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1. ELELMISZERBIZTONSAG

Az ¢lelmiszerbiztonsagnak rengeteg Osszetevdje van, amelyek minden éven bdviilnek
elemekkel, Ujabb és ujabb kovetelményeknek kell teljesiilnie annak érdekében, hogy

megfeleljen az adott ¢lelmiszer a forgalomba hozhatésagnak (1. abra).
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1. dbra: Az élelmiszerbiztonsag szofelhdje (Forrds: TOPADER, 2018)

Az élelmiszerekkel szemben tamasztott alapveté kovetelmény, hogy az elfogyasztasuk

semmiféle karos hatast ne okozzon.
A karos tényezokt6l mentes élelmiszerek biztositasa a tarsadalom egészének a feladata.
A biztonsagos ¢lelmiszerek eldallitasdhoz €és forgalmazasahoz alapvetden sziikséges:

v a megelézés érdekében sziikséges jogszabalyi, adminisztrativ és technikai hattér
biztositasa

v a fogyasztok széleskorli informacidval vald ellatottsiganak Dbiztositasa, az
¢lelmiszerfertdzések, élelmiszermérgezések megeldzése, nyilvantartasa, az informaciok
ataddasa, az ¢élelmiszerhigiénia, a taplalkozéas-egészségligy fontossaganak, a

feladatoknak széles korben valo ismertetése, tajékoztatas (TOTHNE, 2001).

@n
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1.1.Elelmiszerbiztonsag (Food-safety) és Elelmiszer mindség (Food-quality)

Az ¢lelmiszerbiztonsdg annak biztositasa, hogy az élelmiszer a fogyasztdjara ne legyen

artalmas, ha azt a tervezett, megadott moédon készitik és fogyasztjak el.

Alapvetéen a kozegészségiigyi szempontbol torténd aggdlymentes fogyaszthatosdagot jelenti,

ami az egészségvédelem alapvetd szempontja.

Az ¢lelmiszer mindség: az ¢élelmiszer azon tulajdonsagainak Osszessége, amely biztositja a

"r

jogszabalyokban eldirt és a fogyasztok altal elvart kovetelmények kielégitését.

Az élelmiszer mindség elemei:

1. az élelmiszerbiztonsag,

2. atéplalkozasélettani tulajdonsadgok (0sszetétel, beltartalom),

3. az érzékszervi tulajdonsagok (frissesség, szin, iz, illat, allomany),

4. az egyéb haszndlati, hasznossdgi tulajdonsdgok (feldolgozottsdg, tartdssag,

csomagolas, jelolés)

1.2. Elelmiszerek elfogadhatésiga (Food acceptability)

A biztonsag alapvetden jogszabalyokban, a mindség pedig kotelezd érvényli vagy ajanlott
eléirasokban, valamint fogyasztoi elvarasok formdjaban rogzitett, az élelmiszerre vonatkozd

jellemzok, kovetelmények, amelyek egylittesen adjak az élelmiszer elfogadhatosagat (2.abra).

+ Biztonsag * Mindség

1. Mikrobioldgiai: Baktériumok, 1. Taplalkozasélettani: Fehérjék,
virusok, parazitak, gombak, aminosavak, szénhidratok, zsirok,
prionok makro- és mikroelemek, vitaminok,

2. Kémiai: Gyogyszerek, peszticidek, egyéb hatoanyagok
kérnyezeti szennyezdk, 2. Elvezeti: Frissesség, iz, szin, illat,
technoldgiai szennyezdk, allomany

bioldgiai szennyez§k,

; 3. Alkalmassagi: Feldolgozottsag,
természetes anyagok

eltarthatdsag, csomagolas, jelélés
3. Fizikai: Uvegszilankok,

csontdarabok, fémhulladékok,

radioaktiv szennyez&k, egyéb

2. abra: Az élelmiszerek elfogadhatosaganak tényezoi (Forras:

https://www.efsa.europa.eu/en/glossary-taxonomy-terms alapjan sajat szerkesztés)



https://www.efsa.europa.eu/en/glossary-taxonomy-terms
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1.3.  Elelmiszer higiénia (Food hygiene)

Azon feltételek és rendszabéalyok (intézkedések) Osszessége, amelyek az ¢élelmiszer
biztonsaganak ¢és alkalmassaganak biztositasahoz sziikségesek az élelmiszerlanc valamennyi

szakaszaban, annak teljes vertikumaban.

Az ¢lelmiszer-higiénia az élelmiszer-biztonsag megvalositdsanak alapvetd kovetelmény- és

eszkOzrendszere.

1.4. ,Nem biztonsagos” élelmiszer fogalma
178/2002 EEC Regulation kimondja, hogy ,,nem biztonsagos élelmiszer kozforgalomba nem
kertilhet”.

A ,,nem biztonsagos” ¢élelmiszernek a jogszabaly értelmezésében 2 kritériuma van:
+ Egyrészt nem lehet artalmas az egészségre, figyelembe véve a tovabbi feldolgozas,
felhasznalas és fogyasztas folyamatat is.
+ Masrészt nem lehet egyéb okbol fogyasztasra alkalmatlan (pl. undort kelt illatu,
allagt).
A vonatkozo jogszabaly alapjan annak eldontésekor, hogy az élelmiszer biztonsdgos-e, a
kovetkezoket kell figyelembe venni:
a) az ¢lelmiszer fogyasztasanak, illetve a termelés, feldolgozas és forgalmazas egyes
szakaszaiban az élelmiszer felhasznalasanak szokasos feltételeit
b) a fogyasztoval kozolt informacidkat, tobbek kozott a termék cimkéjén feltlintetett
informaciokat, illetve a fogyasztd rendelkezésére allo egyéb informdciokat egy adott
¢lelmiszer vagy élelmiszercsoport egészségkarosito hatasainak megel6zésérol.
Annak eldontése soran, hogy az élelmiszer artalmas-e az egészségre, a kovetkezoket kell
figyelembe venni:
a) az ¢lelmiszert elfogyasztd személy egészségét karositd, azonnal és/vagy révid tadvon
és/vagy hosszu tavon jelentkezd hatdsok mellett a kovetkezé generaciokndl jelentkezd
egészségkarosito hatasokat

b) az esetleg jelentkezd, halmozottan toxikus hatasokat

P
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srer

az ¢lelmiszert ennek a fogyasztoi csoportnak szanjak

1.5. Az élelmiszerbiztonsag és -mindség jogi szabalyozasanak intézményi hattere
Alapvetden az ENSZ és szervezeteinek kezdeményezésére kertiilt az élelmiszerbiztonsag és a
mindség a fokuszba: igy az 1945-ben létrehozott Elelmezési és Mezégazdasagi Szervezet
(FAO), és az 1948-ben megalakult Egészségiigyi Vilagszervezet (WHO), valamint a
FAO/WHO Codex Alimentarius Commission. Ez utdbbit 1963-ben hoztak létre, magyar
megnevezése az Elelmiszerkonyv Bizottsag és a Codex Alimentarius (Elelmiszerkényv)
kiadasa a legfontosabb feladata (3. abra). A Codex Alimentarius Commission a felelés az
¢lelmiszerbiztonsagi javaslatok meghozatalaért, folyamatosan konzultalnia kell a FAO-val és
WHO-val, felelés a FAO/WHO kozos élelmiszer-szabvanyiigyi programjanak végrehajtasaért,

amelynek céljai:

a) a fogyasztok egészségének védelme ¢€s az élelmiszer-kereskedelemben a tisztességes

gyakorlatok biztositasa;

b) a nemzetkozi élelmiszer-szabvanyok altal végzett valamennyi munka Osszehangolasanak

elémozditasa kormanyzati és nem kormanyzati szervezetek kozott;

c) a prioritdsok meghatarozédsa, valamint a szabvanytervezetek eldkészitésének

kezdeményezése €s irdnyitasa megfeleld szervezeteken keresztiil és segitségével,
d) a fenti c) pontban kidolgozott szabvanyok véglegesitése és kodexben valo kozzététele;

e) adott esetben a kozzétett szabvanyokban valé modositasa (https://www.fao.org)
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3. dbra: A Codex Alimentarius 5.kiaddasdanak boritoja (Forrds: https://www.fao.org)

”
’

¢

Az Europai Uni6é 2000-ben hozta nyilvanossagra a ,,Fehér Konyv az élelmiszer-biztonsagrol”
c. kiadvanyat (White Paper Food Safety, COM, 1999/719). Ebben keriiltek megfogalmazasra
az Unid élelmiszerbiztonsagi ¢és taplalkozasi politikdjanak alapelvei. Az EU
¢lelmiszertdrvénykezésének (élelmiszerjog) altalanos szabalyait tartalmazo 178/2002 EK
rendeletet, ami az EU Elelmiszertorvénye, kételez forméban is megjelent. E rendelet alapjan
1étrejott az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi Hatosag (EFSA, European Food Safety Authority).
Ennek 6 célja az élelmiszerek fogyasztasdhoz kotddo egészségiigyi kockazatok becslése volt.
E rendeletnek kdszonhetden alakult meg az élelmiszerekre és takarmanyokra vonatkozo gyors
Veszélyjelz6é Rendszer (RASFF, Rapid Alert System for Food and Feed (4. abra)). Az Unid
tagallamai e rendszeren keresztiil jelenthetik az Eurdpai Bizottsagnak az emberi egészséget
kozvetve vagy kozvetleniil érintd veszélyeket, amelyek az élelmiszerekbdl és a takarmanyokbodl

erednek (SIMONNE, 2019).
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4. dbra: Az RASFF-rendszer mitkédése (Forras: SZEITZNE-ZENTAI, 2011)

Az RASFF rendszernek jelenleg 34 tagja van: az Eurdpai Bizottsag, az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi hatosag (EFSA), az Eurdpai Szabadkereskedelmi Tarsulas (EFTA), az EU
27 tagallama, Liechtenstein, Izland, Norvégia és Svéjc. Briisszelben talalhatdé a kozpontja,
Magyarorszagon a NEBIH hivatott a feladatokat ellatni. A rendszer egy gyors, hatékony
informécidaramlast tesz lehetdvé a tagok szamara az esetlegesen felmeriild veszélyhelyzetrdl
lehetdleg azeldtt, hogy az adott élelmiszer vagy takarmany eljutna a fogyasztokhoz vagy

allatokhoz. Eljutas esetén pedig egy gyors riasztas torténik, hogy a minél elébbi visszavonas

megtorténhessen (https://portal.nebih.gov.hu/rasff).

A hazai hattér kapcsan elséként meg kell emliteni az Elelmiszerbiztonsagi Tanacsado
Testiiletet, amely 1997-ben jott 1étre. E testiilet 2004 elején, Magyarorszag Unios csatlakozasa
el6tt elkészitette az elsd Nemzeti Elelmiszerbiztonsagi Programot, azonban ez nem jutott el az
Orszaggylilés elé, igy nem lett hivatalos. A kovetkezd kiemelendd esemény a Magyar
Elelmiszer-biztonsagi Hivatal (MEBiH) létrehozasa, a 66/2003 szamu korméanyrendelet altal.
Ez a hivatal lett 2007-ben az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi Hivatal nemzeti kapcsolattarto

pontja, majd 2008-t61 a FAO/WHO Codex Alimentarius nemzeti kontaktpontja.
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2012-t51 egy wjabb kormanyrendelet szerint Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

(NEBIH) néven miikodik (SIMONNE, 2019).

1.6. Elelmiszerbiztonsagi alapelvek

+*

Atfogod, egységes megkozelités term6foldtél az asztalig, nemzeti és nemzetkozi
megkozelitésben egyardnt-azonos elbiralas importra, belfoldi eldallitasra és exportra.
Elsddlegesen az élelmiszer-eldallitok, termeldk, feldolgozok a felelések az élelmiszer-
biztonsagért.

Takarményok, ¢élelmiszerek és ezek Osszetevoinek teljes nyomon kovethetdsége. A
veszélyes termék piacrol valo visszavondsa az eldallito/feldolgozo kotelessége.
Kovetkezetes, hatékony, dinamikus élelmiszer-politika kialakitasa, az atlathatosag
alapelvének figyelembevételével: A veszélyezettség sulyossagatol, kiterjedtségétol
fliggden a lakossag megfeleld6 mddon és mértékben valo tajékoztatasa kotelezo.
Kockazatelemzésen alapuld élelmiszer-biztonsagi politika: A fogyasztok egészségének
veszélyeztetését szigoruan tudomanyos alapon kell meghatarozni. A gazdasagi,
politikai szempontok soha nem keriilhetnek el6térbe a fogyasztok egészségének és
érdekeinek védelmével szemben.

Elévigyazatossag elve (precautionary principle): Amennyiben az egészségi artalom
veszélyének lehetdsége fennall, de a tudomanyos kockéazatbecslés eredménye még nem
ad elégséges tampontot az intézkedések megalapozasdhoz, a fogyasztok egészségének
védelme érdekében meg kell kezdeni a megel6zd jellegli kockazatkezelési
tevékenységet.

A tudomanyos tandcsadasnak fiiggetlennek, kitindnek ¢€s atlathatonak kell lenni.
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2. HACCP ELELMISZERBIZTONSAGI RENDSZER

Ahogyan az élelmiszer-ellatas boviil és a feldolgozott élelmiszerek aranya is novekszik, ugy
emelkedik az élelmiszer eredetli megbetegedések szama is. Annak érdekében, hogy az
¢lelmiszer-biztonsag novekedjen és a fogyasztok egészségének védelme is egyre magasabb
szinten megvalosulhasson, élelmiszerbiztonsagi rendszerek milkodtetésére van sziikség.

Ezeknek a rendszereknek az alapja a HACCP névvel megjelolt élelmiszerbiztonsagi rendszer.

Az élelmiszerek eldallitdsanak és forgalmazasanak élelmiszer-higiéniai feltételeirél szo616
nemzeti rendeletek és az EK rendeletek, melynek alaprendelete az élelmiszerhigiénidrol sz61o
852/2004/ EK rendelet elbirja, hogy az élelmiszeripari vallalkozok a HACCP alapelvein
alapuld folyamatos eljarast vagy eljarasokat vezessenek be a vallalkozésaik mikddtetésében,

azokat alkalmazzak és tartsak be.

Az eldallitott élelmiszer biztonsagaért, azonosithatosagéért az élelmiszeripari vallalkozo

felelOs.
Az alabbi jogszabalyok irjak el6 a HACCP-rendszer bevezetésének kotelezettségét:
» Az ¢élelmiszerek eldallitdsanak és forgalmazasanak élelmiszer-higiéniai feltételeirdl

sz0l6 - 68/2007. (VI1I. 26.) FVM-EiM-SZMM egyiittes rendelet
» Az élelmiszer-higiéniarol sz616 852/2004 EK rendelet

> az ¢lelmiszerjog altalanos elveirdl és kovetelményeirdl szolo 178/2002/EK rendelet

A HACCP - rendszer olyan eszkdz, amely segiti az élelmiszeripari vallalkozot az
¢lelmiszerbiztonsdg magasabb szintjének elérésében.

Az élelmiszerjog alapvetd célja az emberi élet és egészség magas szintli védelme.

Az élelmiszerjog betartasanak ¢€s betartatasanak, azon belill pedig, kiilondsen az
¢lelmiszerbiztonsag megvalositasanak az elsodleges jogi feleléssége az élelmiszeripari
vallalkozéé.

Nem biztonsagos élelmiszer nem hozhato forgalomba.
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2.1. A HACCEP jelentése
A HACCP a ,,veszélyelemzgés ¢és kritikus szabalyozasi pontok™ modszer angol elnevezésébdl

alkotott betliszo6 (5.4bra):

‘HACCP
JI N

*e 4> @

HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINTS

5. dbra: A HACCP mozaikszo (Forrds: https://www.dreamstime.com/haccp)

A HACCP mozaiksz6 jelentése: Veszélyelemzés a kritikus szabalyozasi pontokon.
Modszer (mindség technika) arra, hogy a potencialis veszélyeket:
» azonositsa
» ¢értékelje
> kezelje
a biztonsagos élelmiszer eldallitasanak, forgalmazéasanak tervezése céljabol,
valamint
Rendszer (intézkedés) arra, hogy meghatarozza, hogy az egyes tevékenységeket:
> ki
> hol
» hogyan
> mikor

végezze a biztonsagos €lelmiszer-készités, -forgalmazas céljabol.

@n
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A HACCP 7 kotelezo alapelve

1. alapelv a lehetséges veszélyek megallapitasa

. alapelv a kritikus szabalyozasi pontok (CCP-k) meghatarozasa
. alapelv a kritikus hatarértékek megallapitasa

. alapelv feliigyel6 rendszer felallitasa

. alapelv helyesbitd tevékenységek meghatarozasa

. alapelv verifikalas a CCP hatékonysaganak megallapitasara

N N R W

. alapelv dokumentacio 1étrehozasa

A HACCP-rendszer logikaja
team munka eldnyben részesitése — technoldgiai, élelmiszerbiztonsagi, miszaki

ismeretekkel rendelkez6 szakemberek végezzék az elemzést

rendszer szemlélet — szisztematikus attekintés
tobbszintli védelem megvaldsitdsa — 7 alapelvre épiil (megeldzés, CCP szabalyozas,
igazolas, feliilvizsgalat)

allando megujulési képesség — ha valtoznak a feltételek

A HACCP rendszer bevezetéséhez sziikséges alapfeltételek

az alapvetd €lelmiszer — higiéniai, technoldgiai ismereteket,

a tevékenység és a készitett, értékesitett ¢lelmiszerek ismeretét,

a hatalyos jogszabalyban megfogalmazott kdvetelmények betartasat,

az lzemeléssel kapcsolatos altalanos szabalyozasok (pl. takaritasi-, fertdtlenitési

utmutato) elkészitéséét,

Az lizemeltetdnek at kell gondolnia a végzett tevékenység teljes folyamatat, annak minden

1épését, ismernie kell, hogy a technoldgiai Iépésekben milyen egészségi artalmakat okozd

veszélyek fordulhatnak eld, azokat hogyan lehet megeldzni, és hogyan lehet ellendrizni azt, a

megeldzo intézkedések megtorténtek-e, elég hatékonyak-e.
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A veszélyforrasok koziil meg kell jelolni, amelyek CCP pontok (Critical Control Point),
szabalyozasukkal a veszély minimalisra csokkenthetd. Kritikus Szabalyozéasi Pont (CCP):
olyan Iépés, amikor szabalyozast lehet alkalmazni és az 1ényeges egy élelmiszer-biztonsagi

veszély megeldzéséhez, kikiiszoboléséhez vagy elfogadhato szintre csokkentéséhez.

Fel kell mérni, melyek azok a hatarértékek, amelyek kozt mindez lehetséges, és amelyek
folyamatos vagy gyakori ellendrzésével kelld idében kozbelépésre, szabalyozasra nyilik mod.
A hosszadalmas mikrobiologiai vizsgaldo mddszerek altalaban nem alkalmazhatok, fizikai vagy
kémiai mérések viszont elég gyorsak ahhoz, hogy tdjékoztatast nyujtsanak a CCP allapotardl.
Szakmai ismeretek sziikségesek annak eldontéséhez, hogy milyen mikrobiologiai
kovetkezményekkel jar a homérséklet, az id6, a pH, a vizaktivitas, a szabad klortartalom vagy
mas paraméterek kritikus hatarértékeinek atlépése. Ennek ismeretében kell meghatarozni az
eltérések korrekcidjat, azokat a teenddket, amikkel az eldirt hatarértékek helyrehozhatdk, a CCP
ismét szabalyozotta valik. A CCP feliigyeletével és szabalyozasaval kapcsolatos minden ilyen

esetet dokumentalni kell, a feliilvizsgalatokrol €s intézkedésekrdl nyilvantartast kell vezetni.

A HACCP rendszer alkalmazéasanak végso célja, hogy a fogyasztok részére kiszolgalt, illetve

értékesitett élelmiszer ne okozzon egészségi artalmat.

2.5. HACCP-terv
A HACCP-alapelvek megvaldsitasa érdekében un. HACCP-tervet kell késziteni, amelyek egy

logikai sorrend mentén felépiilé feladatsorbol allnak:
1. munkafazis: A HACCP munkacsoport dsszeallitasa

A hatékony HACCP elemzés érdekében az élelmiszeripari vallalkozdsnak biztositania kell,
hogy rendelkezésre alljon a specidlis tudas és szakértelem. Optimélis esetben ehhez olyan
emberek részvétele sziikséges, akik megfeleld termelési, higiéniai, mikrobioldgiai, koz-,
allategészségiigyi, kémiai, mindségbiztositasi ismeretekkel rendelkeznek. A kiilonbozo
szakteriileteket képviseld0 munkacsoportot kell 1étrehozni, ez a HACCP team. A csoport
tagjaitol elvart, hogy kelldképen ismerjék a HACCP rendszer kialakitas sajatossagait, a

szabalyozasban érintett f6-, és rész folyamatokat, képesek legyenek munkakdzosségben
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dolgozni. Lényeges elvaras tovabba, hogy a team megfeleld helyi ismeretekkel rendelkezzen a

HACCP elemzés altal érintett teriileten.
2. munkafazis: A termék leirasa

A kovetkezo 1épés a termék bemutatdsa, leirdsa. A termék leiras elkészitésének az alapvetd
célja az, hogy a veszélyek meghatarozasa és értékelése sordn minden olyan beltartalmi,
Osszetételi (pl. allergének) tulajdonsag, illetve technoldgiai, kezelési mod figyelembevételre
keriiljon, amely a fogyasztasra késztermék biztonsagat akar kedvezd akar kedvezdtlen irdnyban
befolyasolja. Elelmiszer-biztonsagi informacio lehet még a fizikai/kémiai kornyezet, a
baktériumok szaporodasat gatldo hdokezelések (forralds, fagyasztas) €s a tarolasi koriilmények is.

Az alédbbiakban egy tokaji fehér bor esetében keriil a termékleirds bemutatasra.

TOKAJI FEHER BOR

l. Az élelmiszer eldallito neve:
1. A vallalkozo neve, székhelyének cime:
2. Az eloallito hely neve, cime:
1. Az élelmiszer leirdsa:
1. Az élelmiszer megnevezése:
Tokaji fehérbor — szaraz, félszaraz, félédes, édes
2. Az élelmiszer egységnyi mennyiségéhez felhasznalt 6sszetevok:
Furmint, Hérslevelli, Sarga muskotaly
3. Géntechnolégiaval modositott szervezet neve, ill. az azt tartalmazé
Osszetevo neve: -
4. Az eléallitasi eljaras rovid leirasa:
Fehérbor készitésekor a mustot a legtobb esetben mieldbb elvalasztjuk a szolofiirt
szilard részeitdl, majd kezeljiik, erjesztjiik. A fehérborkészités munkafolyamata:

cefrekészités, szinmust-elvalasztas, sajtolds, mustkezelés, musterjesztés, ujbor
kezelése, tarolas, borkezelés, palackozas, cimkézés, gylijtébe rendezés, kiszallitas.

1. Elelmiszerbiztonsdgi, mingségi jellemzék:
1. Mikrobiolégiai jellemzok:

mezofil aerob élocsiraszam 0 tke/100 ml
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penészgomba szam 0/100 ml
Pseudomonas aeruginosa 0/100 ml

. Kémiai jellemzok:

szorbinsav legfeljebb 200 mg/I
szulfattartalom legfeljebb 1,5 g/l
kloridtartalom legfeljebb 100 mg/I
natriumtartalom legfeljebb 60 mg/1
vastartalom legfeljebb 10 mg/I
6lomtartalom legfeljebb 0,25 mg/1
réztartalom legfeljebb 1,0 mg/I
cinktartalom legfeljebb 5,0 mg/I
metil-alkohol legfeljebb 100 mg/I
hidrogén-cianid legfeljebb 0,1 mg/I
. Az élelmiszer osszetételi jellemzoi:

Cukortartalom

Szaraz bor az, amelynek cukor tartalma: a) legfeljebb 4,0 g/l, vagy b) legfeljebb
2,0 g/l-rel haladja meg a borkdsav g/l-ben kifejezett, titralhatd savtartalmat, de
legfeljebb 9,0 g/l lehet.

Félszaraz bor az a bor, amelynek cukor tartalma: a) meghaladja a 4,0 g/I-t, de
legfeljebb 12,0 g/l, vagy b) legfeljebb 4 g/l-rel haladja meg a borkdsav g/1-ben
kifejezett titralhato sav tartalom kétszeresét, de legfeljebb 18,0 g/I.

Félédes bor az, amelynek cukor tartalma meghaladja a 12,0 g/I-t de legfeljebb
45,0 g/l. Edes bor az, amelynek cukor tartalma meg haladja a 45,0 g/I-t.
Minimalis 0sszes alkoholtartalom

10,60 % vol*

Minimalis 0sszes savtartalom

3,59/

Tényleges alkoholtartalom

12016/2017borpiaci évben sziiretelt sz616bél késziilt bordszati termék esetén 10,50 % vol
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min. 9,0 % vol?
Maximalis illosav tartalom

1,08 gl

Osszes kénessav tartalom

5,0 g/l cukortartalomig 210 mg/I
5,0 g/l cukortartalom felett 260 mg/I
Szabad kénessav tartalom

legfeljebb 60 mg/I

4. Erzékszervi jellemzéok:
¢ Kiillem, szin: Vildgos zdldessarga arnyalattol az aranysargaig
e lllat: Ude, viragos, gyiimdlcsos, elsddleges sz8ldaromakbol szarmazo
illat, az erjesztés és érlelés altal nyujtott masodlagos illatokkal
o [z: Testes, a sz616 elsédleges friss aromai, az erjesztés és érlelés
komplex, Gsszetett aromajegyeli, €lénk, kerek savak, gazdag, telt izek
e Allag, allomany: Folyadék
5. Onkéntes megkiilonbozteté jelolés: -
6. Mindség megdrzési idétartam:
jelolési kotelezettség alol mentesiild termék
7. Tarolasi feltételek:

szaraz, hlivos helyen valo tarolas

IV. Az élelmiszer jelolése, kiszerelése:
0,75 l-es tivegpalack: sotét tokaji feliratu 0,75 I-es palack
csavarzar
gyljtécsomagolas: 6-os hulldmkarton doboz fekvd

Egv latomezoben kotelezoen feltiintetendo:

1. Termékkategdria megjelolése
2. OFJ, és OEM boroknal a mindsités szerinti kategoria és az oltalom alatt all6 név

3. Tényleges alkoholtartalom

22016/2017 borpiaci évben sziiretelt sz816b8l késziilt bordszati termék esetén 9,5 % vol
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4. Urtartalom
5. Szarmazasi orszag
6. Palackozo
7. Cukortartalom szerinti kategoria

Kotelezoen feltiintetendo, de nem kotelezo egy latomezoben:

8. Tételszam
9. Allergéntartalom (kén-dioxid)
10. Forgalombahozatali engedély szdma
A Magyarorszagon forgalmazott borok esetében a 9. pontban meghatarozott
adatokat kotelez6 magyar nyelven (is) feltiintetni.
Azonos latdmezd: Az azonos latdbmezdben talalhato adatok a taroloedény elforditasa
nélkiil is egyidejiileg olvashatok kell, hogy legyenek.
V. Az élelmiszer fogyasztoi célkozonsége:
felnott (18 éven feliili) hazai és kiilfoldi vevok
VI. Vevéi/fogyasztoi haszndlat:
fogyasztasra kész allapot
VII. Kapcsolat:

Név, telefonszam, email cim
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3. munkafizis: A tervezett felhasznalas meghatarozasa

A tervezett felhasznaldst a termék végsO felhasznaldsanak vagy fogyasztdjanak varhato
felhasznalasi szokasai, modjai alapjan kell meghatarozni. Szamunkra a végtermék alkoholos

jellegénél fogva felndtt szervezet.
4. munkafazis: A folyamatabra szerkesztése

A folyamatabrat a HACCP munkacsoportnak el kell készitenie, melynek a tevékenység minden
miiveletét/lépését tartalmaznia kell. Ha a HACCP-t egy adott tevékenységre alkalmazzuk,
figyelembe kell venni az azt megel6z6 és kovetd 1épéseket is. A folyamatabra felvétele a
HACCP elemzés elokészitésének egyik kiemelkedd fontossagt része. A folyamatdbran minden
olyan miiveletet, 1épést abrdzolni kell, melyet a vizsgélt tevékenység soran a biztonsag

értekelése szempontjabol figyelembe kell venni.
5. munkafazis: A folyamatabra helyszini igazolasa

A HACCP munkacsoportnak meg kell gy6zddnie arrdl, hogy a termelStevékenységet a
folyamatdbra szerint végzik-e, annak minden Iépése és teljes idOtartama alatt €s ahol sziikséges,
helyesbitenie kell a folyamatabrat. A folyamatabra helyszini megerdsitését azért emeli ki 6nallo
pontban a Magyar Elelmiszerkonyv eldirasa, hogy ezzel is felhivja a figyelmet a folyamatébra
pontos felvételének fontossadgara. A folyamatabra helyszini igazoldsa soran a munkacsoport

tagjai végigjarjak az egyes teriiletek ¢s meggy6zddnek arrdl, hogy:
e megtdortént-e minden sziikséges 1épés azonositasa és felvétele,

e az egyes lépések valdban a jelzett sorrendben kovetik-e egymast,
o sziikség van-e egyes 1épések megbontasara a folyamatabran ,

e van-e lehetdség egyes 1épések dsszevonasara.

Sokszor fordul eld, hogy a helyszini igazolas soran dertil ki, hogy a termelési tevékenység nem
az ,iroasztal”’-ndl késziilt folyamati sorrendiséget koveti, emiatt rendkiviil fontos ennek a

1épésnek az elvégzése €s eltérés esetén javitani kell, majd pedig Gjra ellendrizni.

m
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6. munkafazis: Minden egyes lépéshez tartozé osszes lehetséges (és realis) veszély
felsorolasa, veszélyelemzés végzése és a meghatarozott veszélyek szabalyozasara

alkalmas intézkedések atgondolasa

A HACCP munkacsoportnak fel kell sorolnia minden olyan veszélyt, amely minden egyes 1épés
soran észszerlien feltételezhetd az elsOdleges termeléstdl a fogyasztds pillanatdig. A
munkacsoportnak at kell gondolnia, hogy vannak-e a feltart valds veszélyekre alkalmazhato
szabalyoz6 (megel6z0) intézkedések. Egy szabalyozé intézkedéssel el6fordulhat, hogy tobb
veszely szabalyozésara tobb intézkedés megtétele is indokolt. A veszélyelemzésben lehetdség
szerint minél koriiltekintébben kell értékelni a veszélyek eléfordulasanak mértékét, modjat és

hatasait.

A veszélyelemzés a HACCP-nek az egyik legnagyobb figyelmet és koriiltekintést igényld
feladata. A munkacsoport tagjainak ebben a fazisban kiilondsen fontos az egyliittmiikddése,
szakértelem. Az elbiras szerint minden, a folyamatabran feltiintetett Iépésre meg kell vizsgalni
valamennyi lehetséges biologiai/mikrobiologiai, kémiai, fizikai veszély eléfordulasanak
lehetdségét, forrasat, majd a szabalyozo intézkedéseket. Annak érdekében, hogy a sokféle
elvarasnak eleget tudjon tenni és ekdzben ne felejtkezzen el egyetlen teriilet elemzésérdl sem,
célszerll az adatokat megfelelden attekinthetd tablazatba foglalni. A tabldzatban azonositani
kell a vizsgalt 1épést, a felmertilt veszElyt €s annak forrasat, esetleg hatdsat és a megeldzése,
megsziintetése, vagy elfogadhatd szintre torténd csokkentése érdekében tett szabalyozd

intézkedéseket.
7. munkafazis: A Kritikus Szabalyozasi Pontok meghatarozasa

A Kiritikus Szabdlyozasi Pontok (CCP-k) meghatarozdsdval az alapvetd célunk, hogy
megvizsgaljuk, hogy az adott 1épésben felmeriilt veszély el6fordulasa jelenthet-e olyan
¢lelmiszer-biztonsagi kockazatot, ami indokolttd teszi, hogy tovabbi szabalyozo
intézkedésekkel kikiiszoboljiikk, vagy elfogadhaté szintre csokkentsik a veszély
bekovetkezésének, illetve tovabbjutdsanak valdszintiségét. Minden olyan pontot kritikusnak
kell tekinteni, ahol a szabélyozassal az élelmiszer-biztonsagi veszély megsziintetheté. Igy
példaul a korokozd mikroorganizmusok szaporodasat gatlo tijra-hékezelés CCP-nek tekinthetd.

A CCP-k meghatdrozasara a gyakorlatban, legjobban a dontési fa alkalmazasa terjedt el. A
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dontési fa olyan, az adott problémat modszeresen vizsgald segédeszkdz, amellyel megfeleld
szakismeret birtokdban lehetdség nyilik tudoméanyos megalapozottsaggal eldonteni, hogy a
1épés az adott veszély kezelhetdsége érdekében kritikus szabalyozasi pontoknak tekinthetd-e?
A dontési fa rendkiviil tudatosan végig gondolt kérdésekkel és egyértelmii valaszokkal segiti a
CCP meghatdrozasat. A munkacsoport feladata, hogy az elsé kérdéstdl elindulva sorrendben
végig haladjon és a megfeleld valaszt kivalasztva haladjon tovéabb, figyelni kell arra, hogy az

adott 1épésben a felmertilt veszélyt értékelve adjuk meg a megfeleld valaszt.

A CCP pontok meghatarozasahoz hasznalatos dontési fa és annak kérdéssora lathatd a 6. abran.

" o . — Modositsak a lépést,
2
Ql Rendelkezésre all(nak)e szabilyozé médszerek ? falysmaiot vagy fermikot!
| igen
¢ nem Sziikséges-e ennéla v nem
) kpésnél szabalyozasa ) Lepj tovabh !
’ hizton<iohaz? ®
igen
= A miveletet kifejezetten arra tervezték-e, hogy ) igen -
Q2 Kikiiszoh s je vagy elfogadhats szintre csikkentse egy : CCP
veszély ek ford ulisinak varhato valosziiséget ?

pr—
Eloford ulhat(nak)-e a veszelyt okozo szennyezodes(ek) az 0 nem ) )
Q3 elfogadhato szintet meghalkado mertekben vagy ! Lépj tovibb!
niveked het(nek)-e ilyen szintre?  —
igen
CCP
- Egy kijvetkezo lépés kikiisziholi-e vagy elfogadhato
Q4 szintre cs kkenti-e a veszély eliford ulasinak varhats
valoszmuséget?
Lépj tovabh !

6. dbra: Dontési fa (Forras: https://www.haccpmagyarorszag.hu)

8. munkafazis: A Kritikus hatarértékek megallapitasa minden egyes CCP-re

Minden egyes Kritikus Szabalyozéasi Ponthoz (CCP) meg kell hatdrozni, és ha lehetséges

igazolni (validalni) a kritikus hatarértéket. Egyes esetekben egy meghatarozott hatarértékhez



https://www.haccpmagyarorszag.hu/
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nemcsak egy, hanem tobb kritikus hatarérték kidolgozasa is sziikséges lehet. A CCP
meghatarozasa soran kitlizott célunkat csak gy valdsithatjuk meg, ha élelmiszerbiztonsagi
veszélyek szabdlyozasdhoz olyan paramétereket hatarozunk meg, melyek egyértelmiien
elvalasztjak a megfeleld és a nem megfeleld allapotot. A kritikus hatarértékeknek 6sszhangban
kell lennitik a tevékenység jogszabalyi elvarasaival, illetve a vevoi kdvetelményekkel, azokkal
azonos vagy annal szigorubb, Un. célértékeket irhatunk eld. A kritikus hatarértékként lehetdleg
olyan paraméterek megadadsa célszerli, amely minél objektivebb dontést tesz lehetdve,

ugyanakkor elegendéen rovid id6 alatt értékelhetd eredményt ad a dontés meghozatalahoz.
9. munkafazis: A feliigyelo rendszer felallitisa minden egyes CCP-re

A feliigyelet egy kritikus szabalyozasi pont litemterv szerinti mérése vagy megfigyelése a hozza
tartozo hatarértékekhez viszonyitva. A feliigyeld eljarasoknak alkalmasnak kell lennitik arra,
hogy jelezzék a szabalyozottsag megsziinését, elvesztését vagy gyengiilését a kritikus
szabalyozasi ponton. A feliigyeld tevékenységet végzd személy szadmara pontosan meg kell
hatarozni, hogy az ellendrzést milyen gyakorisaggal végezze és a mérési adatokat milyen

modon, hova rogzitse.
10. munkafazis: A helyesbité tevékenységek meghatarozasa

Minden egyes CCP-hez egyedi (specifikus) helyesbité tevékenységeket kell kidolgozni az
eléforduld eltérések kezelésére, amelyeknek biztositaniuk kell, hogy a CCP ismét szabalyozott
legyen. Ezeknek, az intézkedéseknek ki kell terjedniiik az érintett termékek megfeleld tovabbi
kezelésre is. Az eltérést €s a nem megfeleld termék kezelésére vonatkozo6 eljarasokat a HACCP
nyilvantartasban dokumentalni kell. A helyesbitd tevékenységre akkor van sziikség, amikor a

feliigyelet jelzi a szabalyozott allapottol torténd eltérést.
11. munkafazis: Az igazolasi eljarasok meghatarozasa

Eljarasokat kell megallapitani annak igazoldsara, hogy a HACCP rendszer megfeleléen
mukodik. Igazold és feliilvizsgald modszereket, eljarasokat €s vizsgalatokat lehet alkalmazni,
beleértve a véletlenszerti mintavételt €s elemzést. Az igazolas gyakorisaganak elegenddnek kell

lennie annak megerdsitésé¢hez, hogy a HACCP rendszer megfeleléen mikodik. Az igazolasi
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eljarasnak a feliigyeld6 modszerekt6l eltérd, elére meghatarozott eljarasok keretében kell

torténnitik.
Az igazolasi eljarasnak ki kell terjednie:

v" a HACCP rendszer dokumentumainak és nyilvantartasaiknak feliilvizsgalatara,

v' a dokumentumok, nyilvantartdsok és az alkalmazott tényleges gyakorlat
Osszehasonlitasara helyszini szemle keretében,

annak megerdsitésére, hogy a CCP-k megfeleld szabalyozas alatt allnak,

az eltérések, helyesbitd intézkedések tevékenységeinek feliilvizsgalatara,
¢lelmiszerhigiéniai ellen6rzo vizsgalatok elvégzésére,

fogyasztoi reklamaciok okainak vizsgalatara tett intézkedések feliilvizsgalatara,

AU NEE NER NN

a hatdsagi ellendrzések sordn tett észrevételek, hatarozatok megvaldsitasanak

attekintésére.
Az 1gazolasi eljarast le kell folytatni:

v'a HACCP rendszer kialakitasat és bevezetését kovetden,

v minden olyan esetben, amikor élelmiszer-biztonsagi reklamacio torténik, az okok
felderitése céljabol,

v" minden alkalommal, ha 1j veszély jelentkezésével kell szamolni,

v’ el6re meghatarozott terv szerinti rendszerességgel.
10. munkafazis: A nyilvantartas és a dokumentacié létrehozasa

A HACCP rendszer alkalmazasdhoz fontos a hatékony ¢€s pontos nyilvantartds. A HACCP
eljarasokat dokumentalni kell. A dokumentacid része a miikodést igazolo feljegyzések,
bizonylatok. A dokumentacié részének kell tekinteni minden olyan eljarast, szabalyzatot,
utasitast, szerzoédést, amelynek a HACCP rendszer hatékony miikodtetése, illetve a miikddés

igazolasa szempontjabol jelentdsége van.

2.6. A HACCP-rendszer kiépitéséhez sziikséges alapfeltételek
+ GMP —Helyes termelési gyakorlat (Good Manufacturing Practise)

- megfeleld berendezések
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- megfeleld alapanyagok
- megfeleld technoldgiak
- hatékony termelés

- hatékony ellen6rzés

A j6 gyartasi gyakorlat (GMP) meghatdrozza azokat a szakmai— miiszaki és szervezési
irdnyitasi kovetelményeket, amelyeknek az élelmiszerek eldallitdsa, tarolasa forgalmazasa
soran meg kell felelni annak érdekében, hogy az élelmiszer biztonsagos és eldirt mindségii
legyen. A j6 gyartasi gyakorlat eredményes alkalmazésnak feltétele annak eszkdzrendszerének

¢s a higiéniai szabalyzatanak kidolgozésa és megvalositasa.

+ GHP —Helyes higiéniai gyakorlat (Good Hygienic Practise)
- berendezések tisztitasa
- felhasznalt anyagok helyes tarolasa
- kdrnyezeti tisztasag (takaritas)
- személyi higiénia (kézmosas, 61tozkodés)
A helyes higiéniai gyakorlat biztositja a tisztasadgi kdvetelmények betartdsat mikrobioldgiai,
kémiai, fizikai és egyéb szempontokbol. Alkalmazasa csak abban az esetben sikeres altalaban,

ha a vezetok elhivatottak és kell6 feleldsségvallalassal rendelkeznek, valamint a dolgozok

tudatos, lelkiismeretes munkat végeznek.
+ GLP: Good Laboratory Practice — Helyes Laboratériumi gyakorlat

- Veszélyes anyagok, készitmények, 01j anyagok
- Gyobgyszerek (human, allatgydgyaszati készitmények)
- Novényvédo szerek

- Ipari/héztartasi kemikalidk

Forgalomba hozatalat megel6zéen/forgalomba hozott anyagok/uj kockazatbecslés esetén az
anyagok biztonsdgos alkalmazhatosagat célz6 nem-klinikai egészségiigyi é€s

kdrnyezetbiztonsagi vizsgalatok.
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Olyan mindségligyi rendszer, amely a nem klinikai egészségiigyi és kornyezetbiztonsagi
vizsgalatok szervezésével és lefolytatasaval foglalkozik; magaban foglalja azok tervezését,

végrehajtasat, ellendrzését, dokumentalasat, archivalasat és zarojelentés kibocsatasat.

A mindségiranyitds egységes és Osszefiiggd rendszerében alkalmazni kell mindazokat az
¢lelmiszer-biztonsagi, higiéniai és ellendrzési szabalyokat és eljarasokat, amelyeket a ,,jo
gyartasi gyakorlat” (GMP), ,,j6 higiéniai gyakorlat” (GHP) és ,,j6 labor gyakorlat” (GLP) foglal
Ossze, és amelyek egyiittesen a mindségiranyitasi piramis alapjat képezik (7. abra).

N

1502200 /

Elelmiszer-biztonsagi iranyitisi
"."(l.\lc'. —_—

Mindségiranyitasi rendszer ISO 9001:2000

————

IFS-ne¢met. BRCangol beszal-litor
szabvany az ¢élelmiszenipan cégek
részere

EUREPGAP- jo mezogazdasag

IFS, BRC, EUREPGAP

gvakorlat tanisitasahoz hasznalt

standard a mezdgazdasagban ¢és a HACCP rendszer
kertészetben

Jo Gvartasi Gvakorlat

0 Gvartasi Gvakorla GMP GHP GLP

Jo Higiéma Gvakorlat
Jo Laboratoriumi Gvakorlat

7. dbra: Mindségiranyitasi piramis (Forras: https://www.qualitymentor.hu)
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3. MINOSEGIRANYITASI RENDSZEREK

A mindségiranyitasi rendszer a termékjellemzdk folyamatos biztositasan és fejlesztésén kiviil
magaba foglalja mindazokat a feliigyeleti és ellendrzési tevékenységeket, amelyek biztositjak
a vallalat rendezett, eredményes ¢és gazdasagos mikddtetésének, versenyképességnek
feltételeit. Ezek megvalodsitasat legmagasabb szinten a teljes kori mindségszabélyozasi
rendszer (TQM) foglalja 0ssze. A mindségiranyitasi rendszer kovetelményeit a Nemzetkozi
Szabvanyositasi Szervezet (ISO) 9000-es sorozati szabvanyai tartalmazzak, amelyek
barmilyen termékre és gyartora vonatkoztathatok. Az ISO 22000 sz. szabvanya 6tvozi az
¢lelmiszer-biztonsdg ¢€s a mindségirdnyitds kovetelményeit a nyers- ¢€s alapanyagok
beszallitoitol a feldolgozott élelmiszerek termeléséig és forgalmazésdig (,a farmtdl az
asztalig”), az ISO 14000 sz. szabvany pedig a kornyezetkOzpontd iranyitasi rendszert, a

kornyezetbarat technoldgidkat helyezi elétérbe.

A BRC (British Retailer Consortium, Brit Kiskereskedelmi Szovetség) és az IFS (International
Food Standard) olyan szabvany rendszerek, amelyeknek célja, hogy biztositsa az
¢lelmiszeripari ellatasi lanc egészére kiterjedd ellendrzési eljardsok kovetkezetességét és

atlathatosagat.

Az angol kereskedelmi lancok kovetelményeit a BRC szabvanyok tartalmazzak, pl. igy

mukodik a TESCO.

Az IFS FOOD a termékek ¢és a folyamatok megfeleléségének értékelési szabvanya az
¢lelmiszer-biztonsag €és -mindség vonatkozasdban. Az IFS Food tanusitvany célja annak
értékelése, hogy a gyarto feldolgozasi tevékenysége képes-e biztonsagos, jogszerli €s a vevoi
kovetelményeknek megfeleld termékeket eléallitani. Igy egy termék- és folyamatkdzpontu
értékelés, ami biztositja a magas szinvonala termékeldallitast. Ezen szabvanyrendszer mentén

miukodik a Lidl, Auchan, Spar, Cora és Metro.

A két szabvany kovetelményei alapvetden azonosak, a szempontok kis mértékben és csak
néhany részletben térnek el. A f6 eltérés, hogy az audit soran a nem-megfeleldségeket
pontozzék, és az audit eredményét, a német felfogas szerint objektivebb, az angol felfogas

szerint merevebb, rugalmatlanabb pontszamok alapjan dontik el.

<
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4. ELELMISZER EREDETU VESZELYEK

Az ¢élelmiszer eredetli megbetegedés a WHO fogalom-meghatarozasa szerint: ,,Fertzéses vagy
mérgezéses jellegli megbetegedés, mely biztosan vagy gyanithatéan élelmiszer vagy viz

kozvetitésével jott 1étre”. A megbetegedés lehet élelmiszerfertdzés vagy ételmérgezés.
Elelmiszerfertézés: amikor maga a korokozé jelenléte valtja ki a megbetegedést

Elelmiszermérgezés: a korokozo nem kozvetleniil okoz megbetegedést, hanem pl.
toxintermelés kovetkeztében, vagy kémiai szennyez6 halmozodik fel az emberi szervezetben

karositva a létfontossagl szervek mikodését.

A fogyasztok szdmara egészségligyi kockézatot jelentd élelmiszer-eredetli veszélyek

alapvetden harom csoportba sorolhatok: biologiai/mikrobiologiai, kémiai €s fizikai veszélyek.

4.1. Bioldgiai/mikrobiolégiai veszélyek
Az Egészségligyi Vilagszervezet (WHO) élelmiszer-biztonsagi prioritasokat taglalo kiadvanya

szerint a szalmonellézis, kampilobakteriozis, hemorragias E. coli, liszteriozis, kolera a

legveszélyesebb élelmiszer kozvetitette mikrobioldgiai veszélyforrasok (SZEITZ, 2008).
Elelmiszer-mérgezésekhez, -fertézésekhez vezetd leggyakoribb okok:

v nem megfeleld hdmérsékleten torténd hiitve tartas;

v’ az élelmiszerek lassu lehiitése, vagy hiitetleniil tarolasa;

v’ az ételek nem elég alapos atsiitése, atfézése, nem megfeleld hémérsékleten torténd
melegen tartédsa;

V' az ételek tal hosszu ideig torténd tarolasa;

<\

a fogyasztasra kész ételek utdlagos szennyezése, a
v" mikrobakat tartalmazo6 ,,szennyezett” nyersanyagokkal (pl. nyers hus, tisztitatlan

zoldség), eszkozokkel, edényekkel vagy a dolgozok kezétdl stb.)

A hazai vizsgalatok (SZEITZNE, 2008) alapjan megallapithaté, hogy:
A legnagyobb kockazatot jelento mikrobak
v Salmonella (hus, féleg baromfihus, tojas, tojaspor, tojaslé, tojas alapt élelmiszerek,

fliszerek)




<\
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Campylobacter (baromfihus, nyers tej, viz)

Listeria (nyers tej, nyers tejbdl készitett sajtok, lagysajtok, kozvetlen fogyasztasra
szant in. RTE—¢lelmiszerek)

Hemorragias E. coli (marhahts, nyers tej, tragyaval szennyezett zoldségek (foként
salatak), ivoviz, csirak)

Calicivirusok (bogyds gylimolcsok, salatak, de barmilyen élelmiszer lehet)
Clostridium botulinum (hazi huskészitmények, sonka, kolbasz, konzerv)

Toxoplasma (nem jol hékezelt hus, barmilyen utblag szennyezett élelmiszer)

A legnagyobb kockazatot jelento élelmiszerek

v

NN

Baromfihts (Salmonella, Campylobacter), féleg keresztszennyezés ttjan
Nyerstej, tejtermék (Campylobacter, Listeria, kullancs-encephalitis virus)
Tojas, tojasos termékek (Salmonella)

Hidegkonyhai, cukraszati termékek (Salmonella, Staphylococcus, virusok)
Kagylok (virusok)

Salatak, étkezési csirak (E. coli, Salmonella, virusok)

Legkockazatosabb élelmiszeripari eldallito teriiletek

v

v
v
v

A kémiai

Tejiizemek

Hustizemek

Tapszeriizemek

Nagy létszamot ellatd kozétkeztetési konyhak, foleg gyermekétkeztetési és korhazi
konyhak

Nagy adagszamu hidegkonyhak, cukraszatok

4.2 Kémiai veszélyek
szennyezOk legtobbszor az élelmiszerlanc elsddleges fazisaban, az élelmiszer

alapanyagként szolgalo allatok és novények szervezetébe keriilnek, Kisebb mennyiségben az

¢lelmiszer-feldolgozas soran keriil be a szennyezddés, vagy adalékanyagként hozzaadva jelenik

meg a termékekben.

Cm
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A kémiai veszélyeket azonos sulyunak kell tekinteni a mikrobdk altal okozott
egészségkarosodassal, mert annak ellenére, hogy nem okoznak heveny tiinetekkel jaro
megbetegedéseket, hosszu tdvon azonban a szervezetben felhalmozodva kronikus

elvaltozasokat (akar halalos kimeneteliit) okozhatnak.

4.3.Fizikai veszélyek
Az ¢élelmiszerekbe bekeriilhetnek egyéb idegen anyagok: iivegszilankok, csontdarabok,

fémhulladékok, amelyek legtobbszor az tizemi kornyezetbdl szarmaznak (pl. vilagito testek),
lehetnek gépek, berendezések alkatrészei (pl. csavar), vagy csomagoloanyagbol bekertiil6 (pl.

iivegedény).

A fizikai veszélyekhez soroljuk a radioaktiv szennyezddéseket is, amelyek a kornyezet
természetes adottsagaibol szarmaznak legtobbszor, Kisebb aranyban az emberi tevékenység is

hozzajarul.

4.4 Egyéb veszélyforrasok (Genetikailag modositott élelmiszerek)

»Modern biotechnologiai modszerekkel, mas néven géntechnoldgiai mddszerekkel lehetdveé
valt az ¢l6 sejtek és szervezetek genetikai alloményanak moédositasa. A genetikai alloméanyt
mesterségesen modositjak annak érdekében, hogy 10j tulajdonsag alakuljon ki (pl. a ndvény
ellenalljon valamely betegségnek, rovarnak vagy a szarazsagnak, jol tlirjon valamely gyomirtd
szert, javuljon valamely €lelmiszer mindsége vagy tapértéke, illetve ndjon a terméshozam). Az
ilyen szervezeteket ,,géntechnologiaval modositott szervezetnek” (GMO-nak) nevezziik.”

(https://ec.europa.eu/commission/presscorner/detail/hu/MEMO _15 4778).

Az Eurédpai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag (EFSA) feladata, hogy a tagallamok tudomanyos
testiileteivel egyeztetve felmérje a kockdzatat annak, hogy az adott termék mennyire

biztonsagos rendeltetésszerli hasznélat mellett emberi fogyasztasra.

Cm



https://ec.europa.eu/commission/presscorner/detail/hu/MEMO_15_4778

- 1857 «

5

TOKAJ-HEGYALJA
EGYETEM

SZOLESZETI ES BORASZATI TANSZEK

5. A LEGFONTOSABB ELELMISZERBIZTONSAGI
VESZELYFORRASOK A BORASZATBAN

A korabbi fejezetekben alapjan kijelenthetjiik, hogy a boraszat nem tartozik a kiemelten

kockazatos ¢lelmiszereldallitok kozé. Azonban itt is megjelennek a kiilonbozo veszélyforrasok,

amelyeket minden egyes miiveleti 1€pésben elemezni sziikséges, amelyeket a 8.4bra foglal

0ssze.

Eiolagiai veszehforrdzek o berdzzathan

VESZELY JELLEE ANTAGATFAITALA

mnikntoizok matlin, ncheminxin

A pendazpnmbik

mnint pebenciilis mikoboodn temeldk Penicillime, Aspergillus

dllati eredetil idegen any agok,

znint bakidnien bordoedk tnll, szir, dmibik

{prinnnk?} lehige

Kemini rezzélrek 2 bordzzachan

VESZELY FELLEIE ANVAGATFAITALA

prermesecslioser mardvdiy s0klile mérag

tisalidesenck sav, g

ferdalemitiszerck jndnfork, kvaberser amminien hieisd
swerei, perecesay, kidr, alkohalok

riigesdl e 5 movTmrhii sokliéle mireg

sonikis netzimek Az I'h, Ui

senfamagek gépesin, olaj, smppan hibSinlyaddc

efilénglikid (propiléngliked)
Firikai verzalyrk 8 berdszathan

VESZELY FELLESE ANYAGATFAITALA

talajriseecshik Md, boenak, ki

srersenok, szersaimidredikek [Em. {2, ndanyag, gumi

épiletrdl idegen anyag vakolat, fesdk, dvep

dalgantchl dhszer, esakite, cigaretia, sehtapesz B,
dllati eredetil idegen: any agok Anll, sedir, dmibik

regsda wasexid sremesék. darabak
anvegtiemel ivegszilimk, dvegpor

8. abra: A bordszatban leggyakrabban eldfordulo élelmiszerbiztonsagi veszélyek

(Forras: MAGYAR, 2010 alapjan sajat szerkesztés)
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6. ALEGGYAKORIBB CCP-PONTOK A BORASZATI
TEVEKENYSEGBEN
Az élelmiszer-biztonsagi kritikus iranyitasi pontok szama nem SOk egy boraszati
technologiaban €s az is attol fligg, hogy mekkora az iizem mérete, illetve a szélofeldolgozastol
kezdve a borkezelésen at a palackozasig mire terjed ki a tevékenységi kore. A leggyakoribb

CCP pontok a kovetkezok lehetnek:

v’ Szbléatvétel (penészes sz616-mikotoxinok)

v Boraszati segédanyagok hasznalata és esetleges tuladagolasa (kén-
dioxid, szorbinsav, rézszulfat)

v’ Tisztitoszerek és segédanyagok taroldasa (keresztszennyez6dés,
felcserélés)

v' Fert6tlenités és oblités (fert6tlenitészer-maradvany)

v’ Palackoblités,  palackmosas  (idegen  anyag,  mikrobiologiai
szennyezddés, ligmaradvany)

v' Palacktoltés/zaras (ivegszilank, rovar, idegen anyag)

A szOldatvétel minden szempontbdl lényeges eleme a technologidnak. A penészgombak
jelenléte a sz6l6bogyok feliiletén inkabb elénytelen és karos, mintsem hasznos (a Botrytis
cinerea nemesrothadasos tevékenységét tekintjiikk elénynek). A penészgombak mikotoxinokat
termelhetnek. A mikotoxinok a penészgombak kedvezodtlen feltételek kozotti szaporodasa
kozben termel6dé masodlagos anyagcsere termékek, amelyek az emberi egészségre nézve
kedvezdtlen élettani hatassal rendelkeznek. A méasodlagos anyagcseretermékek révén kialakuld

megbetegedéseket mikotoxikozisnak nevezik (JAVOR-SZIGETI, 2011).

A kiilonb6z6 gombatoxinok kozds tulajdonsagai:
» atoxinok kis molekulatomegtiek, antigén hatassal nem rendelkeznek
» az extrém homérsékleti viszonyokra (til magas, tul alacsony) nem érzékenyek
» agyomornedv sosavtartalmanak ellenallnak, igy az emberi szervezet nem tud védekezni
elleniik

» agressziv sejtmérgek

<
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» a szervezeten belill a kiilonféle szervekben (m4j, vese) fel tudnak halmozoédni és
gatoljak az emberi szervezet védekezd mechanizmusat
» Kkoziilikk szamos (az aflatoxin, a T-2 toxin, a patulin, a fusarium B1, az ochratoxin-A, a

zearalenon stb.) az emberi egészséget kozvetleniil is veszélyezteti.

Boraszati szempontbdl a savas kémhatéas miatt kettd mikotoxin jelenlétével kell szdmolnunk:

Ochratoxin-A (OTA) és a patulin.

A patulin termelését a sz616bogydkon gyakran megjelend Penicillium expansum fajok esetében
allapitottadk meg eldszor. Alapvetden antibiotikus hatassal rendelkezik, de a magasabb rendl
¢lolényekre vesekarositod hatast allapitottak meg idegrendszeri zavarokkal, belsé vérzésekkel,
emiatt a mikotoxinok csoportjaba soroljak. Az alkoholos erjedés soran lebomlik (SCOTT et al.
1977), de penészes sz616bol késziilt szol6levek és mustok esetében veszélyes lehet (5 pg/kg a

sz016re vonatkoztatott max. megengedett mennyiség).
Az OTA-t elsésorban Penicillium és Aspergillus térzsek termelik.

Boraszati aspektusban az Ochratoxin-A (OTA) jelenlétére kell szamolnunk 3 {6 tertileten:
1. az esOs, nedves évjaratokban a sziirkerothadas kiséréi a kiilonb6zd toxintermeld
penészgomba torzsek (Aspergillus, Penicillium)
2. az aszubogyok feliiletén a Botrytis mellett gyakran megjelend penészgomba fajok
(Penicillium)
3. az organikus/biodinamikus/0kolégiai gazdalkodéas bioldgiai védelme nem csokkenti

kell6 mértékben a toxintermeld torzsek jelenlétét (BENE, 2021).

A sz616bogyon a B. cinerea utan a leggyakrabban el6forduld penészgomba fajok a Penicillium
és Aspergillus torzsek (RADLER és THEIS, 1972) (9. abra).
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9.abra: A sz6lobogyon megjeleno Penicillium, Botrytis és Aspergillus torzsek
elektronmikroszkdpos felvétele (Forrds: https://forces.si.edu/soils/04_00_20.html; BENE,
2004; https://www.europeana.eu/en/item/9200579/hbcfz3zu)

A Commission Regulation EC No 1881/2006 szabalyozza az OT A-ra vonatkoz6 hatarértékeket
(1. tablazat).

1. tablazat: Szolo alapanyagok esetében az Eurdpai Bizottsag szerinti megengedett

hatarértékek

Boraszati termék Megengedett mennyiség (ng/l)

Borok (voros, fehér és rosé) és mas bor-

és/vagy sz6lomust alapt italok

Szololevek, szololét tartalmazo mas italok,
beleértve a sz0lonektart és koncentralt 2

szololét

Sz616must és koncentralt sz6l6must és a

direkt emberi fogyasztasra szant mustok

A mustban 1évé OTA mennyisége az alkoholos erjedés soran csokken, de dtmegy a borba is kis

koncentracidban.



https://forces.si.edu/soils/04_00_20.html
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A boraszati segédanyagok hasznalata esetében fontos a termékspecifikacioban megadott
adagolasi dozisokat hasznalni, amelynek mennyiségét pontosan kell kimérni. Sokszor fordul
eld, hogy a megengedett dozist atlépik, amelyet utdna mar nagyon nehezen lehet eltavolitani,
sokszor az adott tétel elhazasitasaval csak. A kénessav tiladagolasa a forgalomba hozatali
engedély megvonésat vonja maga utan, komoly kovetkezménnyel jar és a tulkénezett tétel
sokszor szintén csak hazasitassal ,,orvosolhato”. A kalium-szorbat megengedett mennyiségének
tullépése szintén a forgalomba hozatali engedély megvondsaval jar és baktériumos

tevékenységek révén érzékszervi elvaltozast is okozhat (muskatliiz).

A tisztitoszerek koOzott vannak erds lugok ¢és savak is, amelyeket borkdtelenitéshez,
tartalymosashoz és fertOtlenitéshez is hasznalnak. Nagyon fontos fokozott figyelemmel kisérni
a tarolasukat ¢és a felhasznalasukat, mert veszélyes anyagok és a borba keriilve megsemmisitési

eljarast vonnak maguk utan.

Fertotlenitéses folyamat végén mindig kell oblitést végezni, majd ellendrizni a semleges
kémhatast. Erre a célra vannak kereskedelmi forgalomban kaphatdo pH-csikok, amelyek
kiilonboz6 tartomanyban mérnek, lehetévé teszik a gyors ellendrzést és megakadalyozzak a

fertdtlenitdszer borral valo érintkezésének lehetdségét.

A palackoblités szintén kritikus 1épés, mert a palackban 1év6 idegen anyagok a ratoltott borral
keveredve fontos veszélyforrast képeznek. A megfeleld nyomason érkezd vizzel valo 6blités
minimalisra tudja csokkenteni a veszély kockazatit, amelyet tovabb lehet csdkkenteni
kénessavas torzsoldattal torténd plusz oblitéssel. Fontos, hogy a megfeleld nyomassal érkezd

viz el0zetesen mikroszurésen essen at!

Palacktoltés és zards: a legkritikusabb 1épések, ekkor felléphet iivegtorés, idegen anyag
kockézata, amely folyamatot a cimkézés és raktarozast kovetden az értékesités kovet, hamar el

tud jutni a fogyasztohoz a probléma.
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7. FOLYAMATABRAK

A borkészités legfontosabb technologiai 1€pései:

Szo6lofeldolgozas
Borerjesztés

Borkezelés és borérlelés
Borpalackozas

Cimkézés, csomagolas, tarolas

o o~ wbd -

Ertékesités

A bor egy Osszetett, €16 anyag, amelynek egyes komponensei a bor készitése, tarolasa és rossz
esetben forgalomba hozatala soran instabilitdst mutathatnak. A borok esetében nem lehet
egységes technoldgiat meghatdrozni, hanem az évjdrat, fajta és termdhely fiiggvényében

tobbféle technologia is alkalmazasra keriilhet.

A stabilitasra valo torekvés a bordszati technologia legfobb jellemzdje, kezdddik a sziiretkor és
a palackozéason keresztiil egészen a bor elfogyasztasaig tart. A borok stabilizalasa kelld miiszaki
felkésziiltséget és alapos szakmai ismereteket igényel. A boraszati technologia legkritikusabb
pontjai a szO6l0 mindségi atvétele és a palackozds. A borok tarolasa, érlelése az
ecetsavbaktériumok szempontjabol kritikus fazis, a palackozésa a borok mikrobiologiai

stabilitasat helyrehozhatatlanul megszabja.

A technoldgiai 1épések esetén a szoélofeldolgozas (10. abra), a borerjesztés (11. abra) és

borpalackozas (12. abra) tartalmaz CCP pontokat.
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10. abra: A szélofeldolgozds folyamatabrdja iizemi koriilmények esetén (Forrds: BENE,
2020)
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11. abra: Borerjesztés folyamatabraja (Forrds: sajdt szerkesztés)
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12. abra: Csendes bor palackozasdanak folyamatabraja (Forrds: sajdt szerkesztés)
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8.A CCP PONTOK OSSZESITESE A FOLYAMATABRAK ALAPJAN

Egy teljeskorii tevékenységi rendszert magaba foglald borészati tizemben 9 db CCP pont kertilt

megallapitdsra. Nem szerencsés, amikor sok CCP pont van, mert nem lehet mindenre

kiterjedten figyelni és szabalyozni, az sem jo viszont, ha kevés van, mert akkor tobb 1épés is

szabalyozatlanul megy a maga utjan. Mégis a folyamatos fejlesztések révén elérhetd, hogy

egyre tobb kritikus pont eléfeltételi rendszerbe keriil at és tobb figyelem jut a tényleges

szabalyozasi pontokra.

2. tablazat: A CCP-pontok osszesitése a folyamatabrak alapjan (Forras: sajat
szerkesztés); jelolések: M-mikrobioldgiai veszély, K-kémiai veszély, F-fizikai

veszélyforras
Sorszam Megnevezés Miiveleti lépés Technoldgiai lépés Veszély jellege

1. CCP1-M Szél6feldolgozas Alapanyag atvétele Mikrobioldgiai

2. CCP2-K Szél6feldolgozas Mustkénezés Kémiai

3. CCP3-K Borerjesztés Mustjavitas Kémiai
(savcsokkentés,
szinkorrekcid)

4. CCP4-K Borerjesztés Hltés Kémiai

5. CCP5-K Borerjesztés Alapkénezés Kémiai

6. CCP6-K Palackozdas Borkezelés Kémiai

7. CCP7-K Palackozdas Kénezés Kémiai

8. CCP8-F Palackozdas Palackmosas Fizikai

9. CCP9-M Palackozas Bor membranszirése, Mikrobioldgiai

palacktoltés

Cm
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9. HACCP-TERV KESZITESE

A termékleirast kovetd 1épések folyamatabraba rendezése utan minden egyes 1épés esetén

meghatarozzuk a lehetséges veszélyforrasokat, majd eldontésre keriil, hogy mely 1épések

tekinthetdk CCP pontoknak. Ezt kovetéen a CCP pontokra meg kell hatarozni a feliigyeleti

eljarasokat és a sziikséges helyesbitd tevékenységeket.

A mintaként elképzelt bordszati lizem esetében a sziikséges tevékenységeket foglalja 0ssze a

3., 4.,5. tablazat.

3. tablazat: A széléfeldolgozas folyamata soran felmeriilé Kkritikus pontok és
szabalyozasi tevékenységei

CCP- | Felligyelet Helyesbit6 tevékenység
szam | Technoldgiai lépés Veszély Kritikus hatdrérték Eljaras Gyakorisag Felel8s Feljegyzés{ Eljaras Felel8s Feljegyzés
Széléfeldol,
Nem lehet penészesen
(kivéve nemesrothaddas) Ecetesen vagy
vagy ecetesen rothadt, a penészesen
Mikrobiolégiai: [sz6|Gszarmazasi A beszallitott sz616 rothadt alapanyag
penészgombdk |bizonyitvany kérelmen  |szemrevételezése és atvételének
és szereplé mennysiég-fajta{lefotdzasa; a megtagadasa; a
mikotoxinjaik, |terliletnagysagnak 100%- |sz6lGszarmazasi sz6l6szdrmazési
ecetsavbaktéri |ban meg kell felelni biztonyitvany bizonyitvany
um; nem eredetazonossagban, kérelmen szerepld Boraszati kérelemmel nem
fajtaazonos, OEM Tokaj fajtabornal teriiletnagysag-fajta- tizemvezetd megegyez8ség
ami hamisitasra [100% fajtaazonossagnak [mennyiség Minden tétel |vagy Atvételi |esetén atvétel Borészati
CCP1-M |Alapanyag atvétele |ad okot. is. Osszehasonlitasa. esetében megbizottja  |napld megtagadasa lizemvezet§ Atvételi naplé
A kénezési
eltéréstd|
fliggden, tul
alacsony szintnél
A feldolgozast kénezés elGirasa,
A mustok erjedésmentes kévetden, tl magas érték
allapotanak majd azatas esetén a tétel
fenntartasahoz 15-25 utan 12h levegéztetése,
mg/I szabad SO, szintre  [Folyamatos elteltével és extrém esetben
Kémiai:tul van sziikség, 40 mg/| laborkontroll (a helyi |ulepités utan kénessavt(iré
magas vagy tul |feletti érték esetén az kislaborban vagy 24 h-t élesztbkultura
alacsony SO2  [élesztSkultira miikodése |kilsés kévetéen Bordszati Gyartasi |hasznélatanak Bordszati
CCP2-K  |Mustkénezés koncentracié. |gatoltta valik. laborszolgéltatéval) |laborkontroll. |lizemvezet6 |napld elGiranyzasa. tuzemvezets Gyartasi napld
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4. tablazat: A borerjesztési folyamat technologiai 1épéseinek a kritikus szabalyozasi
pontjai és a hozza kapcsolodo tevékenységek

CcCP- | | Fellgyelet | Helyesbit6 tevékenység
szam | Technoldgiai lépés Veszély Kritikus hatarérték | Eljaras l Gyakorisag l Felel&s keljegyzési Eljaras Felel&s Feljegyzés
Borerjesztés
Megemelkedett
Minden szerhasznalat pHeseténa
Kémiai: tul sok esetén az adagolasi szabad kénessav
sav-, szinanyag mennyiség és szint névelése,
veszteség, a hasznalati utasitas aszkorbinsavval
beavatkozas megdllapitdsa az adott be lehet
utdn a bor szer avatkozni az el&irt
diszharmonikus |A termékspecifikacidban |termékspecifikacidja mennyiségben,
Mustjavitas sa valik, szerepl8 maximalis alapjan, prébaderités szin eltérés
(savcsokkentés, megvaltozika |adagolhaté mennyiség az |[végzése és pH Minden tétel |Boraszati Gyartasi [esetén Boraszati
CCP3-K [szinkorrekcid) pH. egyes szerekbdl. laborkontroll. esetében tuzemvezeté |napld elhazasitas. uzemvezetd Gyartasi napld
Szivérgas esetén a
hités
felfuggesztése,
hitéberendezés
javitasa, az el6z8
Naponta és a H(it6koze [ellendrzés 6ta
karbantartasi g hitott tételek
Kémiai:h(it6koz A vezérl6 egység tervben el&irt ellendrzé|zarolasa, tisztdzo Gyartasi napld,
egbejuta szintjelzGjének ellenérzések [Bordszati munkala |laborvizsgédlatra |Bordszati karbantartasi
CCP4-K [Hiités mustba Nem juthat be semennyi. |ellenérzése. betartasa. tizemvezetS |p kuldése. uzemvezets naplé
Ha tuladagolas
Nagy savtartalmu Laborkontroll tortént, akkor 0,2
keményborok esetén 35- |segistégével a 0,8g/hl CusO,
40 mg/| szabad kénessav |kénessav szint adagolasa,
Kémiai: tartalom bedllitasa, lagy, |beallitdsa 5%-os elégtelen adag
redukalt dllapot|savszegény és Gide kénessavas Minden tétel |Boraszati Gyartasi |esetén kénessav |Bordszati
CCP5-K [Alapkénezés elveszitése boroknal 50 mg/I. torzsoldattal. esetében tuzemvezetS |napld kiegészités. uzemvezets Gyartasi napld
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5. tablazat: A csendes bor palackozasi lépéseinek CCP-pontjai a kapcsolodo
tevékenységekkel

CCP- | Fellgyelet Helyesbitd tevékenység
szam Technolégiai lépés Veszély Kritikus hatarérték I Eljaras Gyakorisag Felel&s }:eljegyzés] Eljaras Felel&s Feljegyzés
Csendes bor palackoza
Kénessav szint
Az alkalmazott kiegészités
izharmonizacios szer alacsonyabb
termékspecifikacidja értéknél,
szerinti adagolasi ddzis, tulkénezés
kénezés a bortérvényi esetén atfejtés
el&irdsok és szabvanyok szell6ztetéssel,
alapjan. sulyosabb
Kémiai: Max.mennyiségek: OEM N . . esetben CuSO4
. N Minden tétel esetén a " . . . P . 4 "
. deritészer Tokaj, OFJ FM, OFJ . xes Minden tétel Boraszati Gyartasi [adagolasa max.1,0| Boraszati . .
CCP6-K Borkezelés . . L vonatkozé el&irdsok . " . B . N . " « Gyartasi naplé
tuladagolas, Zempléni szdraz 60/210 |_. L . esetén uzemvezetd naplé g/hl-ig szigoruan uzemvezetd
s . . figyelembe vételével. ) ,
tulkénezés mg/|; édes 60/260 mg/I; proba alapjan.
Késgi szuret és tokaji Tulderités esetén
borkulénlegességek: szlirési eljaras
60/400 mg/I; Tokaji alkalmazasa,
pezsgs 30/185 mg/|; OF) sulyosabb
FM gydngy6z8bor 30/235 esetben
mg/I; FN habzébor 30/235 elhdzasitas a
mg/l; termelével
egueztetve
o Kénessav szint
Max.mennyiségek: OEM Kiegészités
Tokaj, OFJ FM, OFJ &
P alacsonyabb
Zempléni szaraz 60/210 értéknél
mg/|; édes 60/260 mg/I; P )
A& coit . - " 5 . tulkénezés
. KésGi szuiret és tokaji Minden tétel esetén a . . . N PP e s . N
. . Kémiai: . . o . Minden tétel Boraszati Gydrtasi | esetén atfejtés Boraszati L .
CCP7-K Kénezés L i borkulénlegességek: sziukséges kénessav . N . . ,, . N . Gyartasi naplé
tulkénezés . . i esetén uzemvezetd naplé szellGztetéssel, uzemvezetd
60/400 mg/I; Tokaji szint bedllitasa silyosabb
pezsgs 30/185 mg/l; OF) Y
. o esetben CusO4
FM gydngydz8&bor 30/235 .
A adagoldsa max.1,0
mg/l; FN habzébor 30/235 A R )
g/hl-ig szigoruan
me/l; . e
préba alapjan.
Torés esetén
gépleallitas,
géptisztitds, torés
melletti 2-2
toltészarrol+a
kovetkezd 3
koérben az érintett
t6lt6szarrol a
Fizikai: palackok
uvegszilank, o lelritése; nem
. Palacktéréstél mentes Y
SiO2 szemcse o L Palackoz megfelelGség
toltés, folyamatos Oranként . . aes - .
. marad a . . ol Palackozasi asi esetén toltés Palackozasi Palackozasi
CCP8-F Palackmosas Nem lehet benne. szemrevételezés, nyomasérték . . - A . .
palackban, A . . . gépkezels munkala | felfuggesztése, gépkezels munkalap
wi " viznyomds mérése, leolvasasa ) .
uvegpor' . . P viznyomas
. viznyomads 1,5 - 3,5 bar P
idegen anyag bedllitasa
jelenléte megfelelé
értékre, az ebben
az intervallumban
palackozott
tételek
visszabontdsa és a
bor
puffertartalyba
toltése.
A gaznyomas
rdengedése utén a
méréoranak a
) AR Palackozast megadott értéket kell
mikrobiolégiai e . . 5
szennyezés megel&zéen Palackozast mutatnia, ennél
. y” i Mezofil aerob integritasteszt megel6z8en Palackoz kisebb vagy
Bor (éleszts- és PP, oo | s . . nagyobb érték ‘i <si
. o L . él8csiraszam o tke/100 végzése, palackozas |integritasteszt | Palackozasi asi h Palackozasi Palackozasi
CCP9-M | membrénsziirése, | penészgombav . . PR B " esetén a termelést . o
et ml, 1,3%0,04 bar a soran a membran végzése 2x5 | gépkezels | munkala et | gépkezels munkalap
palacktoltés al, K Kek nem lehet elinditani.
nyomdsérté nyomdsértéke erc izsgalni
baktériummal v _ nyom: P P Meg kell vizsgalni a
t6rténd véltozésanak nyomon | idétartamban hiba okat, a tartalyt
° ”erlo 5 kovetése szét kell szedni és le
befert6z6dés) kell ellenérizni a
sziirék és a
tomitések allapotat.
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10. VALIDALAS-VERIFIKALAS FOLYAMATA

A HACCP-terv elkészitését kovetden a validalasi-verifikalasi tevékenységet kell elvégezni.
Ervényesités (validalas): bizonyitékok gytijtése arra vonatkozoan, hogy a HACCP-terv elemei
hatékonyak. Egy olyan bizonyitasi eljards, amely segitségével igazolhatd, hogy az adott
folyamat, miivelet, berendezés, anyag, stb. valoban eleget tesz az eldirt kivdnalmaknak

(;;megbizhatoésdg igazoldsa™).

A validalast minden esetben el kell végezni, ha az élelmiszerbiztonsagot érintd valtozas
kovetkezik be a szervezetben, a termékben, a folyamatban, berendezésben. A validalas egy
adott allapot és a hozza tartozé szabalyozas jovahagyasat jelenti, mieldtt a rendszer vagy annak
modositott valtozatat alkalmazni kezdenék, melyet az élelmiszerbiztonsagi csoport tesz meg
objektiv bizonyitékok alapjan, azaz jovahagyja, szignalja a szabalyozasi kombinaciok
elfogadott rendjét, megallapitva, hogy az adott id6pontban mindez elegendé és megfeleld

ahhoz, hogy a fogyasztohoz biztonsagos termék jusson el.

Verifikalas: célja olyan objektiv bizonyitékok gytlijtése, amellyel igazolhatdo az
¢lelmiszerbiztonsagi iranyitasi szabalyozasok és a gyakorlati miikodési megfeleloségek. A

verifikalas a mar miikodd rendszer feliilvizsgalatdat jelenti.

A verifikalas modszere az Elelmiszerbiztonsagi iranyitasi Kézikdnyvben és utasitasokban eldirt
szabalyozasok Osszehasonlitisa helyszini ellendrzés sordn az élelmiszerbiztonsagot érintd

folyamatokkal (beszerzés, gyartas, tarolas, szallitas, vevszolgalat).

A verifikalas gyakorisaga évente egyszer vagy a rendszer véltozasa esetén esedékes (TATAR-

GAZDAG, 2012).

A 8. fejezetben Osszesitett CCP-pontok esetében a hatarértékeket feltiintettiik a 9. fejezetben
1évé tablazatokban. Minden egyes pont esetében el kell végezni a validalasi-verifikalasi

folyamatot, amelyet a palackoblitd viznyomas példajan szemléltetiink.

A palackoblités a CCP8-as pont és fizikai veszélyforrassal kell szamolnunk.
v’ Az 6blités eltavolitja:
- ivegmaradvanyokat

- a palackok csomagolasa soran bekertil6 port

<
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- a tarolas soran képzddd kondenzvizet
v’ Célja:
- tisztasag kialakitasa
- esetenként palacksterilitas
v’ Palackok sterilizaldsa:
- ioncserélt, sziirt vizes Oblités
v’ Az oblités lépései:
1. viz befecskendezése a palackokba
2. lecsopogtetés
3. a palack elhelyezése a t6ltdszalagon
A palackoblito viznyomas sziikséges értéke:
MIN. 2 BAR, AZ OPTIMALIS 3,5 - 4 BAR
Ezek az értékek modellkisérlettel lettek meghatarozva.

Eljaras: Teszt végzése, kiillonbozd szennyezOdéseket generdlva mesterségesen, majd

zavarossagmeérés kiillonb6z6 mértékii szennyezést kovetden.

A mérbeszkoz tipusa: HI83749 Turbidiméter

Szamos médszer szolgal a zavarossag
mérésére. A vizualis elveken alapulé
Jackson Candle Turbidimeter (JTU) és az
un. Secchi korong hasznalata nem tul
pontos. A nagyobb pontossag érdekében
célszer(i a zavarossagmérék alkalmazasa. A
mUszer NTU-értékben (Nepholometric
Turbidity Unit) jeleniti meg az eredményt. Ez
megfelel az FTU értékeknek (Formazine
Turbidity Unit). A kiilonbo6z6 értékek
atvaltasat az alabbi tablazat segiti.

JTU NTU/FTU SiO2 (mg/I)

JTU1192,50

NTU/FTU 0,053 10,13

Sio2 (mg/1)0,47,51

MUSZAKI ADATOK

Mérési

tartomany:
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0,00-9,99 NTU; 10,0-99,9 NTU

100-1200 NTU

A mérési tartomany

kivalasztasa: Automatikus

Felbontas:

0,01 NTU (0,00-9,99 NTU)

0,1 NTU (10,0-99,9 NTU)

1 NTU (100-12000 NTU)

Pontossag: +2% +0,05 NTU
Megismételhet8ség: +1% vagy 0,02 NTU
Szort fény: <0,05 NTU

Fényforras: Volframszalas izz6
Fényérzékeld: Fotocella

Moddszer: Nefelometrikus mdodszer
Kijelz6: Kivilagithaté LCD (60 x 90 mm)
Kalibralas: Két-, harom- vagy négypontos
Adatrogzités: 200 mérés adatai

Soros kapcsolat: RS232 vagy USB 1.1
Kornyezet: 0 és 50 °C kozott; legfeljebb
95% relativ paratartalom

Aramellatas: 4 db 1,5 voltos AA elem
vagy hdldzati adapter

Automatikus kikapcsolds: 15 perc utan
Meéretek és suly: 224 x 87 x 77 mm; 512 g

A mérés helyszine: Tokaji Kutatdintézet Nonprofit Kft. Borédszati laboratériuma, 3915 Tarcal

Konyves Kalman u.54.

A meérés kivitelezdje: Dr. Bene Zsuzsanna, boraszati kutatasvezetd
A mérés id6épontja: 2020.09.15.

Az ioncserélt, szurt viz NTU-értéke: 0,37

1. szennyezés: 10 g homok

2. szennyezés: 10 g dsszetdrt rozsdaszemcse

Nyomasértékek:
1. 1bar
2. 2 bar
3. 3bar

4. 4 bar
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A mérési eredményeket a 6. tdblazat mutatja.

6. tablazat: A Kiilonbozo szennyezodésekkel modellezett palackoblitési vizsgalatok

eredményei
Tokaji palack | 1 bar 2 bar 3 bar 4 bar
0,5 literes
10 g homok 1,1 0,6 0,3 0,27
10¢g 1,3 0,8 0,4 0,37
rozsdaszemcse
Szemrevételezés | a a tiszta, teljesen tiszta
homokszemcse | homokszemcse | homokszemcse
¢s arozsda is joOl | egyaltalan nem | egyaltalan nem
lathato lathato, a lathato, a
rozsdabol csak a | hagyobb
nagyobb szemcsébol 1
szemcsébol 2-3 | darab
darab
Megallapitas:

A tiszta szirt viz zavarossagértéke 0,37 NTU, a szennyezodést a 3-4 bar nyomassal torténo
oblités csokkentette le teljes mértékben, tekintettel azonban arra, hogy a szennyezodések
mesterségesen indukaltak voltak, és az iizem csak tiszta, gyari iiveget hasznal fel, igy a
nyomasérték minimalisan 2 barnak fogadhato el. Az NTU 1,0 alatti érték elérése a cél,

kolloidalisan ekkor beszélhetiink stabil korillményekral.

SiO2 szennyezodésre (mg/l) egyik iivegtipus esetében sem volt utalé NTU-érték (7,5-t6l
nagyobb), igy a megadott gyari migracios adatokat elfogadottnak tekintjiik.




- 1857 «

5

TOKAJ-HEGYALJA
EGYETEM

SZOLESZETI ES BORASZATI TANSZEK

11. IDEGEN ANYAGOK FELUGYELETE

Idegen anyagnak minden észlelhetd mérett targy vagy kémiai és allergén szennyezés, ami a
fogyasztd egészségét veszélyezteti vagy elégedetlenségét kivaltja. Az idegenanyag-szennyezés
gyors ¢s hatékony kivizsgaldsa kritikus az eléallitott élelmiszer biztonsdga szempontjabdl, az
eredményes helyesbitd tevékenység megkoveteli a problémas anyag és a forrds tokéletes

beazonositasat.

A termékekbe sokféleképpen keriilhet szennyezd idegen test. A fizikai szennyezddések
leggyakrabban fém-, miianyag- gumi- és livegdarabok, amelyek foként az alabbi modokon

kerulhetnek a termékekbe:

« alapanyaggal egyiitt;

e Vvéletlenszeriien az alkalmazottak kdzremitkddésével (pl. személyes targyak);

o a gyartasi folyamat vagy a gyartosor kozelében végzett karbantartasi miiveletek soran;

e a berendezés meghibasoddsa vagy a gyartdsi €s csomagolasi folyamat alatt bekovetkezd

sériilés soran.

A modern termékvizsgald rendszerek segitségével a fém-, {iveg-, tdmormilanyag-, dsvany-,
meszescsont- és gumiszennyezddések a nagy sebességgel lizemeld gyartdsorokon is kénnyen

kimutathatok. A berendezés detektalési érzékenységi szintje fligg:

e aszennyezOanyag méretétdl és helyétdl;
e agyartosor lizemi sebességétol;
e aszennyezbanyag relativ slirliségétdl a vizsgalt termékhez képest;

o atermék csomagoloanyaganak tipusatol.

11.1. A boraszati gyakorlatban el6fordulé idegen anyagok
Uveg, miianyag:
A boraszatban plexi burkolat taldlhatd mindenhol, kevesebb élelmiszerbiztonsagi veszélyt
képviselnek, mint az tivegburkolatok.
A palackozashoz hasznalt tivegeket mar a raklapon az iizembe szallitas el6tt ellendrizni kell,

sériilés vagy torés esetén a raklapot az lizembe nem lehet beszallitani.

am
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Az iivegtorés miatt a palackozd helyiségek magas kockazatu teriiletek. Torés esetén a termelést
azonnal meg kell allitani. Az érintett teriileten a mozgast korlatozni kell. A torétt iiveg eldtt és
mogott el kell tavolitani a palackokat (eldtte és utana is 6t darabot), ezeket a palackokat mar
visszahasznalni mosas nélkiil nem lehet. A gépet a takaritdsi utasitasban eldirtak szerint le kell
takaritani, az eldirt eszk6zok alkalmazasaval. A takaritas befejezése utan a takaritast végzonek
a ruhat le kell cserélnie, a cipdt le kell tisztitania, valamint a termelés vezetonek le kell
ellendriznie a teriiletet /minden kritikus hely, ahol {ivegszilank maradhat, pl.: szajgumi/ és csak
az 0 engedélyével indulhat Gjra a termelés.

Fa:

A raklapok kivételével az lizemben fa hasznalata tilos. A fa raklapokat tizembe szallitas elott és
alatt, szemrevételezéssel ellendrizni kell, ha a raklap sériilt vagy szennyezett, akkor felhasznalni
nem lehet, el kell kiiloniteni. Uzemi teriileten csak a kijellt helyeken lehet fa raklapokat tarolni.
Festék:

Rendszeres és tervszerli karbantartassal kell csokkenteni a festékmaradékok bekeriilésének
veszelyét a termékbe.

Fém:

A termelési teriileten nem lehet olyan eszkdzoket haszndlni, amelyek novelik a fém
szennyezddés kockazatat pl.: torhetd pengéjli kés. Az alkalmazott késeket, pengéket, ollokat,

szerszamokat rendszeresen ellendrizni kell. A nem megfelel6 eszkozoket le kell selejtezni.

11.2. Idegen anyagok Kisziirése a késztermékbél
Az idegenanyagok kiszlirésére egyfajta technoldgiat alkalmaznak 4&ltaldban a boraszati
tizemekben: a membransziir6 nem enged be idegen anyagot a borba: ellenérzése az
integritasteszttel torténik, a nyomasvaltozasbol rogton latszik a nem megfeleldség és azonnali

leallitast alkalmaznak.

11.3. Rovarok, bogarak, muslicak

Alapjaban véve a rovarok €s bogarak jelenléte nem jellemz0 a boraszati tizemekben.
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Muslica jelenléte mindig van a szdléfeldolgozas soran, mennyiségiik csokkenthetd, de nem

sziintethetd meg még az elektromos rovarcsapda hasznalataval sem.

A muslicék jelenléte azonban idegen anyagként a lepalackozott borban mar vevoéi reklamacio

targyat képezheti és ennek eldfordulasi valosziniiségét a lehetd legkisebbre kell csokkenteni.

A palackozo helyiségben el kell helyezni olyan elektromos rovarcsapdat, amely keramiabetétes
¢s nem hoére, hanem fényre csalogatja a rovarokat, muslicdkat. Hatso falas ragasztolapra
ragadva pusztulnak el. A ragaddlapok segitségével egyszeriien dsszefoghatjuk, és nyomon
kovethetjiik a csapda altal 0sszegylijtott repiilé rovarok fajtajat, és szamat, segitséget nyljt

abban, hogy megfeleljiink a higiéniai elvarasoknak.

A palackozo sorokon a lezart palackok szallitoszalagra érkezésénél (13. abra) egy dolgozo nagy
fényteljesitményti lampaval megvilagitja a palackokat és figyeli benniik az esetleges muslica
jelenlétet. Oranként valtjak egymast a dolgozok a feladat monotonitasa végett. Eltérés esetén
leveszik a palackot a sorrdl, jegyzékonyvezik, a bort kiontik az aljborba muslica nélkiil, a

palackot visszahelyezik a mosdsorba, a zaroelemet pedig a selejtekhez teszik.

13. dbra: Nagyteljesitményii megvilagito lampa egy bordszati tizem palackozo vonalan

(Forras: sajat szerkesztés)
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12. SZEMELYI HIGIENIA
Személyi higiénian értjiikk mindazokat a személyi és targyi feltételeket és tevékenységeket,
amelyek hivatottak megeldzni, hogy a kérokozo, vagy szennyezd anyagok a dolgozd kezérdl,
testfeliiletérdl, ruhazatardl az élelmiszerbe jussanak. A szennyezddés forditva is bekovetkezhet,
amikor a dolgozd egészségét veszélyeztetd szennyezddések (fizikai, kémiai) €s korokozok

kerlilnek az alapanyagokrol vagy késztermékbol a szervezetébe (Www.haccp.co.hu).
» A személyi higiénianak kettds célja van:
Az ¢lelmiszer megdvasa.
A dolgozo egészségének védelme.

Minden ember szajiiregében, borének felszinén, hajszalain, a testnyildsokban és kdrnyékén
baktériumok ¢és egyéb, szabad szemmel nem lathaté mikroorganizmusok millidi talalhatok,
melyek kozt akkor is akadhat megbetegitd tipusu (patogén), ha az ember egészségesnek érzi

magat €s betegségre utalo tiineteket nem mutat.

Az élelmiszer-eloallitasban a személyi tisztasag és a fertozo betegségektol valo mentesség

alapvetd fontossagu.

12.1. Alapszabalyok
v Az élelmiszerekkel kapcsolatba keriilé személyeknek megfeleld, tiszta munkaruhat, és
ahol sziikséges védOruhazatot (haj- és szakallvédot, sziikség szerint maszkot, stb.) kell

viselnitik.
v A védbruha felett személyi holmit tilos viselni.

v' A védobruhat csak ahhoz a munkahoz lehet viselni, amelyhez kiadtak, hasznalata utan

azt a kijelolt helyen kell elhelyezni.
v A szennyezddott munka és/vagy véddruha cseréjérdl gondoskodni kell.

v Az élelmiszer-feldolgozas kozben tilos a dohanyzas, sziinetben lehet, dohanyzas utan

alapos kézmosas sziikséges;
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A kéz tisztantartdsa azért fontos, mivel a feldolgozas soran a dolgozd keze kozvetlentil
érintkezik a termékkel. A kéznek igen nagy a mikroorganizmus atvivo szerepe. A

korokozok megtelepszenek a korom alatt, boron, a bor reddiben;

A helyes kézmosas szabalya mindenhol elhelyezésre kell keriilnie (14. abra);
A kézmosas utan lehetdleg egyszer hasznalatos papirtorolkozot kell hasznalni;,
A hasznalt kéztorld papirokat erre rendszeresitett taroloba kell gytijtent;
Korom dpolasa: A korom legyen rovid és tiszta, lehetdleg koromlakk-mentes;

A haj dpoldsa is fontos, mivel annak elhanyagolasa kovetkeztében a rajta megtelepedd

baktériumok és gombak, illetve maga a haj is az élelmiszerbe keriilhet;

A bérfeliilet épségének megorzése szintén fontos, mivel a baktériumok bekeriilhetnek
a borbe, ott gennyesedést (sztafilokokkuszok) okoznak, és nemcsak az egyén
megbetegedése, hanem az élelmiszerbe keriilve stlyos fert6zés (Sztafilokokkuszok és

sztreptococcusok) is bekovetkezhet.

A dolgozoi pihend és 01t6z0 rendben tartdsa (magunk utdni elmosogatas, szemét

kidobasa, hulladékgytijtd iiritése, az 61t6z0 hasznalata) a dolgozok feladata;

WC-hasznalat: ugy hagyni, ahogyan magunk is Oriilnénk a kdvetkezd hasznalatkor:

lehuzni, fedelet lehajtani;

Az ¢lelmiszerrel kapcsolatba keriild dolgozdknak egészségiligyi konyvvel kell

rendelkezniiik, és az eldirt vizsgalatok eredményét ezekben kell régziteni;

Az lizemben a személyi forgalmat korlatozni kell a higiénia érdekében és latogatasi
rendet kell bevezetni, amelyet a belépdkkel el kell fogadtatni és az un. latogatasi

napléban dokumentélni.
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A fertotlenito kezmosas
menete

Lathato szennyezddés esetén végezziink fertétlenité kézmosast,
egyébként kézhigiénéhez alkalmazzunk alkoholos kézbedorzsolést.

E] A miivelet id6tartama: 40-60 masodperc

Nedvesitsiik be vizzel a keziinket.

Dorzsoljiik az egyik tenyeriinkkel a
masik kéz kézfejét tgy, hogy akézben
az ujjakat 6sszefonjuk. Valtott kézzel
ismételjik meg.

Markoljuk meg az egyik hiivelykujjat
és korkoros mozdulattal dorzsoljik,
majd valtsunk kezet.

Adagoljunk megfelelé mennyiségi
(folyékony) szappant a tenyérbe.

a4

Dorzsoljiuk ossze a két tenyeret gy,
hogy az ujjakat 6sszefizziik.

%

Az egyik kéz ujjbegyeit dorzsoljik a
masik kéz tenyeréhez korkorosen,
oda-vissza, majd valtsunk kezet.

Kézszaritashoz egyszerhasznélatos
papirtériét alkalmazzunk.

\ Eqészsigugyi ENGrGrendszee
Szokmal Médazerton! Fejlestése
70 150-VEXOP-17.2077-03001

14.abra: A fertotlenito kézmosas menete (Forras:

Translated with the permisson of the publisher.
Based on the "How to Handrub?"
https://www.who.int/gpsc/Smay/How_To_HandRub_Poster.pdf
© World Health Organisation 2009.

A vizcsapot a papirt6rlé segitségével
zarjuk el (vagy konyodkkel a
konyokkaros orvosi csaptelepet).

Dorzsoljik 6ssze a két tenyertinket.

B
)

Dorzsoljik az egyik kéz tenyerével a
masik kéz ujjainak hatat Ggy, hogy az
ujjak horogszeriien 6sszeakaszkodnak.
Véltott kézzel ismételjik meg.

Folyévizzel alaposan oblitsiik le
a kezet.

Kezeink biztonsagosak.

SZECHENYI @
Eurépai Unié -
Alap

Eurdpai Szocialis

i
@y

MAGYARORSZAG
KORMANYA

BEFEKTETES A JOVOBE

https://ww.nnk.gov.hu)
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13. TISZTITAS-TAKARITAS SZABALYAI

13.1. Fogalmak
Szennyezodeés: a tisztitando feliileten 1évo (szemmel lathato és nem lathato (mikrobas)), nem

a feliilethez tartoz6 idegen anyag.

A szennyezddés lehet:

o fizikai

e kémial

e mikrobiologial

e Dbiologiai
Takaritds: a boraszati lizem belsoteriilete és kornyezete tisztasaganak fenntartasa érdekében
meghatarozott iddszakokban, rendkiviili szennyezddés esetén soron kiviil elvégzett célfeladat.
A takaritast a kijelolt személy vagy személyek végzik a kijelolt munkateriileten, a kijeldlt

véddruhdban, a kijeldlt sorrendben, iddben ¢€s eszkdzokkel.

Takaritas iranya: mindig a tisztabb helyiségekbdl a szennyezett helyiségek felé kell takaritani.

A takaritast fentrdl lefelé kell végezni.

Tisztogatas: az ¢lelmiszer eldallitasi tevékenység soran alkalmazott gépek, berendezések,
eszkozok, gépalkatrészek tisztantartasara irdnyuld tevékenység, melyek a gépet, eszkozt
hasznald dolgozd végez el, annak érdekében, hogy az élelmiszer szennyezddését okozhatd

korokozokat, vagy romlast okozé mikrobakat mechanikai és/vagy kémiai uton eltavolithassak.

Mosogatas: az ¢lelmiszer eldallitasi tevékenység sordn hasznalt gépek kivehetd
berendezéseinek, eszkdzoknek, tarold edényeknek nedves tisztitadsara irdnyuld munkafolyamat,
melyet az tlizemrészekben 1évd legalabb kétmedencés, megfeleld6 méretli mosogatd

medencéiben kell végezni, az ott kifiiggesztett utasitas szerint.

Fertotlenités: a mechanikus, vizes tisztitast kovetden fertdtlenitészerrel végzett
munkafolyamat, amely akkor megfeleld, ha a fert6tlenitett feliileten korokozot nem, vagy egyéb

mikrobat pedig hatarérték alatti szamban lehet kimutatni laboratoriumi modszerekkel.
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A leirt fertotlenitési modot akkor alkalmazzuk, ha a tisztogatdshoz hasznalt zsiroldészer nem
tartalmaz fert6tlenitészert. De, ha a hasznalatos tisztitoszer a zsiroldoszer mellett

fertétlenitdszert is tartalmaz, akkor a zsiroldassal egy fazisban torténik a fertétlenités is.
Takaritoszer: tisztitoszer, fertétlenitoszer és az alkalmazdasukhoz hasznalt eszkozok taroldsa:

Az a helyiség vagy szekrény, szekrénycsoport, ahol rendezetten, jellegiiknek megfeleléen a

munkamiivelethez sziikséges eszkozoket és szereket tartjak.

Tisztito és fertotlenitdszer: a szennyezddések, mikroorganizmusok eltavolitdsara alkalmazott
szer. A szereket csak a kijeldlt tarold helyiségben lehet tartani eredeti csomagolasban. Az
eredeti csomagoldanyag sériilése esetén feltiing jeldléssel ellatott edénybe Ontjiik at, melyet

¢lelmiszer tarolasara semmilyen koriilmények k6zott nem hasznalunk.

Csak az illetékes hatosag (OTH, vagy OETI) altal engedélyezett takarito és fertétlenitdszerek

hasznalhatok élelmiszer-el6allitod helyeken.

13.2. A tisztitashoz, takaritashoz hasznalt szerek hasznalatarol szolé oktatas

A tisztito- és takaritoszerek hasznalatarol a dolgozokat oktatasban kell részesiteni, amelynek

tartalmaznia kell a kovetkezOket:

1. asavak, lugok mar6 hatastiak, ezért a veliik végzett miiveletek veszélyesek

2. savakat, lugokat higitaskor mindig az eldre elkészitett vizbe kell 6nteni €s nem forditva

3. akiomlott savat, lagot mindig bo vizzel kell ledbliteni

4. a szerek haszndlata el6tt a gyartdé cég hasznalati utasitasait alaposan at kell
tanulmanyozni, felhasznalaskor szigortian be kell tartani az utasitasokat

5. a kitiriilt flakonokat, csomagoléanyagokat egyéb célra Ujra hasznositani tilos, alapos
vizes oblités utan valthatok vissza, vagy tehetdk a kommunalis hulladékba

6. egyéni véddeszkoz hasznalatanak fontossaga

7. karmentd téalca hasznalata: nélkiilozhetetlenek olyan helyeken, ahol folyékony
anyagokkal dolgoznak; a tilca azt a célt szolgélja, hogy az esetleges elfolydsokat
megakadalyozza, vagy valamilyen sériilés miatt a taroléedénybdl szivarg6 folyadékot
felfogja a kar elharitdsdig. Az anyagi karokon til fontos a kornyezetvédelmi és

munkabiztonsagi szerepe

<
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8. a vegyszer kiméréshez rendszeresiteni kell vegyszerkimérd edényt, méréhengert!!! —
fontos, hogy feliratozva legyen és csak erre a célra hasznaljuk

9. avegyszereket, kiilondsen a savakat €s a lugokat vagy a karmentdben a palackozdé térben
vagy a boraszati és veszélyes anyag raktarban kell tarolni és havonta leltarozni kell a
mennyiségiiket!

10. tilos tisztito-, takarito- és fertdtlenitdszert élelmiszer csomagolasara szolgalo edényben
tarolni!!!

11. A szerek tarolasa csak eredeti csomagolasban, karmentdkben lehet.

12. A vegyszerek 0sszeontése tilos!

13. A vegyszerek kornyezetében étkezni tilos!

14. Elelmiszert vegyszerek kozelében tarolni tilos!

A mikroorganizmusok a fertdtlenitdé szerekkel szemben iddvel rezisztenssé valnak. Ennek

elkeriilése érdekében érdemes iddszakonként valtogatni az alkalmazott szerek tipusat.

13.3. A takaritasi folyamat alapelvei
v Az élelmiszer-el6allito helyet rendben és tisztan kell tartani. Az élelmiszer el6allitas

csak tiszta helyiségben kezdhetd meg és végezhetd.

v' Takaritashoz, épp ugy, mint az élelmiszer elballitasdhoz csak ivoviz mindségii vizet
lehet hasznalni, melynek mindsége megfelel az ivoviz mindségi kovetelményeirdl és az

ellendrzés rendjérdl sz616 201/2001. (X. 25.) Korm. rendeletben eldirtaknak.

v El6szor a magasban fekv feliileteket, utdna az alacsonyabban elhelyezkeddket kell

takaritani.

v Gépek, berendezések tisztitasa soran el6szor mindig a termékkel érintkez6 feliilet, majd

a kilso felilet takaritasa kovetkezhet.

v' Mindig feliilrdl lefelé kell haladni, el8sz6r mindig a gépeket, berendezéseket kell

tisztitani, majd a padozatot, végiil a csatornaszemeket.
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14. ALLERGENEK A BORASZATBAN

14.1. Az élelmiszerek jelolésével kapcsolatos tajékoztatasi kotelezettségek:
Az élelmiszerek jelolésével kapcsolatos kovetelmények 36/2014 (XI1.17) FM rendelet alapjan.

Alapkovetelmény:

Az élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatas nem lehet megtévesztd, pontosnak, egyértelmiinek
kell lennie és a fogyasztok szdmara konnyen érthetdnek.

Felelos:

akinek neve vagy cégneve alatt az élelmiszert forgalomba hozzék, vagy ha ez a vallalkozé nem

letelepedett az EU teriiletén, akkor az élelmiszert az unios piacra behozd importdr.

Jeloléskoteles allergéneket azonositd nyersanyag-specifikaciokkal kell rendelkezni annak az
orszagnak megfeleléen, ahol a terméket eladjak. Az adott élelmiszeripari iizemben
felhasznalasra keriilé allergén tartalmi nyersanyagokrol, adalékanyagokrol folyamatosan
aktualizalt listat kell vezetni, amellyel a nyomonkdvethetdséget lehet biztositani az allergének

jelenlétérdl (IFS FOOD 7.verzid).

14.2. A jelolési rendelet szerinti allergének
Glutént tartalmazé gabonafélék (azaz buza, rozs, arpa, zab, tonkolybuza, kamut, illetve

hibridizalt fajtai) és a beldliik késziilt termékek, kivéve: a) buzabol késziilt gliikdzszirup,
beleértve a dextrdzt is; b) bizabol késziilt maltodextrin; c¢) arpabdl késziilt gliikdzszirup; d)
alkoholparlatok — igy példaul mezdgazdasagi eredetti etil-alkohol — készitéséhez hasznalt
gabonafélék.

Rakfélék ¢és a beloliik késziilt termékek.

Tojas és a beldle késziilt termékek.

Hal és a beldle késziilt termékek, kivéve: a) vitaminok vagy karotinoidkészitmények
hordozojaként hasznalt halenyv; b) a sor és a bor deritdanyagaként hasznalt halenyv vagy
vizaholyag.

Foldimogyoro ¢és a beldle késziilt termékek.

Széjabab ¢s a beldle késziilt termékek, kivéve: a) teljes mértékben finomitott szdjababolaj és
zsir; b) szdjababbol szarmazd természetes vegyes tokoferolok (E306), természetes D-alfa

tokoferol, természetes D-alfa tokoferol-acetat, természetes D-alfa tokoferol-szukcinat; c)

m
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szojabab olajabol nyert fitoszterolok ¢€s fitoszterol-észterek; d) szdjabab olajabol nyert
szterolokbol eldallitott fitosztanol-észter.

Tej és az abbol késziilt termékek (beleértve a laktozt), kivéve: a) alkoholparlatok — igy példaul
mezdgazdasagi eredetii etil-alkohol — készitéséhez hasznalt tejsavo; b) laktit.

Diofélék, azaz mandula (Amygdalus communis L.), mogyoro6 (Corylus avellana), dié (Juglans
regia), kesudid (Anacardium occidentale), pekandi6 (Carya illinoinensis), brazil did
(Bertholletia excelsa), pisztacia (Pistacia vera), makaddmia vagy queenslandi di6 (Macadamia
ternifolia) és a bel6lik késziilt termékek, kivéve az alkoholparlatok — igy példaul
mez6gazdasagi eredetii etil-alkohol — készitéséhez hasznalt csonthéjasok.

Zeller ¢és a bel6le késziilt termékek.

Mustar ¢és a beldle késziilt termékek.

Szezammag ¢s a beldle késziilt termékek.

Kén-dioxid és az SO»-ben kifejezett szulfitok 10 mg/kg, illetve 10 mg/liter 6sszkoncentraciot
meghaladé mennyiségben; a szamitast a fogyasztasra kész termékekre vagy a gyart6 utasitasa
alapjan elkészitett termékekre vonatkozoan kell elvégezni.

Csillagfiirt és a beldle késziilt termékek.

Puhatestiiek és a beloliik késziilt termékek.

A boraszati tizemek nem hasznalnak olyan élelmiszeripari segédanyagokat, amelyek allergének
és jeloléskotelesek lennének. Ha ilyen kezelGanyag jelenik meg, akkor a mindségbiztositasért
felel6s munkatarsnak kotelezo jelezni.

A boraszati lizemek borkészitési gyakorlatdban kevés helyen szerepel a kénmentes technolégia,
csokkentett kénessavtartalom, vagy kénessavas kezelés szinte mindenhol el6fordul, igy a
legtobb boraszati termék tartalmaz jeloléskoteles allergént: szulfitokat tartalmaz. Szigoru
torvényi eldirdsok vannak a bordszati termek kénessav tartalmara vonatkozodan, amelyeket

laboratoriumi méréssel minden esetben ellendrzés alatt tartanak.

A Tokaji borvidéken készithetd bortipusok esetében a 7. tablazat mutatja a fellelhetd

allergéneket.
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7. tablazat: A Tokaji bortipusok allergén matrixa

Toids és Kén-dioxid és | Puhatestiek
Bordszatitermék Glutént ]bb'l Foldimogyor Sadiababé Teié Matiré Szezammag | Rakfélék és [Halakésabbol | Zellerés Oub 4 abbsl Csillagfirt és
OraSTaUTermeX | - talmazs | 200 ges  [TOR0IES RIS e | USRTES L g | abbolkesailt | készilt  |abbolkesailt| oot | % apholkssailt
neve készilt ., [szarmazékai |szdrmazékai szarmazékai| , ., . ) q q kifejezett készilt :
gabona L |szarmazékai szarmazékai| termékek | termékek | termékek ) termékek
termék saulfitok | termékek
o\ !
ORONORC, CRCIRONONCIO,
%éi{/a !
Tokaji fehér bor - - - - - - - - - - - igen
Zempléni fehérbor - - - - - - - - - - - igen
Fels6-
magyarorszagi - - - - - - - - - - - igen
gyongyozd
Habzobor (Foldrajzi .
jelzés nélil) feen
Tokaji
borkulonlle’gesseg igen
(aszi és
szamorodni)
Pezsgo - - - - - - - - - - - igen
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15. ELELMISZERHAMISITAS A BORASZATBAN

Az ¢lelmiszerlancrdl és hatdsagi feliigyeletérdl szold 2008. évi XLVI. torvény (tovabbiakban:
Eltv.) keretein beliil keriiltek meghatarozasra az élelmiszerhamisitas pontos jogesetei, annak
jogkdovetkezményei, valamint a megéllapitott jogsértés kozzétételének modja. Az Eltv. 14/A. §
(1) bekezdése kimondja, hogy ,.hamisitott termék eldallitasa és forgalomba hozatal tilos”. A (2)
bekezdésben tételesen irja le azon eseteket, amelyekkel kifejezetten gazdasagi elony vagy

haszonszerzés céljabol hamisitast kovethetnek el.

a) ,,Hamisitott terméknek mindsiil az a termék, amelynek mindségmegdrzési, fogyaszthatdsagi,
illetve felhasznalhatosagi idejét jogellenesen meghosszabbitottak.” Az Eltv. 15. § (2) bekezdése
szerint ,,Lejart fogyaszthatésagi vagy mindségmegorzési idejli élelmiszer nem hozhatd

forgalomba élelmiszerként.”.

b) ,,Hamisitott terméknek mindsiill az a termék, amelyet nem megengedett Osszetevo

felhasznalasaval allitottak eld.”

¢) ,,Hamisitott terméknek mindsiil az a termék, amelynek atcimkézése vagy atcsomagolasa

jogsértd modon tortént.”

d) ,,Hamisitott terméknek mindsiil az a termék, amelyet emberi fogyasztasra nem alkalmas

anyagokbol vagy termékekbdl allitottak el emberi fogyasztas céljara.”

e) ,Hamisitott terméknek mindsiil az a termék, amelynek emberi fogyasztisra vald

alkalmatlansagat elfedik.”

g) ,,Hamisitott terméknek mindsiil az a termék, amelyet 1ényeges kiilsé tulajdonsaganak

jogellenes megvaltoztatasaval allitottak eld.”

h) ,,Hamisitott terméknek minésiil az a termék, amelyet az eldallitasra kizarolagosan jogosult

hozzéajarulasa nélkiil allitottak eld.”

1) ,,Hamisitott terméknek mindsiil az a termék, amelyet 1€nyeges tulajdonsagara vonatkozo

félrevezetd megjeloléssel hoztak forgalomba.”

A bor esetében a leggyakoribb hamisitast a vizzel torténd higitas jelenti, vagy kristalycukor

adagolasaval torténd édesség bedllitdsa. Kisebb mértékben fordul eld alkohol vagy maés

Cm
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anyagok nem engedélyezett hozzaadasa, valamint gyengébb mindségii borral vald hazasitas.

Borhamisitasként tartjuk nyilvan a megtéveszto cimkejeldlések hasznalatat is.

Az okor egyik legsulyosabb hamisitasi modszere az volt, amelynek soran az édesség érdekében
a sz6ldmustot 6lomedényben felforraltak, bestritették, és az igy kapott szirupos folyadékot
(sapa) hozzaadtak a borhoz. Ezaltal nemcsak az érzékszervi tulajdonsagok javultak, hanem az
eltarthatosdg is, azonban jelentds mennyiségli 6lmot oldottak bele a borba, ami sulyos
egészségligyi kockazatot jelentett a fogyasztd szamara. Az eljarast a 17. szazadban tiltottak be,
de akkorra mar jelentds fogyasztdi karosodas kovetkezett be (HOLMBERG, 2010). Az 1800-
as évek elején rendszeresen alkohollal ,,erdsitették™ a Portoikat, a Champagne és Burgundiabol
Londonba érkezett szallitmanyokat a hosszabb eltarthatosdg végett. Napjainkban, az 1985-0s
glikol botrany Ausztridban razta fel a borpiac éberségét (4 termeld fagyalloval javitotta fel
borat), majd 2000-ben a toszkan borok esetében 20.000 palackrol deriilt ki, hogy megtéveszti a
fogyasztot a cimkén valo jelolés, amely nem azt takarta, ami a palackban volt. 2009-ben
Franciaorszagban deriilt fény arra az esetre, hogy a Languedoc-Roussilion tartomdnyban az

éves Pinot noir termelést meghalado bort értékesitettek ezzel a szarmazasi hely megjeloléssel.

Az osztrakok a glikolos botrany utdn létrehoztak egy 0j bortérvényt, amely a szigorlsag,
atlathatosag, egyszerliség, teriileti adottsdgok elsdsége ¢€s az ellendrzés mentén halad.
Megalakitottak a DAC (Districtus Austriae Controllatus) teriileteket az orszag arra alkalmas és
hagyomanyokkal rendelkezd részein. Rendezték a teriiletek kovetelményeit, kivalasztottak a

termelhetd fajtakat, kinevezték minden teriilet {6 fajtajat.

Magyarorszag egyik leghirhedtebb borhamisitasa 1898-ban volt, Engel és fia borkereskedés
boraiban fuchsin szinezéket talaltak, amelyek nagyszdmt megbetegedést okozott fogyasztdik
korében. 2006-ban az egyik egri termeld boraiban glicerin hozzaadasat mutattak ki. A mustok
nem megengedett mértékben torténd javitdsa kristdlycukorral szinte minden évjaratban
eléfordul, a vizezés és mesterséges édesitdszerek haszndlata tovabbra is problémas teriilet

(BODY, 2020).

A magyar borpiac tisztulasi folyamatat szolgalja az j bortorvény (2020. évi CLXIII térvény a
szOlészetrdl €s boraszatrol), a kiilonbozo €lelmiszerbiztonsagi szabvanyrendszerek alkalmazasi

korének boviilése, valamint az NMR (Nucleic Magnetic Resonance, magneses magrezonancia)

m
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mérési technikdk szélesebb korben torténd alkalmazésa. Az NMR spektroszkopos eljaras

15. abra: Egészséges és botritiszes borok NMR spektruma kozotti eltérésének vizsgalata

(Forras: Amargianitaki & Spyros, 2017)

Gn
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IRODALOMJEGYZEK
Jogszabalyok

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK RENDELETE az ¢lelmiszerjog altalanos
elveirél és kovetelményeirdl, az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag 1étrehozasarél és az
¢lelmiszerbiztonsagra vonatkozd eljarasok megallapitasardl https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/HU/TXT/?uri=celex:32002R0178 (Letoltés datuma: 2021.12.02.)

UTMUTATO AZ ELELMISZERJOG ALTALANOS SZABALYAIT MEGHATAROZO
178/2002/EK RENDELET 11., 12, 14., 17., 18, 19. ES 20. CIKKENEK
ALKALMAZASAHOZ (2010. januar 26-i atdolgozott magyar nyelvii Utmutatd)
https://ec.europa.eu/food/system/files/2016-12/gfl_req_implementation-guidance_hu.pdf
https://ec.europa.eu/food/system/files/2016-12/gfl_req_implementation-

guidance_en.pdf (Letoltés datuma: 2021.12.02.)

9/2001. (111.30.) EiM-FVM egyiittes rendelet a GLP alkalmazasarol és ellenérzésérol
2008. évi XLVI. torvény az ¢élelmiszerlancrol és hatdsagi feliigyeletérdl

2020. évi CLXIII torvény a szdlészetrdl és boraszatrol

36/2014 (XI1.17.) FM rendelet az ¢lelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasrol

A 852/2004/EK rendelet az élelmiszerhigiéniarol

4/1998. (XI. 11.) EiiM rendelet az élelmiszerekben eléfordulé mikrobiologiai szennyezddések
megengedhetd mértékérdl

25/2000. (IX. 30.) EiM-SzCsM egyiittes rendelet a munkahelyek kémiai biztonsagéarol

65/1999. (XII. 22.) EiiM rendelet a munkavallalok munkahelyen torténd egyéni véddeszkoz
hasznalatarol

33/1998. (VI. 24.) NM rendelet — a munkakori, szakmai ill. személyi higiénés alkalmassag
orvosi vizsgalatarol és a véleményezésrol

27/2000. (IX. 30.) EiiM rendelet a munkakori, szakmai, illetve személyi higiénés alkalmassag
orvosi vizsgalatardl €s a véleményezésérdl szolo 33/1998. (VI. 24.) NM rendelet modositasarol
9/2001. (I1I. 30.) EiM-FVM egyiittes rendelet a helyes laboratériumi gyakorlat alkalmazasarol
és ellendrzésérdl

49/2014. (IV. 29.) VM rendelet az élelmiszerekben eléforduld egyes szennyezdanyagokra és
természetes eredetii artalmas anyagokra vonatkozé hatarértékekrél, valamint az élelmiszerekkel
rendeltetésszerien érintkezésbe keriild6 egyes anyagokkal, targyakkal kapcsolatos
kovetelményekrol,

62/2003. (X.27.) EszCsM r. az ¢lelmiszer eredetli megbetegedések esetén kovetendd
eljarasokrol,
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201/2001. (X.25.) Korm. R. az ivoviz mindségi kovetelményeirdl és ellendrzési rendjérdl,
modositva lett a 50/2017. (IX. 5.) Korm. rendeletben az egyes egészségiigyi, egészségbiztositasi és
gyogyszerészeti targy kormanyrendeletek modositasarol,

44/2000. (XI1.27.) EiM r. a veszélyes anyagokkal és veszélyes készitményekkel kapcsolatos
egyes eljarasok, ill. tevékenységek részletes szabalyairol,

47/2011.(V.31.) VM rendelet az élelmiszer-vallalkozas miikodéséhez sziikséges szakképesités
meghatarozasarol,

79/2016. (XII. 12.) FM rendelet az élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasrol szold egyes
rendeletek modositasarol

Irodalmi forrasok

AMARGIANITAKI, M., SPIROS, L. (2017): NMR-based metabolomics in wine quality
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