HACCP alapu fertétlenitési utmutatod ipari és élelmiszeripari kérnyezethez

Bevezetés

A HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) rendszer célja az élelmiszerbiztonsagi
kockazatok megel&zése, azaz a bioldgiai, kémiai és fizikai veszélyek azonositasa és szabalyozasa a
teljes gyartasi és kezelési folyamat soran. A fertétlenités ebben a rendszerben nem énallé
tevékenység, hanem egy olyan kritikus tdmogato folyamat, amely kdzvetlen hatéssal van a
mikrobioldgiai biztonsagra és a termék mindségére.

A nem megfeleld fertétlenités a HACCP rendszer egyik leggyakoribb gyenge pontja, mivel a
mikroorganizmusok tulélése vagy visszatelepulése kdzvetlenll veszélyezteti az
élelmiszerbiztonsagot. Ennek megfeleléen a fertdtlenitési folyamatot minden esetben
szabalyozott, dokumentalt és ellendrzott médon kell végezni.

A fertétlenités szerepe a HACCP rendszerben

A fertStlenités a HACCP rendszerben elsésorban megeldzd jellegl intézkedésként jelenik meg.
Feladata a mikroorganizmusok szamanak csdkkentése olyan szintre, amely mar nem jelent
kockazatot a végtermékre vagy a fogyasztdra nézve. Ez kiléndsen fontos azokban a
folyamatlépésekben, ahol a termék kdzvetlen érintkezésbe kerul feluletekkel, berendezésekkel
vagy a személyzet kezével.

A fert6tlenités szorosan kapcsolddik az ugynevezett eléfeltételi programokhoz, kulénésen a
takaritasi és higiéniai rendszerekhez. Ezek megfeleld miikddése nélkil a HACCP rendszer nem
képes hatékonyan mukodni.

Veszélyelemzés és kritikus pontok meghatarozasa

A fertOtlenitési rendszer kialakitdsa minden esetben veszélyelemzéssel kezdddik. Ennek soran fel
kell mérni, hogy a technoldgiai folyamat mely pontjain all fenn mikrobioldgiai szennyezédés
kockazata, és ezek kdzul melyek tekinthetdk kritikus pontnak.

A kritikus pontok jellemz&en olyan fellletek és berendezések, amelyek kdzvetlen kapcsolatban
allnak az élelmiszerrel, vagy amelyek szerepet jatszanak a szennyez6dés tovabbterjedésében. Ide
tartoznak példaul a feldolgozo gépek, munkafeltletek, taroléedények, valamint a kézzel torténd
erintkezeési pontok.

Ezeken a helyeken a fertdtlenités nem opcionalis, hanem kotelezen szabalyozott tevékenység,
amelyhez konkrét paramétereket kell rendelni.
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A fertdtlenitési folyamat szakmai kévetelményei

A hatékony fertdtlenités alapfeltétele, hogy a felllet elézetesen mechanikailag tiszta legyen. A
szerves szennyez&dések jelenléte jelentdsen csdkkenti a fertdtlenitdszerek hatékonysagat, mivel
veéddréteget képez a mikroorganizmusok szamara. A fertétlenitészer kivalasztasanal figyelembe kell
venni annak hatasspektrumat, kompatibilitasat az adott felllettel, valamint azt, hogy megfelel-e az
adott iparagi el6irasoknak. Elelmiszeripari kérnyezetben kiléndsen fontos, hogy a felhasznalt szer
ne hagyjon vissza karos maradvanyokat.

A fertdtlenités hatékonysagat meghatarozza a koncentracio, a behatasi id6 és az alkalmazas médja.
Ezeket a paramétereket minden esetben a gyartoi eldirasok alapjan kell meghatarozni, és szigoruan
be kell tartani. A nem megfelel6 koncentracio vagy a tul révid behatasi id6 a fertdtlenités
hatastalansagahoz vezethet.

Dokumentéacioé és nyomonkdvethetbseg

A HACCP rendszer egyik alapelve a dokumentacio és az ellenérizhetdség. A fertdtlenitési folyamat
minden lépését dokumentalni kell annak érdekében, hogy barmikor visszakdvethetd legyen, mikor,
hol és milyen modon tortént a kezelés.

A dokumentaciénak tartalmaznia kell a felhasznalt fertdtlenitdszer megnevezését, koncentraciojat,
az alkalmazas id8pontjat, a kezelt teruletet, valamint a felel&s személy nevét. Ezen kivul szlkséges
a biztonsagi adatlapok és hasznalati utasitasok elérhetdségének biztositasa is.

A megfelelé dokumentacio nemcsak a hatésagi megfelelés miatt fontos, hanem a belsé
min&ségbiztositas és az esetleges problémak visszakdvetése szempontjabol is.

Ellendrzés és validalas

A fertdtlenitési rendszer hatékonysagat rendszeresen ellendrizni kell. Ez térténhet vizualis
ellenérzéssel, de ennél megbizhatobb mddszerek is rendelkezésre allnak, példaul mikrobiologiai
mintavételezés vagy gyors higiéniai tesztek.

A validalas soran azt kell igazolni, hogy az alkalmazott fertdtlenitési eljaras valéban képes a kivant
mértékben csdkkenteni a mikroorganizmusok szamat. Ez kiléndsen fontos Uj technolégia vagy uj
fertétlenitészer bevezetése esetén.

Személyi higiénia szerepe

A HACCP rendszerben a személyi higiénia kiemelt jelent6ségu. A dolgozok keze az egyik
leggyakoribb szennyez&dési forras, ezért a kézfertdtlenitésnek szigoruan szabalyozottnak kell
lennie.

A megfelel6 kézhigiéniai gyakorlat nemcsak a fertdtlenitészer hasznalatat jelenti, hanem annak
helyes alkalmazasat is, beleértve a megfelel6 mennyiséget, a szikséges behatdasi iddt és a teljes
kézfelllet kezelését.
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Gyakori hibak és kockazatok

A fertdtlenitési rendszerek leggyakoribb hibai kdzé tartozik a nem megfeleld elbtisztitas, a nem
megfelel6 koncentracio alkalmazasa, a behatasi idé be nem tartasa, valamint a dokumentacié
hianyossagai. Ezek a hibak gyakran rejtve maradnak, mikézben jelentés mikrobioldgiai kockazatot
hordoznak.

Szintén gyakori probléma, hogy a fert6tlenitési protokollokat nem frissitik a valtozé
kérulmeényekhez igazodva, vagy nem ellenérzik rendszeresen azok hatékonysagat.

Osszegzés

A HACCP alapu fertétlenitési rendszer nem csupan egy kotelezd eldiras, hanem a biztonsagos és
fenntarthatd midkodés alapfeltétele. A megfeleléen kialakitott és mikddtetett fertbtlenitési
protokoll jelentésen csokkenti a fertézési kockazatokat, és hozzajarul a termékek allando
mindségehez.

A hatékony rendszer alapja a megfeleld fertStlenitdszer kivalasztasa, a helyes alkalmazas, a
dokumentalt midkodés és a folyamatos ellenérzés. Ezek egyUttesen biztositjak, hogy a fertétlenités
ne csak formalisan, hanem ténylegesen is betbltse szerepét a HACCP rendszerben.
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