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AZ ELELMISZERBIZTONSAG ELERESE
A GLOBALIZALT BAROMFIIPARBAN

A baromfiipar jellemzdje, hogy a hus
és a tojas termelési lanca egymassal
kdlcsonds dsszefliggésben van (1.
abra). A ketféle termelési 1anc ellen-
orzeset ezért centralizaini sziksé-
ges. Tovaobi problema, hogy mésg
az integralt véllalatok Is igényelnek
néha kilsé oeszallitdkat, vagy a na-
poscsibe, vagy a takarmany, vagy a
termelés vonatkozasaoan. Vildgos,
hogy azoknak a baromfifeldolgozo
vallalatoknak, amelyek a harmadik vi-
lagbol szarmazo baromfihust imoor-
talnak, kdzvetlen ellendrzést kell be-
iktatniuk a termelési lanchba.

A kockazat-kezeles
stratégiai

Tagabb ertelemben a kockazat-keze-

lésnek hadrom f& megoldasat kulon-

odztetjik meg:

o J6 Gyartasi Gyakorlat (Good Manu-
facturing Practice, GMP)

® Min&ség Alkalmazasi rendszerek
(Quality Management, QM)

o Kockazat Elemzés Kritikus Ellendr-
z¢ési Pontja (Hazard Analysis Criti-
cal Control Point, HACCP)

A GMP és a QM

A GMP rendszerint a gyakorlati leiras-
Bal ("kezikdnyv” a gyartasi technoldgia
leirasaval) dll, amely az elvégzendd

feladlatok részleteit, valamint az eléren-
dé teliesitmény-celokat tartalmazza.
Egyes esetektben a GMP gyartasi tech-
nolégiat nemzeti szinten allapitottak
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meg, egy specifikus ipari eljarasra, pl. a
holland takarmanygyartas kévetelme-
nyei szerint. Vildgos, hogy a

GMP  hasznos eszkdz

0a, amely példaul a meghatarozott
détartamra vonatkozd fézési hé-
mérseéklet (kritikus hatarértékek)

™ . lekintetében jelentkezik, az
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egy olyan ipar szamara, . e ¢élelmiszerbiztonsdg meg-
amely sck beszallto- -~ *\ sertesét okozza.
val dolgozik, és a ké- § . \: Ha a HACCP terv meg-
z0s mindségi normak | oy szlinteti, vagy legaldbbis
<ialakitasa fele tart. ‘335'_@)' : az elfogadhatod  szintre
A QM rendszerek egyre . csOkkenti  a  mikrobidlis

inkdblo az egyes vallalatok azon
kévetelményeire koncentralnak, ame-
ek a termék fogyasztdinak igenyeit
helyezik elétérbe. A QM rendszereket
széles kéroen elfogadtak az élelmi-
szeriparban, és azok a teljes termelési
rendszer, illetve a termelési eljarasok el-
lendrzésére hatékony eszkdznek oizo-
nyultak. Mind @ GMP, mind a QM rend-
szerek azon az alapon hatnak, hogy ha
az adott feladatokat a technoldgia vagy
a jol mikods eljgrasck szerint végzik,
az élelmiszerbiztonsagi kockazat csék-
kenni fog. A gyartas kdzbeni ellendr-
zések nagy jelentésegliek, mert ha csak
a vegtermék tesztelésere hagyatko-
zunk, az azt jelenti, hogy sok esetten
az élelmiszert mar elfogyasztottak, mire
a bajt meghatarozzak.

A HACCP

A legutébbi idékis a HACCP csak a
gyartas folyamatara és a vegsé fel-
dolgozasra korldtozédott. A HACCP
folyamatellenérzé rendszer, amely
az elelmiszer-biztonsagi rendszer
hibainak megel&zésére koncentral.
Pontosan azt kérdezi: “Mik a kocka-
zatok?”, “Mi mehet rosszul a rend-
szerben?” és “Milyen ellenérzéseket
kell elvégeznink, hogy megel&zzik
a keletkezé problemakat?”. Terme-
szetesen a veégtermeket is ellendrizni
kell, de emellett a feldolgozasi lanc
odrmely kritikus szakaszat is! A rend-
szer tehat rugalmas, és valtoztataso-
kat igényel a feldolgozasi folyamat
kilonbdzé stadiumaiban jelentkezé
lehetseges hibak jellege szerint. Ezek
kozé tartoznak példaul a bakterialis
szennyezd&dések. Barmely olyan hi-

szennyezettseg szintjét a termelési
lanc korai stadiumaiban, akkor a
lehetséges keresztfertézédesek —
példaul a feldolgozatlan hisbol
vagy a tojasbdl készilt majonézbdl
ereddk a hazi hitdszekrényben —
ugyancsak csékkenni fognak.
Szorosan egylttmikodve Anglia ve-
zetd szupermarket-naldzataval, az
Elelmiszer és Mezdégazdasagi Ta-
nadcsadd  Szolgalatok (Food and
Agriculture  Consultancy  Services,
FACS) Uttord szerepet vaéllaltak a
HACCP bevezetésénél Anglidban,
valamint Eurdpa és Azsia egyes or-
szagailban. A FACS felismerte a
HACCP programon belll a Salmo-
nella vizsgalatok korlatait és

az elsé volt, amely beve- —
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zette a mennyiségi Kriti-
kus hatarok fogalmét az
enterobakteriumok vo-
natkozasaban.

Kockazat-ellenérzés

Azon kivill, hogy a HACCP médszert a
feldolgozasi lanc minden szakaszara
ki kell terjeszteni, a FACS javaslata sze-
rint a HACCPt a tenyeszté gazdasa-
gokban, a keltets Uzemekloen és takar-
manykeverdkoen is alkalmazni kell.
Specidlis programaok alinak rendelke-
zésre a Salmonella-ellendrzésben.
Figyelembe kell venni, hogy minél
elérebb kerdl a termék a feldolgoza-
si lancban, annal inkdcb né a fertd-
zesi veszely nagysaga.

A baromfi feldolgozédsa sordn a le-
hetséges veszélyek lehetnek fizi-

kaiak, mint pl. az idegen testek (Uveg
¢és fem) vagy kémiaiak, mint pl. az an-
tibiotikumok, maradvany-anyagok
(peszticidek, fertétlenitdk, nehez-
femek, kldrozott bifenilek PCB-k), ¢s
vagy biologiai
szennyezok. Utdbbiak kdzul az el-
sédleges veszévt jelenleg a Salmo-
nella, a Campylobacter, az Esche-
richia coli és a Listeria monocito-
genes fajok jelentik. Csak 1999-0en,
az Eurdpai Unidban a Salmonellak
166.000 ¢telmérgezeést okoztak,
amelyek kozul ko, 200 elhaldlozassal
vegz&dott, Campylobacteriumok: al-
tal okozott ételmérgezésrél pedig
197.000 esetben szédmoltak be.

Az elmult években a HACCP-t széles
koéroen alkalmaztdk az élelmiszer-

a mikotoxinok,

iparcan és kereskedelemoen, kild-
nésen a szupermarketekboen, ahol az
nélklldzhetetlen. A FACS biztositja
azt is, hogy a HACCP rendszer éllan-
ddan, a felmerlls szikségleteknek
mesfeleléen felllvizsgalatra kerlljon.
Szlkséges tovablod, hogy a mikadd
eljardsok és munkalgyi elSirasok do-
kumentacicja, amit az ISO oly
*,i hatékonyan biztosit, a GMP
/ (‘ j elvek szerint tortenjen.

El kell fogadnunk, hogy a
XX|. szdzadban a fo-
gyasztokat egyre inkabb
foglalkoztatja az ¢lelmisze-
rek min&sége, kulsé megjelené-
se, ize, tplaldértéke és etikai értéke.
A vasarlok elvarjak tovablod, hogy az
¢lelmiszer-alapanyag termelése és
feldolgozasa a jo tenyésztéi gyakor-
lat szerint térténjen, az 4llatvedelem
(animal welfare) és a kornyezetterhe-
lés csokkentésének nagyobb figye-
lembevételével. Vildgos informaciot
varnak a termékrél, annak eredetérdl,
maédszerekrdl, hogy
elddnthessek, melyik termeket vasa-
roljak mes.

a termelési
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