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A globalizáció forradalmasította a baromfiipart, amely azzal
a következménnyel is járt, hogya feldolgozás terén egy-
re több vállalat a világ legolcsóbb régióit keresi. Ennek
a "színjátéknak" az igazi vesztes ei a magasabb költ-
séggel dolgozó régiók, így Európa és Japán.
A baromfihús egyre növekvő forgalmának gátja lehet
az élelmiszerbiztonság által támasztott egyre maga-
sabb követelmények teljesftése. Az elmúlt időszakban
ugyan a baromfiiparban szerencsére nem kellett számolni olyan
katasztrófákka!. mint a BSE és a száj- és körömfájás, de ez a kedvező
helyzet egyik napról a másikra meg változhat.

A baromfiipar jellemzője, hogya hús

és a tojás termelési lánca egymással

kölcsönös összefüggésben van (1.
ábra). A kétféle termelési lánc ellen-

őrzését ezért centralizálni szüksé-
ges. További probléma, hogy még

az integrált vállalatok is igényelnek

néha külső beszállítókat, vagy a na-

poscsibe, vagy a takarmány, vagy a

termelés vonatkozásában. Világos,
hogy azoknak a baromfifeldolgozó

vállalatoknak, amelyek a harmadik vi-

lágból származó baromfihúst impor-

tálnak, közvetlen ellenőrzést kell be-

iktatniuk a termelési láncba.

A kockázat-kezelés
stratégiái

Tágabb értelemben a kockázat-keze-

lésnek három fő megoldását külön-

böztetjük meg:

. Jó Gyártási Gyakorlat (Good Manu-

facturing Practice, GMP)

. Minőség Alkalmazási rendszerek

(Quality Management, QM)
. Kockázat Elemzés Kritikus Ellenőr-

zési Pon~a (Hazard Analysis Criti-

cai Control Point, HACCP)
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A GMP és a QM

A GMP rendszerint a gyakorlati leírás-

ból ("kézikönyv" a gyártási technológia

leírásával) áll, amely az elvégzendő

feladatok részleteit, valamint az eléren-

dő teljesítmény-célokat tartalmazza.

Egyes esetekben a GMP gyártási tech-

nológiát nemzeti szinten állapították

1.ábra A baromfihús és a tojás termelési láncának
összefüggései
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meg, egy specifikus ipari eljárásra, pl. a ba, amely például a meghatározott
holland takarmánygyártás követelmé- időtartamra vonatkozó főzési hő-
nyei szerint. Világos, hogy a..! (Y "'"'-.,.

mérséklet (kritikus határértékek)
GMP hasznos eszköz) )...~~ tekintetében jelentkezik, az
egy olyan ipar számára, (l.. Y " élelmiszerbiztonság meg-
amely sok beszállító-

."'" ~.. ~ ~ sértését okozza.

~~s d~~~:~~ié~~r~~-k ;-~ ..~~.~. ...W. s~~n~et~~~~: ~:;Iá:~~~
kialakítása felé tart. ,J335,-~' ..~.'" az elfogadható szintre

A QM rendszerek egyre"""
. . csökkenti a mikrobiális

inkább az egyes vállalatok azon szennyezettség szin~ét a termelési

követelményeire koncentrálnak, ame- lánc korai stádiumaiban, akkor a

Iyek a termék fogyasztóinak igényeit lehetséges keresztfertőződések -

helyezik előtérbe. A QM rendszereket például a feldolgozatlan húsból

széles körben elfogadták az élelmi- vagy a tojásból készült majonézből
szeriparban, és azok a teljes termelési eredők a házi hűtőszekrényben -

rendszer, illetve a termelési eljárások el- ugyancsak csökkenni fognak.

lenőrzésére hatékony eszköznek bizo- Szorosan együttműködve Anglia ve-

nyultak. Mind a GMP, mind a QM rend- zető szupermarket-hálózatával, az

szerek azon az alapon hatnak, hogy ha Élelmiszer és Mezőgazdasági Ta-

az adott feladatokat a technológia vagy nácsadó Szolgálatok (Food and

a jól működő eljárások szerint végzik, Agriculture Consultancy Services,

az élelmiszerbiztonsági kockázat csök- FACS) úttörő szerepet vállaltak a

kenni fog. A gyártás közbeni ellenőr- HACCP bevezetésénél Angliában,

zések nagy jelentőségűek, mert ha csak valamint Európa és Ázsia egyes or-

a végtermék tesztelésére hagyatko- szágaiban. A FACS felismerte a
zunk, az azt jelenti, hogy sok esetben HACCP programon belül a Sal mo-

az élelmiszert már elfogyasztották, mire nella vizsgálatok korlátait és

a bajt meghatározzák. az első volt, amely beve-

zette a mennyiségi kriti-

kus határok fogai mát az

enterobaktériumok vo-

natkozásában.

A HACCP

A legutóbbi időkig a HACCP csak a
gyártás folyamatára és a végső fel-

dolgozásra korlátozódott. A HACCP

folyamatellenőrző rendszer, amely

az élelmiszer-biztonsági rendszer

hibáinak megelőzésére koncentrál.

Pontosan azt kérdezi: "Mik a kocká-

zatok?", "Mi mehet rosszul a rend-

szerben?" és "Milyen ellenőrzéseket

kell elvégeznünk, hogy megelőzzük

a keletkező problémákat?". Termé-

szetesen a végterméket is ellenőrizni

kell, de emellett a feldolgozási lánc

bármely kritikus szakaszát iSi A rend-

szer tehát rugalmas, és változtatáso-

kat igényel a feldolgozási folyamat

különböző stádiumaiban jelentkező

lehetséges hibákjellege szerint. Ezek

közé tartoznak például a bakteriális

szennyeződések. Bármely olyan hi-

kaiak, mint pl. az idegen testek (üveg

és fém) vagy kémiaiak, mint pl. az an-

tibiotikumok, maradvány-anyagok

(peszticidek, fertőtlenítők, nehéz-

fémek, klórozott bifenilek PCB-k), és

a mikotoxinok, vagy biológiai

szennyezők. Utóbbiak közül az el-

sődleges veszélyt jelenleg a SaImo-

nelia, a Campylobacter, az Esche-

richia coli és a Listeria monocito-
genes fajok jelentik. Csak 1999-ben,

az Európai Unióban a Salmonellák

166.000 ételmérgezést okoztak,

amelyek közül kb. 200 elhalálozással

végződött, Campylobacteriumok ál-

tal okozott ételmérgezésről pedig

127.000 esetben számoltak be.

Az elmúlt években a HACCP-t széles

körben alkalmazták az élelmiszer-

iparban és kereskedelemben, külö-

nösen a szupermarketekben, ahol az

nélkülözhetetlen. A FACS biztosítja

azt is, hogya HACCP rendszer állan-

dóan, a felmerülő szükségleteknek

megfelelően felülvizsgálatra kerüljön.

Szükséges továbbá, hogy a működő

eljárások és munkaügyi előírások do-

kumentációja, amit az ISO oly

hatékonyan biztosít, a GMP

elvek szerint történjen.

EI kell fogadnunk, hogy a

XXI. században a fo-

gyasztókat egyre inkább

foglalkozta~a az élelmisze-

rek minősége, külső megjelené-
se, íze, táplálóértéke és etikai értéke.

A vásárlók elvárják továbbá, hogy az

élelmiszer-alapanyag termelése és

feldolgozása a jó tenyésztői gyakor-

lat szerint történjen, az állatvédelem

(animai welfare) és a környezetterhe-

lés csökkentésének nagyobb figye-

lembevételével. Világos információt

várnak a termékről, annak eredetéről,

a termelési módszerekről, hogy

eldönthessék, melyik terméket vásá-

rolják meg.

Kockázat -ellenőrzés

Azon kívül, hogya HACCPmódszert a

feldolgozási lánc minden szakaszára

ki kell terjeszteni, a FACS javaslata sze-

rint a HACCP-t a tenyésztő gazdasá-

gokban, a keltető üzemekben és takar-

mánykeverőkben is alkalmazni kell.

Speciális programok állnak rendelke-

zésre a Salmonella-ellenőrzésben.
Figyelembe kell venni, hogy minél

előrébb kerül a termék a feldolgozá-

si láncban, annál inkább nő a fertő-

zési veszély nagysága.

A baromfi feldolgozása során a le-

hetséges veszélyek lehetnek fizi-
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