is szaporodni képes.

o Tiinetek: hasmenéssel jaré6 megbetegedés de el6fordulhatnak
influenza jellegd tiinetek és hasi nyirokcsomé gyulladas is.

o  Megel6zés. megfelel6 hékezelés, az elhizédé tarolasok kizarasa,
és a személyi higiénés eldirasok betartasa.

Shiggellak altal okozott ételfert6zések:

A shigelldk a vérhas korokozéi, kizardlag az emberi széklettel Griil és csak a széklet utjan,
terjed. Az élelmiszerekbe szennyvizzel  torténé ontozés vagy a személyi higiénés
rendszabdlyok megszegése miatt utdfert6zés utjan keriilnek be. A korokozé érzékeny a
kilsé hatdsokra.

o Tiinetek: lappangdsi id6 12- 48 éra. Jelentkezé tiinetek: hasmenés
(hig, nyalkas, véres széklet), hasi gorcsok, és ldz. A betegség
altalaban néhany napig tart.

o Megel6zés: a személyi higiénés szabdlyok betartdsa, a WC
haszndlata utan fertétlenit6szeres kézmosas.

Listeria monocytogenes:

A ‘baktérium kimutathaté az ember és az allatok székletébdl, hiigy nemi szervrendszerébdl.
Innen ered az allati eredetli élelmiszerek fert6z6dése is. A korokozé hékezeléssel
elpusztithatd, viszont 4 °C- on viszonylag jél szaporodik.

o Tiinetek: vérképelvaltozas, idegrendszeri tiinetek, valamint terhes
nék estében vetélést, korasziilést vagy halvasziiletést okozhat.

e  Megelézés: megfelel6 hékezelés alkalmazasa, az elhizédé tarolds
kizarasa és az utdszennyezddés elkeriilése.

Virusok altal okozott ételfert6zések:
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Az élelmiszerek a virusok terjesztésében csak passziv szerepet jatszik mivel a virusok az
élelmiszerekben nem képesek szaporodni és méreganyagot termelni.

Hepatitis A virus:

A virus a beteg ember székletével keriil a kornyezetbe. Az ételekbe, élelmiszerekbe vagy
azok feliletére fert6zott vizzel torténd 0ntdzés soran vagy a beteg ember kezérdl keriilhet.
Hékezelés sordn elpusztithaté. A fert6zés elsésorban nem kelléen megmosott nyers
zOldségek, gyumolcsok utjan keriilnek az ételekbe de, nagy jelentésége van a készételek
utofert6zésének is. A korokozo terjedhet még kontaktaton és fertdézott _ivéviz vagy
flirdbvizzel is.

e Tlinetek: lappangasi id6 15-50 nap. A betegség . legtobbszor
jellegtelen formaban zajlik sargasag nélkiil. Az 5.év alatti gyerekek
esetében ebben a formaban vagy tlihetmentesen zajlik le. A
fiatalok és feln6tte korében, jelentkezik a sargasag.

o  Megel6zés. a higiénés szabalyok betartasa.

Eléskodok altal okozott ételfertézések:

Szdmos féreg és véglény okozhat élelmiszerek utjan fert6zéseket. Legismertebbek a
trichinellozis és a galandférgesség.

Mindkét esetben a fert6zés nem kelléen hékezelt vagy pacolt hus fogyasztasa soran keriilhet
az emberi szervezetbe. A trichinell6zis esetében féleg vaddisznd, sertéshis a galandféreg
esetében a sertés és marhahis okozhatja a fert6zést. A fertézések kizarélag allatorvos altal
meg nem vizsgalt huasoktél szarmaznak. A galandférgesedés ritkdn egyedi esetek
formajaban fordul elé. Megelozés csak allatorvos altal megvizsgalt his fogyasztasa.

4. Kémiai veszélyek:

Kémiai veszélyek az élelmiszerekben, természetes formaban jelen levé az ételbe bekerilg,
illetve a technolégiai miiveletek soran kialakuld egészségre artalmas kémiai anyagokat
értjuk.

A kémiai veszélyek csoportositasa:

- Természetesen eléfordulo mérgek: mérgezé gombdak névények toxinjai.

A gombak kozil azokat tekintjik mérgezének, amelyek emberi megbetegedést idéznek elé.

A mérgezések a sajat szedésl, ajandékba kapott, vagy esetleg zugarustol nem szakember

altal bevizsgalt gombdk fogyasztasa okozza. A gombdak allergids reakcidkat is okozhatnak és

rovid idén beliil meg is, romolhatnak. Az egyéb mérgezé ndvények gondatlansagbdl

okozhatnak egyedi mérgezéseket f6leg a gyerekek korében pl. a tlztovis, madarbirs szines

termésének elfogyasztasa cianmérgezést okozhat.

- Kornyezet szennyezodeésbol szarmazo veszélyek. A kornyezetbe keriulé artalmas anyagok
az élelmiszer kozvetitésével bekerilhetnek az emberi szervezetbe. llyen példaul az 6lom,
higany, szénhidrogének.
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- Allattartds  sordn  alkalmazott anyagok maradvdnyai, hozamfokozd szerek,
allatgyégyszerek, hormonok. A nagyilizemi allattenyésztés lapjaiban megvaltoztatta az
allattenyésztés modjat. Ez azt eredményezte, hogy egyre tobb idegen anyag keriil az
allatok szervezetébe. A felhasznalt idegen anyagok fébb csoportjai:

o Oltdanyagok a jarvanyok ellen,

o Antibiotikumok a fert6zések megel6zésére és kezelésére,
o Hozamfokozé szerek,

o Eléskodok elleni szerek,

o Tisztitd és fertStlenité szerek.

Az allattartds soran alkalmazhaté szereket, adagolasi modjukat, a betartandd varakozasi
id6ket, a szermaradék mennyiségeket szigorian szabdlyozzak, és rendszeresen ellendrzik.

- Az elkészitési technologia sordn haszndlt adalékanyagok eltévesztése, tiladagolasa.

Adalékanyag minden olyan természetes, vagy mesterséges anyag, ami élelmiszerként
6nmagaban nem fogyasztanak, amelyet az élelmiszerhez szandékosan adnak hozza abbdél a
célbél, hogy érzékszervi, kémiai, fizikai és mikrobioldgiai tulajdonsagaikat kedvezdéen
befolyasoljik.

Adalék anyagok csoportjai:

o  Elelmiszerszinezékek;
o Avasodasgatlék,
o Tartdsitoszerek,
o Allomanyjavité és médosité anyagok,
o “lzfokozék, aromaanyagok,
o Edesitészerek,
o Habzasgatlok,
o Derit6anyagok,
o. Hajto és csomagolo gazok.
- Az elkészitési technologidk soran keletkezé karos anyagok akrilamid, poliaromas
szénhidrogén, aluminium, mlanyagok.
- Véletlen és szdndékos szennyezések az élelmiszer eléallitds és feldolgozas soran.

5. Fizikai.veszélyek:

Ezek a veszélyek a kdrnyezetbdl kozvetlenil a felhasznalt nyersanyag, élelmiszer 6sszetevé
utjan bekertlé, a gondatlanul végzett technolégiai feldolgozas soran keletkez6 fizikai
szennyez6dések, amelyek alkalmasak a fogyaszténal sériilést vagy egyéb kellemetlenséget
okozni.

A fizikai veszélyeket két nagy csoportra oszthatjuk.
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- Azok a veszélyek, amelyek sériiléseket pl. nyadlkahartya sériulést, fogtorést vagy egyéb
kellemetlenséget okoznak. llyen séruléseket el6idéz6é anyagok pl. kodarab, allati
szorszallak, toll és tokmaradvanyok, csontszilank, faszilank, tGvegdarab, lepattogzott
zomanc, festék, zsineg, csomagoléanyag maradvanyok, rovarok és ragcsalok
maradvanyai.

- Radioaktiv sugdrzdst kibocsdto anyagok. Kisérleti atomrobbantasok, és atomerémdu
balesetek kovetkeztében tobbféle sugarzé anyag kerilhet a légkorbe. Innen vagy
csapadékkal vagy, 6nmagukban lehullnak a foldre. A talajbél felszivodnak a névényekbe.
A novényeket az allatok megeszik és eljut kilonb6zé szervekbe és a tejben s,
kivalasztédhat. Az emberi szervezetbe allati eredet(i élelmiszerekkel és<novényekkel
juthat be a sugarzé anyag. A sugdrzbéanyag szennyezettség mértékét rendelet
szabalyozza.

TANULASIRANYITO

1. Erdeklédjon gyakorlati munkahelyén, alkalmazzak a HACCP rendszert? Ha igen kérje
meg gyakorlatvezetdjét, hogy nézzék at a HACCP dokumentaciéban az egység altal
kidolgozott kritikus szabdlyozdasi pontokat.

2. Készitsen vazlatot és hasonlitsa 6ssze padtarsa altal 6sszegylijtétt anyaggal.

3. Sorolja fel a munkafolyamatokat ahol-mikrobioldgiai, fizikai és kémiai veszélyekkel
taldlkozhat!

4. Hasonlitsa 6ssze az ‘Altaldnos. veszélyelemzés és fejezetet a Kritikus szabdalyozasi

pontok fejezettel milyen kapcsolatokat, talal? Jegyzeteljen a feladat végzése kdzben!

5. Erdeklédjon el6fordult-az adott egységben mikrobiolégiai fertézés vagy mérgezés?
Ha igen, hogyan sziintették meg ezeket?

6. Most mar konkrétam ismerve a veszélyek megel6zését gyakorlati munkaja soran irja
le egy nap alatt, hol alkalmazta és milyen formaban ezeket.

7. irja le miben valtozott munkaja a tananyag feldolgozasa utan! Valtoztatott-e valamit
tevékenysége soran? Mire figyel oda jobban? Nétt-e a felel6sség tudata a vendégekkel
szemben? Tudta-e, hogy munkadja ennyi veszélyt rejt?

8. irja 6ssze azokat a veszélyforrasokat, amelyek megfelel6 hékezeléssel
megel6zhetdek!

9. irja le azokat a higiénés szabalyokat, amelyek segitségével megelézhetSek az egyes
ételfert6zések és mérgezések!

10. Készitsen tadblazatot, amiben o0Osszefoglalja a leggyakrabban el6forduld
ételmérgezéseket és ételfert6zéseket!
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11. Az ételfert6zéseket, és mérgezéseket terjeszt6 élelmiszereknek van-e érzékszervi,
kilsé jelik amibél a vendég elbre tdjékozdédhatta ra varéd veszélyrol?
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| 1. feladat

Sorolja fel milyen okok miatt romlik az elemiszer-biztonsag helyzete!

2. feladat

Sorolja fel az élelmiszer veszélyek csoportjait!

3! feladat

Sorold fel. milyen baktériumok, okozhatnak élelmiszer-ételmérgezést!
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4, feladat

Melyik ételmérgezés a legveszélyesebb milyen baktérium okozza? Melyek a tiinetei? Hogyan
védekezhetiink ellene?

5. feladat

Egészitsd ki a kovetkezé mondatokat:

A kisméretliek, egyszerli felépitéstek. _____ . __ szerkezettel nem
rendelkeznek egy nagy tekintheték. Sajat anyag és energia
cseréjik nincs csak mas , az Ugynevezett tudnak

létezni abszolut

A altaldban egysejtl, egyszerl felépitésd, nem
tartalmazé él6 szervezetek. és szaporodnak.
Megkilonboztetiink , , és alaku

A gombak egysejtliek vagy sajatos telepeket alkotnak , hem tartalmaznak,
rendelkeznek, és szaporodnak. Onallé
nem képesek: Vizben fajuk él.

6. feladat

Mitél figg a termékek mikrobioldgiai allapota és mindsége?
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| 7. feladat

Felelj a kovetkezé kérdésekre!

1. Mi a kiilonbség az ételfert6zés és ételmérgezés kdzott?

2. Melyek a gennykelté baktériumok?

3. A mikroorganizmusok szaporodasahoz milyen alapfeltételek sziikségesek?

4. Mi a vérhas okozdja?

5. Melyik a leggyakrabban el6fordulé ételfert6zés? Jellemezd!

6. Mit tudsz a hepatitis A virusrél?
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7. Mit ért kémiai veszély alatt?

Q

8. Milyem kémiai veszélyeket ismer?

9. Mit ért fizikai

10. Sorolja fel a fizikai veszélyeket!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

- Uj mikroorganizmusok megjelenése,

- régi korokozok megvaltozasa,

- alakossag immunallapotanak romlasa,

- technoldgidk megvaltozasa,

- anemzetkozi élelmiszerkereskedelem és turizmus elterjedése,
- akornyezet elszennyezddése,

- aglobalis kérnyezeti valtozasok.

2. feladat

- bioldgiai/mikrobioldgiai,
- kémiai,
- és fizikai veszélyekre.

| 3. feladat

Sporas talajbaktérium, Clostridium perfingens, Bacillus cereus, Staphilococcus aureus.

| 4. feladat

A shigellak a vérhas okoz6i.

| 5. feladat

A virusok kisméretiiek, egyszeri felépitésliek. Sejtes szerkezettel nem rendelkeznek egy
nagy fehérjemolekuldnak tekinthet6k. Sajat anyag és energia cseréjilk nincs csak mas
sejtben, az Ugynevezett gazdasejtben tudnak Iétezni abszollt parazitak.

A baktériumok altaldban egysejtli, egyszeri felépitési, klorofilt nem tartalmazé é16
szervezetek. Kettéosztédassal és hasadassal szaporodnak. Megkilonboztetiink gdmb,
palcika, és goérbiilt alaku baktériumokat.

A mikroszkopikus gombak egysejtliek vagy sajatos telepeket alkotnak klorofilt, nem
tartalmaznak, sejtmaggal rendelkeznek, és spérakkal szaporodnak. Onallé helyvaltoztatasra
nem képesek. Vizben kevés fajuk él.
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6. feladat

A virus a beteg ember székletével keriil a kornyezetbe. Az ételekbe, élelmiszerekbe vagy
azok feltletére fert6zott vizzel torténd Ontdzés soran vagy a beteg ember kezérdl keriilhet.
Hékezelés soran elpusztithaté. A fert6zés elsésorban nem kelléen megmosott nyers
zoldségek, gyumolcsok utjan keriilnek az ételekbe de, nagy jelent6sége van a készételek
utofert6zésének is. A korokozo terjedhet még kontaktaton és fertézott ivéviz vagy
flirdbvizzel is.

- Tlnetek: lappangasi id6 15-50 nap. A betegség legtobbszor jellegtelen formaban zajlik
sargasag nélkil. Az 5 év alatti gyerekek esetében ebben a formaban vagy tlinetmentesen
zajlik le. A fiatalok és felné6tte korében, jelentkezik a sargasag.

- Megelozés: a higiénés szabalyok betartasa.

7. feladat

1. Az ételmérgezés nem terjed emberrél emberre az-ételfert6zés igen.

2. A Staphilococcus aureus.

w

. A mikroorganizmusok szaporoddsahoz sziikséges:

- tapanyag jelenléte,

- megfelel6 hémérséklet,

- viz jelenléte,

- megfelel6 mennyiségloxigén,
- megfelel6 vegyhatas.

4. A Shigellak.

5. A leggyakrabban el6forduld baktériumok altal okozott ételferté6zés a szallmonellézis. A
legfontosabb fertézési forrds a fertézott allatok, féleg a szdrnyasok. A megbetegedések
donté tobbsége allati eredetil élelmiszerek kdzvetitésével terjed. Tobb mint 80%-a tojas és
tojasos étel, vagy baromfihus fogyasztasa soran kovetkezett be.

- Tiinetei: a baktériumokkal fert6zott étel elfogyasztdsa utdn 8-48 érdval jelentkezik.
Hanyassal, hasmenéssel, 1dzzal, és néhdny nap alatt lezajlik. A betegség gydgyitdsdhoz
orvosi beavatkozds szilikséges. Gyégyulas utan a beteg akar toébb hodnapon at
tlinetmentesen Uritheti a szalmonelldkat széklet utjan.
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-  Megelozése: oda kell figyelni az élelmiszerek megfelel6 hékezelésére. A készételeket
legalabb 600C felett kell tarolni vagy 3 6ran tul tarolt ételeket a kiszolgalas el6tt
alaposan at, kell forralni, siitni. A hidegen fogyaszthaté leveseket, krémeket 2 éran belil
50C ala kell htiteni és 0-50C kozott tarolni. WC hasznalat utan alapos fertétlenitészeres
kézmosast kell végezni. Lehetéség szerint ki kell valtani a nyers tyuktojas haszndlatat
pasztérozott tojaslére vagy tojasporra és iparilag eléallitott majonézre. Ha ez nem
megoldhatd, akkor nagy figyelmet kell forditani a tojasfelhaszndlas szabalyainak
betartasara. A majonézt és a tartarmartast megfelel6en savanyitani kell.

6. A virus a beteg ember székletével keril a kdrnyezetbe. Az ételekbe, éleimiszerekbe vagy
azok feliletére fert6zott vizzel to6rténd 6ntdzés sordn vagy a beteg ember kezérdl keriilhet.
Hékezelés soran elpusztithaté. A fert6zés elsésorban nem kelléen megmosott nyers
zoldségek, gyuimolcsok utjan keriilnek az ételekbe de, nagy jelentésége van a készételek
utofert6zésének is. A korokozo terjedhet még kontaktuton és fertdézétt. ivéviz vagy
flirdbvizzel is.

- Tlnetek: lappangasi id6 15-50 nap. A betegség legtobbszér jellegtelen formaban zajlik
sargasag nélkil. Az 5 év alatti gyerekek esetében ebben.a formaban vagy tiinetmentesen
zajlik le. A fiatalok és felnGtte korében, jelentkezik a sargasag.

- Megelozés: a higiénés szabalyok betartasa.

7. Kémiai veszélyek az élelmiszerekben, természetes formaban jelen lev6 az ételbe bekeriilé,
illetve a technoldgiai miveletek sordn kialakuld® egészségre dartalmas kémiai anyagokat
értjiuk.

8. Természetesen eldfordulo mérgek: mérgez6é gombdak ndévények toxinjai.
Kornyezet szennyezodésbol szdrmazo veszélyek.

Allattartds sordn alkalmazott anyagok maradvdnyai.

Az elkészitési technologia sordn haszndlt adalékanyagok eltévesztése, tuladagolasa.
Az elkészitési technologidk soran keletkez6 karos anyagok.

9. Ezek a veszélyek a kornyezetbdl kozvetlenil a felhasznalt nyersanyag, élelmiszer
O0sszetevé utjan bekerild, a gondatlanul végzett technoldgiai feldolgozas soran keletkezé
fizikai »szennyezédések, amelyek alkalmasak a fogyasztonal sériilést vagy egyéb
kellemetlenséget okozni.

10. Azok a veszélyek, amelyek sériiléseket pl. nyalkahartya sérilést, fogtorést vagy egyéb
kellemetlenséget okoznak. llyen sériiléseket el6idéz6 anyagok pl. kédarab, allati szérszallak,
toll és tokmaradvanyok, csontszilank, faszildnk, livegdarab, lepattogzott zomanc, festék,
zsineg, csomagoldéanyag maradvanyok, rovarok és ragcsalok maradvanyai.

40



A HACCP ELELMISZERBIZTONSAGI RENDSZER FOGALMA ALAPELVEI

Radioaktiv sugdrzdst kibocsdto anyagok. Kisérleti atomrobbantasok, és atomerémi
balesetek kovetkeztében tobbféle sugarzé anyag keriilhet a légkorbe. Innen vagy
csapadékkal vagy, 6nmagukban lehullnak a foldre. A talajbél felszivodnak a novényekbe. A
novényeket az allatok megeszik és eljut kiillonbozdé szervekbe és a tejben is, kivalasztédhat.
Az emberi szervezetbe dllati eredet(i élelmiszerekkel és novényekkel juthat be a sugarzé
anyag. A sugarzoanyag szennyezettség mértékét rendelet szabdlyozza.
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