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A HACCP alapu élelmiszerbiztonsagi
rendszerek tanusitasa Hollandiaban

A. W. Barendsz és Molndr Pdl’

TNO Nutrition and Food Research, Zeist, Hollandia

'Kézponti Elelmiszer-tudoméanyi Kutatéintézet, Budapest
Erkezett: 2003. szeptember 25.

A nemzetkdzi élelmiszer-kereskedelem éves értéke tobb mint 300
millidard US $-ra tehets, és ez az G6sszeg novekszik. Egyesek szerint az
¢lelmiszertermelés a kovetkezd tiz évben megkétszerezddik, a nagy
hozzdadott értékd élelmiszerek volumene pedig meghdromszorozddik.
Ugyanakkor a nemzetkdzi élelmiszer-kereskedelem egy nagyon komplex
tevékenység, €s az élelmiszertermelési ldnc egyre bonyolultabbd valik.
Ebbdl kovetkezden az élelmiszerbiztonsag egy igen globdlis téma, nemcsak
a kozvetlen kozegészségiigyi szempontok, hanem a nemzetkdzi
kereskedelemre gyakorolt hatdsa miatt is.

Az élelmiszerbiztonsdg a nemzetkdzi kereskedelemben eddig még soha
nem l4tott prioritdst kapott. Az élelmiszerbiztonsdgi rendszereknek az
élelmiszerek biztonsdgidt és alkalmassdgat is garantdlniuk kell. Az
élelmiszer-értékesités sikerességéhez az is sziikséges, hogy az importér cég
¢s a hatdésdgok megbizonyosodjanak arrél, hogy az importdlt élelmiszer
megfelel az elvdrhaté élelmiszerbiztonsdgi kovetelményeknek. A
bizonyossdg megszerzését az neheziti, hogy az exportdlé orszdgban
mikodd élelmiszer-ellendrz6 rendszerek gyakran kiilonbdznek az importdlo
orszdg rendszerét6l. A kozelmultban az élelmiszerbiztonsdgra vonatkozo
kiilonb6z6 megkozelitéseket az un. ekvivalencia-elv alapjan a WTO
nemzetkozileg elismerte. A WTO-SPS Egyezmény megdllapitja tovdbba,
hogy a megfelel6 szintd védelem érdekében hozott kozegészségiigyi
(higiéniai) szabdlyozdsoknak nemzetkdzi standardokon és a
veszélyelemzésen kell alapulniuk.

A Codex szabvanyokat fontos benchmarknak (viszonyitdsi alapnak)
tekinti a WTO. A Tagorszdgok azon szabdlyait, amelyek a Codex
szabvanyokon alapulnak, ellendrzotteknek és a WTO megfeleld
ovintézkedéseivel Osszhangban 1évdének tekinti. Amennyiben ettdl eltérd
intézkedések azonos eredményre vezetnek, az elvart egészségvédelmi szint
biztositdsdra vdalasztott ezen mddszerek — azonos elbirdlds alapjén — a
legalacsonyabb szintd korldtozds ala esnek.
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HACCP alapi élelmiszer-biztonsagi menedzsment rendszer

Vilagszerte szdmos orszagban az €élelmiszerbiztonsdg és a megfeleldség
elérésére vonatkozd jogszabalyok eldirjdk a ,HACCP” alkalmazasat
minden iizleti vallalkozdsra, amennyiben a kovetkezd teriiletekre
tevékenysége kiterjed: élelmiszerek elGkészitése, feldolgozasa, gyartdsa,
csomagolédsa, raktdrozédsa, szdllitisa, elosztdsa, kezelése, értékesitése ¢és
beszerzése. Az EU 93/43/EEC élelmiszer-higiéniai irdnyelvének
megfeleléen az Eurépai Uniéban minden élelmiszeripari kézremikoddnek
be kell vezetni a HACCP-t. Az élelmiszeripari kozremikodSknek adekvat
biztonséagi eljarasokat kell alkalmaznunk, dokumentéalniuk, mikodtetniiik és
rendszeresen feliilvizsgalniuk, amelyek a HACCP rendszer fejlesztésére
szolgalnak.

Az eldfeltételként szolgdlé programoknak (,,J6 Gyartdsi Gyakorlat”, J6
Higiéniai Gyakorlat” stb.) jol specifikdltnak €s dokumentaltnak, valamint
gyakorlatiasnak €s ellendrzottnek kell lenniiik, hogy a HACCP bevezetését
és alkalmazésat elGsegitsék. Ezért ezek az ,elGfeltételek” a Codex elGirds
lényeges részét alkotjdk. A termékspecifikus élelmiszerbiztonsagi
kovetelmények esetenként a jogszabdlyokban és mds higiéniai
eljarasokban, valamint egyéb vevlOi vagy fogyasztoir specifikdcidkban
taldlhatok. Amennyiben nincsenek ilyen kovetelmények definidlva, akkor a
Codex Altaldnos Elelmiszerhigiéniai Alapelvei alkalmazandoék.

A jogszabalyokban és mas irdnyelvekben rogzitett HACCP
kovetelmények altaldban kevés gyakorlati segitséget nyujtanak a HACCP
alapid  élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszerek  kialakitdséra,
alkalmazdasdra és tandsitdsdra vonatkozdan.

1995 koriil a hollandiai TNO Nutrition and Food Research szakemberei
sziikségesnek 14attdk egy hivatalos HACCP tanusitas kialakitdsat
élelmiszeripari cégek szdmara. A HACCP tantsitdsra nem léteztek olyan
nemzetkodzileg elfogadott  szabvanyok, mint az ISO  9000-es
szabvédnysorozat a minGségirdnyitdsi vagy az ISO 14000 sorozat a
kornyezetiranyitasi rendszerekre. Emellett a vilagszerte elfogadott ISO
9000-es mindségirdnyitdsi rendszer alapvetéen az ipari szervezetekre
Osszpontosit. Hidnyoztak belSle az olyan specidlis élelmiszerbiztonsagi
szempontok, amelyeket a jogszabdlyi kdovetelmények és a HACCP rendszer
tartalmaznak. Madsrészt a Codex Alimentarius szerinti HACCP rendszer
nem tartalmaz olyan elemeket, amelyek lehet6vé tennék a tanusithatd
élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszer kialakitasat. Az 1. tdbléazat
ezeket a kolcsondsen hidnyz6 elemeket foglalja 6ssze. A HACCP rendszer
tanusitdsdhoz ki kell azt egésziteni a minOségirdnyitdsi rendszerek (ISO
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9000) alapvetd elemeivel, hogy ezéltal 6sszedllithaték legyenek a ,,HACCP
alapu élelmiszerbiztonsdgi menedzsment kovetelmények”. Az élelmiszer-
ipari cégek sajit HACCP rendszeriik kialakitdsakor alapul veszik ezeket a
,kovetelmények”-et, majd a tanusité ezen , kovetelmények” megvaldsitasat
értékelik a mikodé HACCP rendszer feliilvizsgédlatakor.

1. tablazat: A ,HACCP”rendszer és az ,,JSO 9001:2000”-es
szabvany elvi 0sszevetése

HACCP rendszer ISO 9001:2000-es szabvany
Az élelmiszerbiztonsag A mindségkdzpontd irdnyités
megvalositasanak elGsegitéséhez a megvalositasa érdekében a
gyartdsi mlveletekre 6sszpontosit rendszerekre és folyamatokra
dsszpontosit
Ahhoz, hogy tanusithaté rendszerré | Ahhoz, hogy az
valjon, kiegészitése sziikséges élelmiszerbiztonsdgot is magdban
legalabb a kovetkezdkkel: foglalja, kiegészitése sziikséges
(mind&ségpolitika, célok, — élelmiszereldallitas és -forgal-
rendszerfeliilvizsgélat); mazés f6bb jogi szabdlyai;
— beszallitéi oldal, szerz6dések - veszélyelemzés;
(alapanyagok és késztermékek — validdlds (gyartdsi miveletek
specifikacidja); jovahagyasi és ellendrzési
— dokumentici6é (MinGségiligyi szabdlyai);
Kézikonyv); - in-line monitoring és helyesbits
— krizismenedzsment (nyomon- tevékenység.
kovethetdség, termékazonositas és
-visszahivas).

A HACCP tanusitasanak lehetdségei

A HACCP a legjobb megoldidst nyujtja az élelmiszerbiztonsag
megvalositdsahoz, és egyuttal a legalkalmasabb alapvet6 menedzsment
eszk0zzé is bévithets. Ez nem csak azért van igy, mert a HACCP kotelezd
és nem csak azért, mert az élelmiszer-biztonsdgi kérdések Iényegi
kérdésekké valtak, hanem a HACCP gazdasagi vonatkozdsai miatt is. Ezek
a kovetkez6 pontokban foglalhatdk dssze:

e Gazdasdgilag hasznos olyan megbizhatd é€s gondos céggé vdlni, amely
egészségre nagy biztonsaggal artalmatlan élelmiszert, alapanyagot vagy
mdas Osszetevst bocsat a vevdk rendelkezésére.

e Gazdasdgilag hasznos hatékony és biztonsdgos szervezetté valni (egy
allanddan improvizalni kényszeriild szervezet helyett).
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e Gazdasdgilag kifizet6d6 motivalt, jol képzett dolgozdkat alkalmazni,
kiilondsen a gydrtdsban, akik folyamatosan figyelnek a mindségre €és az
élelmiszerbiztonsdgra.

e Gazdasdgilag elényos a termékbiztonsdg igy kialakitott és tanusitott
rendszere, amelyben, amikor valami hibds, azt a szervezet id6ben képes
kezelni.

Ha a vezetés egy HACCP alapu élelmiszerbiztonsdgi rendszer
kialakitdsdra, bevezetésére és fenntartdsdra koltott, akkor az ilyen
beruhdzés tobbek kozott a tandsitds révén tériilhet meg.

A tanusitas elOnyeit a 2. tdblazat Osszegzi. A tanusitvanyt marketing
eszkozként 1s fel lehet haszndlni a kindlati piacon, ahol tulméretezett
kapacitdsok vannak. Mindemellett, ha az élelmiszert nagy tdvolsdgra
szallitjak és kiilfoldi piacokon értékesitik, akkor a tanusitott, ekvivalens
élelmiszerbiztonsagi menedzsment rendszer megsziinteti a kereskedelmi
korldatokat és ellenOrzott megbizhatdésdgot nyujt. Ez a hitelesség egyuttal
sziikséges a vevdk, az ellendrok és a fogyaszték bizalmdnak elnyeréséhez.
Ez kiilonosen fontos az élelmiszerbiztonsdg, az egészség és a kornyezet
szempontjabol, mivel a vevdk €és fogyaszték nem igazdn tudjak ellendrizni
a termék minGségét és biztonsdgat, valamint kdrnyezeti hatdsait.

A HACCP alapu élelmiszer-biztonsdgi menedzsment rendszer tanudsitdsa
egy formélis nyilatkozat vagy kijelentés formédjaban azt igazolja, hogy a
termék vagy szolgdltatds Osszhangban all a mindségiranyitasi és
é¢lelmiszerbiztonsdgi szabvannyal, valamint mdszaki specifikaciokkal. A
tanusitds egyben azt is jelenti, hogy a vallalat képes fenntartani az
0sszhangot ezekkel a szabvanyokkal és specifikacidkkal.

Ahhoz, hogy a holland formélis HACCP élelmiszer-biztonsagi
menedzsment rendszer tanusitdsi nyilatkozat kibocsédtasra keriilhessen, a
véallalatnak egy vizsgélati eljardson kell dtesnie. A tanusitdsi és ismétl6dd
feliilvizsgalati eljarasokat hatékonyan kell lefolytatni és ezeket egy olyan
szerv végezze, amely fiiggetlen (allami vagy nem dallami) intézmény, €s
amely mind felhatalmazassal, mind kompetencidval rendelkezik ahhoz,
hogy egy minden érintett fél érdekeit figyelembe vevd tanusitdsi rendszert
mikodtessen.

Természetesen tudni kell, hogy egy HACCP alapu élelmiszer-biztonsagi
menedzsment rendszer harmadik fél 4ltali tandsitdsa nem jelent garanciat
az élelmiszerbiztonsdg ,hibatlansdgdara”. Egy véllalat szdméara a HACCP
alapu élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszer tanudsitdsa azt juttatja
kifejezésre, hogy a vallalat folyamatosan mikodteti a HACCP rendszert és
elkotelezett az élelmiszerbiztonsdag szintjének folyamatos fejlesztésére.
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2. tablazat: Miért tanuasitsuk a rendszert?

A MINOSEG, MINT MARKETING ESZKOZ
- tulméretezett kapacitdsok, kinalati piac

= specifikus jellemzGk

SZABAD KERESKEDELEM (,, GLOBALIZACIO”)
- megndttek a tdvolsdgok a szdllit6 és a fogyasztd kozott
- belépés az EU- és mds piacokra
= ellendrzott megbizhatdsag

A BIZALOM ELNYERESE
- vevOk, preventiv auditok
- ellen6rok (hivatalos szervek)
- kritikus fogyasztok (eredet, termék-elGtorténet) kiilondsen a biztonsag,
az egészség és kornyezet szempontjabol,
valamint az esetleges hibdk is csak kés6bb mutatkoznak meg
=> hitelesség

A SAJAT SZERVEZET MEGEROSITESE
- hatékonysédg €és hatdsossag (folyamatossag)

- a dolgozdk motivacidja (gondossdg, eldvigyazatossig)

- a jogi helyzet erdsitése (termékfeleldsség)

A HACCP tanisitas jelenlegi helyzete

El8szor is, az élelmiszer-lanc résztvevdi — az allatok takarmédnyozasatol
€s az elsGdleges feldolgozistol a feldolgozédson €s nagykereskedelmen
keresztiil az élelmiszer-szolgédltatdsokig — HACCP rendszeriik kidolgozésa
és bevezetése sordn gyakran veszik igénybe szakértGk tandcsait.

Masodsorban, a létrehozott HACCP alapu élelmiszerbiztonsagi
menedzsment rendszer keretén beliil végzett auditok fajtai a kovetkezdk
szerint csoportosithatok:

e .elsddleges audit” (belsd audit): az élelmiszereldallitdo cég vizsgdlja

//////

és tovabbfejlesztésére iranyuld eljarasait;
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e ,mdsodlagos audit” (kiilsé audit / beszallitéi audit): az élelmiszer-
el6allité cég vizsgdlja beszallitéit és alvdllalkoz6it abbdl a célbdl, hogy
megdllapitsa termékeik min&ségét és értékelje teljesitményiiket;

e ,harmadlagos audit” (kiils6 audit): ezeket az auditokat az
élelmiszereldallit6 cég megrendelése alapjdan egy olyan tanusité
szervezet végzi, amely iizletileg fiiggetlen a véllalattdl, beszallit6itol és
vev(itSl, valamint abbdél a célbol jar el, hogy megdllapitsa a cég
élelmiszerbiztonsdgi és mindségirdnyitdsi rendszere dokumentiacidjanak
és alkalmazédsdnak 6sszhangjat az elfogadott szabvanyokkal.

Ezeken kiviil az élelmiszerel6allité cégeket ,,szemléken is értékelik”,
azaz egyes hatdsagi ellen6rz6 szervek vizsgaljak az élelmiszereket és az
élelmiszerbiztonsagi rendszereket, valamint az eljarasokat és a késztermé-
kek vizsgalati eredményeit abbol a célb6l, hogy megbizonyosodjanak a
jogszabalyi eldirdsok teljesiilésérdl.

E kozlemény keretében nem tériink ki részletesen a feliilvizsgdlat
(inspection) és a tanusitds (certification) kozotti hasonldésdgokra és
kiilonbségekre. Ugy tdnik azonban, hogy jelenleg még két egymdstdl
fliggetlen vilagban” éliink:

1.,,JSO-vilag”: jol definidlt a szervezetek mikodése szempontjabdl, de
gyenge a miszaki/szakért6i kompetencidt illet6en, kiilonos tekintettel
a jogi szabdlyozésra és az élelmiszerbiztonsdgra.

2.,,Codex-vildg”: igen erds a jogi szabdlyozds és a hatdsdgi ellendrzés
oldalarél, de gyenge a szervezetek mikodését illetden, valamint a
vildgszerte elfogadott ISO-definiciok elfogaddsidt és alkalmazdsat
tekintve.

Ugyanakkor a feliilvizsgalat é€s az audit megdllapitdsi és eredményei
kiilonosen a kommunikacié szdmadara egyértelmiek, A4tlathaték és jol
definialtak legyenek. Jelenleg ugyanis igen sok ,,nem pontosan definidlt”
HACCP feliilvizsgélatra és auditra keriil sor, és kiilonboz6 egymaéssal
atfedésben 1€vg, esetleg ellentmondo ,.tandsitvdnyokat” bocséatanak ki.

s 2z

Jelenleg legaldbb 8 egymadastol tobbé-kevésbé eltér6 HACCP tanusitdsra
vonatkozé ,,standard”-ot ismeriink. A 3. tdbldzat ad ezekrdl egy tOmor
attekintést.
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3. tablazat: A HACCP tanisitasi rendszerek osszefoglalo
attekintése egyes orszagokban

Orszag Az érvényes ,,standardok” Megjegyzés
megjelolése
Ausztrdlia SQF 2000 Még 89 tovabbi hasonlo
,standard” 1étezik
Dénia DS 3027 Management of A DS 3027 az alapja az
Food Safety based on ISO/WD 22000
HACCP szabvanynak (Working
Document)
Egyesiilt BRC Global Food Standard | British Retail Consortium
Kirdlysag EFSIS European Food Safety
Inspection Service
Hollandia FSMS (CCvD-HACCP / Holland Akkreditacios
RVA) Tanacs (RVA) altal
jovahagyott eljaras
PDV (GMP+t6bb nemzeti Takarmany-terméktandcs
szabvany) (PVD) eljarasa allati takar-
manyozdisra vonatkozdan
Irorszig FSM (1.S. 343:2000)
Németorszag | EUREPGAP Friss termékekre érvényes
DIN 10503
IFS (International Food Tobb kereskedelmi
Standard) halézatot és beszallitot
tomoritd CIES-szervezet
sajat szabvanya
USA NFIS Mas standardokkal egyiitt
alkalmazdsa kotelezd

Jelenleg harom,

irdnyulo torekvés ismeretes:

1.A vilag

tobb

nagy kereskedelmi

a kiilonbozé tanusitasi

lancanak

rendszerek harmonizalasara

vezet6lr  2000-ben

megalakitottdk a Global Food Safety Initiative (GFSI) elnevezés
szovetséget, kiilonboz6 ,,standardok”
Osszehasonlitdsat a szabdlyai  alapjan. Ennek
eredményeként a eldirdsokat jelolték meg, amelyek
teljesitették a GFSI 4dltal meghatdrozott kovetelményrendszert: 1. BRC
Global Food Standard; 2. ADS 3027 HACCP-szabvany; 3. EFSIS-
szabvany; 4. PFS-szabvdny; 5. SQF 2000 elGiras.

.A Hollandiai HACCP Szakért6k Nemzeti Tandcsa a kozelmiultban
fejezte be a hollandiai ,,HACCP-tanusitas kovetelményei” c. eldiras

amely elvégezte a
benchmarking

kovetkezs
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feliilvizsgalatat. Megéllapitotta, hogy a kovetelmények megfelelnek a
DS 3027 HACCP-szabvanyban foglaltakkal. Ennek alapjan a GFSI is
elfogadta a tanusitas alapdokumentumaként. A Holland Nemzeti Tanacs
célul tdzi ki a késziil6 ISO 22000-es szabvanytervezettel vald
folyamatos harmonizaléast.

. A Nemzetkozi Szabvanyiigyi Szervezet (ISO) Elelmezési Termékek

elnevezésti midszaki bizottsdga (ISO/TC34) néhany éve dolgozik az
élelmiszerbiztonsdgi irdnyitdsi rendszerek és az élelmiszerldncban
résztvevd szervezetekre (takarmény-elgallitok, mezdgazdasagi
termeldk, élelmiszergyartok és -forgalmazok, valamint vendéglatdipari
egységek, ¢élelmiszerek raktarozasdval, szallitasaval foglalkozok,
élelmiszeripari gépeket, csomagold- és adalékanyagokat gyartok stb.)
vonatkoz6 kovetelmények meghatdrozasdnak kialakitdsdn. A munkdban
19 orszag és 5 nemzetkdzi szervezet vesz részt a Magyar Szabvanyligyi
Testiilet koordindldsdaval. A munka eredményeként létrejott ISO/DIS
22000 ,,Elelmiszerbiztonségi irdnyitasi rendszerek. Az
élelmiszerlancban részt vevd szervezetekre vonatkozd kovetelmények”
cimd szabvdny magdban foglalja a HACCP-alapelveket ¢és
alkalmazdasanak 1épéseit i1s. A vdarhatdan kozeli elfogaddsa utdn az ISO
22000-es szabvany szerint kiépitett rendszer 6nmagdban is tanudsithaté
lesz, ugyanakkor felépitésébsl adéddan kovetelményei integrdalhatdk
lesznek a mindség-, illetve kornyezetkdzpontu irdnyitdsi rendszerekkel
(ISO 9001:2000 és ISO 14001:1996).

HACCP-tanusitas Hollandiaban

Az 1995-6s elsd 1épések oOta a hollandiai HACCP Szakért6k Nemzeti
Tandcsa (CCvD — HACCP) harom alapelvet fogadott el, amelyen tanusitdsi
rendszeriik alapul:

76

A harmadik fél 4ltali HACCP tanusitds teljesen Onkéntes, amely az
élelmiszereldallit6 vagy méds cég dontésétsl fiigg. A holland
élelmiszeripari cégek 4ltaldban 1génylik, hogy eré6feszitéseiket
értékeljék és rendelkezni akarnak olyan hiteles tandsitvdnnyal, amely
azt 1igazolja, hogy ¢élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszeriik
megfelel a ,HACCP alapu élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszer
kovetelményei,, c. dokumentumnak.

A HACCP tanusitvany és az ISO 9001:2000-es szerinti tanusitvany
egymastol fliggetlenek. A cégeknek kell eldonteni, hogy HACCP
tanusitvanyra vagy ISO tandsitvdnyra vagy mindkettére van igényiik.
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- A HACCP-tanusitas tovabbi referencia-dokumentumai a kovetkezgk:
O FAO / WHO Codex Alimentarius:

«az Elelmiszer-higiénia Altalanos Elvei, CAC/RCP 1-1969, Rev. 3
(1997), médositva 1999-ben

*Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) Rendszer és
Iranyelvek az Alkalmazdsdhoz, Fiiggelék a CAC/RCP 1-1969, Rev.
3 (1997)-hez

¢ Eurépai Unié:
*178/2002 sz. Szabdlyozas (EC), amely lefekteti az élelmiszerjog
altaldnos elveit és kovetelményeit, megalapitja az Eurdpai

Elelmiszer-biztonsdgi Hatésdgot és lefekteti az élelmiszer-
biztonsdgot illet6 szabdlyokat, kelt 2002. janudr 28-4dn

*93/43/EEC Tanécsi Direktiva az Elelmiszer-higiéniarél, kelt 1993.
junius 14-én (PbEC L175);

*a Tandacsi Direktivakban lefektetett spacialis jogi szabalyozasok és

rendelkezések az élelmiszer-biztonsdgra és -higiénidra
vonatkozdlag, ilyenek pl. a 64/433/EEC a nyers hisra, a
71/118/EEC a baromfihusra, a 89/437/EEC a tojastermékekre, a
92/46/EEC a tejtermékekre, a 92/5/EEC a huskészitményekre, a
91/493/EEC a halaszati termékekre, a 94/65/EEC a darabolt hisokra
stb.

eaz EU-ban (és Tagdllamaiban) az 1964 o6ta kiadott élelmiszerekre

vonatkoz6é higiéniai kovetelményeket leiré direktivak hatédlyukat
fogjdk veszteni akkor, amikor az EU az élelmiszer-higiénidra
vonatkoz6 4j szabdlyozdsat elfogadja. Ezek helyettesiteni fogjdk az
élelmiszer-higiénidra vonatkozo jelenlegi 93/43/EEC dokumentumot
is.

¢ Holland nemzeti szint:

*Holland Elelmiszer és Fogyasztasi Cikk Torvény (Food and
Commodity Act)

Hollandidban a tanusitd szervezet felhatalmazédsat a Holland
Akkreditdciés Tandcs akkreditdldsa biztositja. Ehhez a tanusité
szervezeteknek teljesiteni kell azokat a kovetelményeket, amelyek az
ISO/IEC Segédlet 62. 1996 (ISO 45012) ,Altaldnos elvardsok a
mindségbiztositasi rendszerek értékelését €s tanusitasat / regisztraciojat
végzb szervezetek szdmdra” cimd dokumentumban, tovdbbd az auditdldsra
vonatkoz6 szabvanyokban (ISO 1001, 1. és 2. rész) taldlhatok.
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A HACCP Szakért6k Nemzeti Tandcsdt a tanusité szervezetek hoztdk
y létre, hogy minden érintett partnert bevontak a Tandcs tagjai kozé. Igy
enleg a Tanacs a kovetkezd tagokbol all:

egy fiiggetlen elnok / titkdr;

két fiiggetlen HACCP szakértd;

hidrom tapasztalt auditor (szavazati jog nélkiil);

a fogyasztovédelmi szervezet egy képviseldje;

a forgalmazdk szervezetének egy képviseldje;

az élelmiszer-szolgaltatok szervezetének egy képviseldje;
a kereskedelmi véllalatok harom képvisel§je;

az €élelmiszeripar két képvisel§je;

a hollandiai élelmiszerfeliigyeld hatésdgok két képviselGje (csak
tandcsaddsi joggal).

A HACCP Szakért6k Nemzeti Tanacsanak dokumentumrendszere a
vetkez6 részekbdl all:

»A HACCP alapi élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszer
kovetelményei” c. dokumentum és a kiegészitd szabalyok, melyek
beszerezhet6k a HACCP Szakért6k Nemzeti Tandcsa Titkarsdgan:
(P.O.Box 93202, 2509 AE, The Hague, The Netherlands) ¢és
megtekinthet6k a honlapon: www.foodsafetymanagement.info.

A tanusitdsi eljards kovetelményeit meghatdrozé szabdlyok olyan
elemeket fednek le, mint a szerzGdéses feltételek az érdekelt felek
kozott, megallapodasok a szolgéltatds idGtartamdra vonatkozdan, az elsé
és a feliilvizsgdl6 auditokra forditandé minimadlis idGtartam stb.

A HACCP auditorral szemben tdmasztott kovetelmények, melyek szerint
a HACCP auditor képzettsége alapjan alkalmas legyen arra, hogy
,,szallitsa” a muszaki kompetenciét, a fiiggetlenséget, a
megbizhatésdgot, az alapossdgot, a gondos vizsgdlatot és a pontos
jelentést. Az élelmiszeripart kiilonb6z6 szakdgakra osztottdk fel azért,
hogy a HACCP auditor tapasztalata és készségei biztositsdk a
kiilonboz6 szakdgakon beliil fellelhetd specidlis problémdk feltarasat.
Alapvet6 elvards az is, hogy a HACCP auditornak &t kell 1dtnia mind a
mindségirdnyitdsi rendszer operativ mikodését, mind az élelmiszer-
biztonsdgi vonatkozédsokat. Ez a képzettség legaldbb BSc-fokozatu
élelmiszer-technolégiai  végzettséget és 4 éves élelmiszeripari
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gyakorlatot kivdn meg, amelybdl 2 évet mindségirdnyitdsi teriileten kell
eltdolteni. A HACCP auditornak tovdbb4d bizonyithaté szakértelemet kell
felmutatni a rendszertandsitas terén, valamint kommunikacids
készségekkel és szakismeretekkel is rendelkezzen az érintett élelmiszer-
termékeket, eljardsokat és jogszabdlyi hdétteret illetGen. A tanusito
szervezet dontése alapjan a HACCP auditor egy auditor team is lehet.
Egy vezet6 auditor és egy élelmiszer-szakérté példdul egyiittesen
vizsgdlhatja, hogy az élelmiszerbiztonsdg O0sszes vonatkozdsat helyesen
kezelik-e. A HACCP auditornak természetesen nagyon jol kell ismernie
a HACCP rendszert és ,,A HACCP alapi ¢élelmiszerbiztonsagi
menedzsment rendszerek kdovetelményei” ¢. anyagot, amelyet a Holland
Akkreditaciés Tanacs (RvA) 1997-ben akkreditalt.

Kovetelmények a HACCP alapu élelmiszerbiztonsagi menedzsment
rendszerek ellendrzéséhez

A ,A HACCP alapu élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszerek
kovetelményei” ciml dokumentum az alapja a nemzetkdzi és nemzeti
szabdlyozasnak, valamint a gyakorlati eljardsoknak valéo megfelelGség
vizsgdlatdnak. A dokumentum tartalmazza a sziikséges kiegészitd
menedzsment rendszer kdovetelményeket. Az értékelési eljards strukturdja,
sorrendisége és az eljards kolcsOnhatdsai az 1. 4brdn 14thatok.

Nyilvanvalo, hogy ezen tulmenéen az élelmiszereldallitoknak, -
forgalmazdknak stb. a tevékenységiik minden olyan 1épését azonositaniuk
kell, amely kritikus az élelmiszerbiztonsdg szempontjdbdol. Egyuttal
megfeleld eljardsokat kell kidolgozniuk, bevezetniiik, fenntartaniuk és
feliilvizsgalniuk, amelynél a HACCP elveit alkalmazzédk, ide értve az
élelmiszerhigiénia 4ltaldnos elveit, és — ahol az sziikséges — a relevans
gyakorlati eljarasokat €s élelmiszerbiztonsagi jogszabdalyokat is.

A ,Kovetelmények” az elvardsok daltalanos rendszerét foglaljdk Ossze.
Minden egyes fejezet esetében részletezve van a kovetelmény hatokore.
Ezeket alkalmazva az auditdlé team értékeli mind a HACCP alapu
¢lelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszer cégdokumentdcidjat, mind az
alkalmazast és mikodtetést.
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1. abra: A HACCP alapu élelmiszerbiztonsagi
menedzsment rendszer értékelési struktiraja

Azért, hogy a rendszer atlathaté és értékelhetS legyen, az élelmiszer-
véllalkozéds mikodtet6jének ugy kell informaciot szolgdltatnia, ahogyan az
a ,,Kovetelmények”-ben le van irva. Minden specifikus szempontot (termék /
termékcsoport / eljards / szektor) részleteznie kell az élelmiszer-véllalkozas
mikodtetdjének. Az auditdlé team az 4altaldnos és vallalkozas-specifikus
kovetelményeknek ezt a komplett rendszerét értékeli.

Nem cél, hogy a ,Kovetelmények”-et az élelmiszer-vdllalkozdsok
beszallitéi és szolgdltatéi is ugyanidgy alkalmazzik. A ,,Kovetelmények”
els6sorban az élelmiszerbiztonsdgra haté kozvetlen tevékenységekre
koncentrdl. Az élelmiszerek megfelel6ségének biztositdsdt a mindség-
irdnyitdasi rendszer kotelezd részének tekintjiik, kivéve, ha az eltérések nem
biztonsdgos élelmiszert eredményeznének.
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Ezen ,Kovetelmények” els§ valtozatit néhdny, az élelmiszeripar
teriiletén mGkodd hollandiai tanusité szervezet a HACCP Szakérték
Nemzeti Tandcsa irdnyitdsa mellett dolgozta ki. Az 1. véltozatot 1996
madjus 15-én hoztdk nyilvdnossagra.

A Codex Alimentarius (Alinorm 97/13A, II. Fiiggelék) 1997-es
moédositdsa miatt a ,,Kovetelmények™ feliilvizsgdlata valt sziikségessé. A
HACCP Szakért6k Nemzeti Tandcsa szintén hozzdjarult a ,,Kovetelmények”
tovabbfejlesztéséhez. A ,Kovetelmények” 2. valtozatat 1998.
szeptemberében publikdltdk és 1999. februdrjdban angol nyelvre
forditottdk.

A HACCP alapu élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszer tanusitdsra
valé alkalmazdsdval gydjtott tapasztalatok és a Codex anyagok fejlesztési,
valamint az djabb EU élelmiszerbiztonsdgi szabdlyok sziikségessé tettek
egy 3. valtozatot is.

Milyen vallalkozasok akarnak HACCP tanisitast szerezni
Hollandiaban?

Azon vdllalkozdsok, amelyek HACCP tanusitist igényelnek, a
kovetkezdk szerint korvonalazott arculatot kivanjak erdsiteni:

,Biztonsdgos élelmiszert akarunk eldéllitani, mert az agro-élelmiszer
lanc elényben részesitett beszdllitdja szeretnénk maradni, illetve lenni.
Befektetni kivanunk a HACCP alapu élelmiszerbiztonsdgi menedzsment
rendszerbe. Ezéltal nemcsak néhdny ,egyedi értékesitési lehetdség
elnyerésében reménykediink”, hanem egyuttal hatékonyabban is fogunk
mikddni, mivel a folyamatossdg lizletpolitikdnk f6 célja.”

Ezek az innovativ és nem feltétleniil nagy véllalkozasok felismerték,
hogy a HACCP rendszert lehetséges egyszerre 1) a cég érdekében; 2) a
vevOk és a fogyasztok érdekében és 3) a feliigyeleti szervek érdekében
mikodtetni. Az egyedi HACCP elemek oly mddon 06tvozddnek egy
¢lelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszerben, hogy lehet6vé valik a
rendszer mikodésének verifikdldasa €s feliilvizsgdlata. Az ehhez sziikséges
elemek tobbek kozott a kovetkezdk:

* A menedzsment felelGssége, ide értve a mindségpolitikdt, a rendszer
hatdrainak meghatdrozasat, az alkalmazottak képzését és a menedzsment
rendszeres feliilvizsgdlatat. Ide tartozik minden olyan lehetséges
veszély azonositdsa az agro-élelmiszer lanc egyes szakaszaiban,
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amelyek kritikusak a cég termékeire vonatkozé élelmiszerbiztonsag
szempontjabol. Ide sorolandék a kockazatbecslési eljardasok annak
meghatarozdsara, hogy mely kontroll értékek tekintend6k kritikus
ellen6rzési  pontoknak  (CCP-knek) mind élelmiszer-biztonsagi
szempontbdl, mind pedig a jovObeli beruhdzisi dontések
megalapozasdhoz.

e Az élelmiszerbiztonsdg szintjét ndveld eljardsok: minden miveletre
meghatdrozzdk a célértékeket és kritikus hatdrokat a CCP-knél, a
monitoring rendszernél és a javité tevékenységre minden olyan esetben,
amikor eltérések keletkeznek (beleértve a visszahivdsi eljardsokat),
valamint a feleldsségi viszonyok és felel6sok meghatdrozdasat, ide értve
a kiilonboz6 ellendrzd eljardsok validdldsat is.

e Eljardsok gydjteménye: a kidolgozds, a bevezetés, a karbantartds és a
dokumentédcié (specifikaciok, miveletek, miveleti €s regisztracios
nyomtatvanyok) feliilvizsgalatdnak leirdasa, kiilonds tekintettel a
dokumentécid-ellen6rzd rendszerre.

e Eljards a HACCP rendszer modositdsdnak verifikdldsdra, valamint a
rendszeresen megtartott belsd auditokra, amelyeken értékelik a HACCP
rendszer hatékonysdgat, és ezeken a rendszeres vezetdi feliillvizsga-
latokra is sor keriil.

Eredmények, sziik keresztmetszetek és hianyossagok

Hollandidban a HACCP tantsitdsi rendszer 1996 médjusdban 1épett életbe.
Ez a dolgozat alkalmat ad a HACCP tanusitdssal kapcsolatos tapasztalatok
attekintésére is. Hollandidban jelenleg gyakorlatilag minden élelmiszer-
véllalkozds mikodtet HACCP alapu élelmiszerbiztonsdgi menedzsment
rendszert ilyen vagy olyan formédban. Mintegy 900 élelmiszer-vdllalkozas
(kozottik 20 % kiilfoldi tulajdonu) a HACCP Szakért6k Nemzeti Tanédcsa
altal meghatdarozott kovetelmények és szabdlyozédsok szerint tanudsitott. 10
nemzetk6zi tanusitd szervezetet akkreditdlt az RvA, amelyek ezt a
tanusitasi rendszert alkalmazzdk. A dokumentumok vizsgdlatdnak
elvégzésére €s helyszini auditokra mintegy 80 képesitett HACCP auditor 4all
rendelkezésre.

Az eddigi tapasztalatok értékelése alapjan a kovetkezd szilk
keresztmetszetek és hidnyossdgok fordulnak el6 az &tlagosnal nagyobb
gyakorisaggal:

1. Az elsé auditok megdllapitdsai szerint a mindségpolitika, a HACCP

7 2

rendszer lehatdroldsa, a konkrétan elérendd élelmiszerbiztonsdgi célok,
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valamint a menedzsment feliillvizsgdlat gyakran utolséként keriil
meghatdrozasra vagy teljesen hidnyzik. Erre némi magyardzatot ad,
hogy elég nehéz el6re meghatirozni a mindségpolitikdt, amikor még
nem ismertek pontosan a mingségirdnyitdsi rendszer kovetelményei.

2. A ,HACCP lelke” tovdbbra is a veszélyelemzés. Ez interdiszciplinéris
megkozelitést €s széles kord tudast igényel azért, hogy azonosithatdok
legyenek az Osszes potencidlis (mikrobioldogiai, kémiai és fizikai)
veszélyek. A veszélyelemzéshez ugyanakkor alapos szakértelem és
intuitiv informdcidk is sziikségesek. A lehetséges szennyezdk azonosi-
tdsa és az ezek nyoméan fellép6 veszélyek elemzése gyakran hidnyos,
szegényesen kidolgozott vagy mar ismert. Ez tul kevés vagy tal sok
CCP meghatdrozédsdhoz vezethet. Mindkét megkdzelités negativ hatdssal
van az élelmiszerbiztonsédgi irdnyitdsi rendszer megbizhat6sédgara.

3. Bar a legtobb ellendrzési pont azonositdsa rendben van, de validdlasuk
gyakran ugyanugy hidnyzik, mint az érvek €s a motiviacié a megfeleld
kritikus jellemz6khoz tartozé ,,cél-értékek” és ,kritikus hatdarok”
megvéltoztatdsara.

4. A helyesbitd tevékenységeknél egy masik gyakran hidnyz6 elem a
felel6sségi korok meghatarozéasa: ,Kinek 4ll jogaban ledllitani a
gyartast, ha az élelmiszerbiztonsdgi rendszerben hibat é&szlel?”.
Ugyanigy az ellen6rzési szabdlyok megsértése esetén krizis-
menedzsment eljardsokat kellene érvénybe 1éptetni. Megfeleld termék-
azonositds, valamint ,,jelz6 és nyomkovetd” rendszer pontosabb és
teljes kordbb kialakitdsa lenne sziikséges a korrekt visszahivdsi eljards
biztositdsdhoz.

5. Azok a vallalkozasok vannak el6nyben, amelyek mar kordbban
bevezettek az ISO 9000-es rendszert. Ezek méar megtanultak, hogy
hogyan kezeljék az olyan szlk keresztmetszeteket, mint a felel&sségi
korok, a dokumenticié-ellenGrzés és a verifikdld eljarasok. Azt is
tapasztaltdk, hogy a mindségirdnyitdsi rendszerek fejlesztésének
koltségeit, az 1d6t és a sziikséges tudast gyakran alabecsiilik. Mar
kordbban felismerték, hogy a mindségmenedzsment tobb anndl,
mintsem ,egy személy feladatdnak” vagy ,egy paksaméta papirnak”
tekintsiik.

A tanusitdsi eljarasban szintén fellelhet6k szik keresztmetszetek és
hidnyossdgok, melyeket a Holland Akkreditdciés Tandcs (PvA) tapasztalt:

1. Egyes esetben a tanusitdsi eljardst vagy a feliilvizsgdlati auditot
lefolytat6 HACCP auditorok neve és képzettsége nincs feltiintetve vagy
nem felel meg a kovetelményeknek. Masrészt a HACCP auditorokkal
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lefolytatott megbeszélések alapjan arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy
nehéz Osszhangba hozni az auditok ,szélességét és mélységét”
(ekvivalencia!). Kiilonos figyelem sziikséges annak meghatdrozdsihoz,
hogy az Osszes lehetséges szennyezd azonositdsra keriilt-e (,,szélesség”),
€s hogy megbizhaté kockdzatkezelési eljardst alkalmaznak-e annak
meghatarozédsara, hogy egy kontroll érték CCP-e vagy sem (,,mélység”).
Az 1ilyen jellegd kiértékeléseket standardizédlt kockdzatmenedzsment
eljarasokkal kell harmonizalni.

2. Az audit jelentések nem mindig tartalmaznak az RvA auditorok szdmaéra
elegendd informdciot, amely bemutatnd a kulcselemeket, amelyek
alapjdn a tanusit6 szervezet vezetlje (vagy a rendszer feliigyeldje)
megalapozottan donthetne a pdlydzé vdallalkozds tantusitdsdnak
odaitélésérol.

3. El6fordul az is, hogy a tanusitd szervezet megbizottjai nem haszndljak
fel a tanusitdsi eljarasra vonatkozd szabdlyozdsban rogzitett minimalis
id6t sem az auditdldsra, sem az audit jelentés elkészitésére. Az
1dGsziikséglet tobbek kozott a folyamat bonyolultsdgatél (a CCP-k
szamatol), a tevékenységek, a termékek ¢és az éjszakai miszakok
szamatol, a vallalat méretétdl és az auditdlando helyek szamatol fiigg.

Kétségtelen, hogy a tanudsitdsi rendszernek (mint bdarmely maés
feliilvizsgalati rendszernek) sok kovetelménynek kell megfelelnie abbdl a

célbol, hogy a rendszer hitelessége és az elGdllitott élelmiszerek
biztonsdgara vonatkoz6 megallapitas kétségtelen legyen.

Kovetkeztetések

A holland élelmiszergazdasdg szerepldi kozott kifejezett igény van egy
jol meghatdrozott és harmonizdlt szabvanyra a HACCP tanudsitasahoz. Egy
olyan szabvanyra van sziikség, amelyet vilagszerte elfogadnak, és amely
tartalmazza a  kritériumokat és szabdlyokat a HACCP alapu
élelmiszerbiztonsdgi menedzsment rendszerek tanusitdsdra. Az ISO és a
CIES kezdeményezései igen pozitiv irdnyt mutatnak™.

* A tarsszerz6 megjegyzése: 1d6kdzben kozvetlen elfogadas eldtt all az
ISO 22000-es szabvanytervezet (ISO/DIS Elelmiszerbiztonsdgi irdnyitdsi
rendszerek. Az élelmiszerldncban részt vevd szervezetekre vonatkozo
kovetelmények), amely mind az ISO, mind a HACCP kovetelmény-
rendszert részletesen tartalmazza.
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A HACCP tantsitds hollandiai tapasztalatait foglaltuk 6ssze. A tanusitds
érdekében egy olyan HACCP menedzsment rendszert kell alkotni, amely
specifikus (Specific), mérhet6 (Measurable), elfogadhat6 (Acceptable),
realisztikus (Realistic) és id6takarékos (Time restricted):

Specifikus:

Mérhetd:

Elfogadhato:

Realisztikus:

Id6takarékos:

Egy mikodd HACCP rendszer auditdlasdhoz vagy feliilvizs-
gdlatahoz feltétleniil sziikséges, hogy a lehetséges szennye-
zések azonositdsa és a lehetséges veszélyek jelent6ségének
meghatdrozésa a sziikséges mértékben specifikus legyen.

Amikor az -ellenérzési pontok hatékonysdga validdldsra
keriilnek, a célértékek és a kritikus hatarok mérhetd,
kvantitativ értékként legyenek meghatarozva. Ez azért
sziikséges, hogy az élelmiszerbiztonsdg kommunikdlhaté
legyen, és mérhetd jelentést kapjanak az olyan fogalmak,
mint ,, szignifikdns veszély”, ,(a kockédzat) elfogadhato
szint(je)” és ,,a védelem megfeleld szintje”.

Mindig tudatdban kell lenni annak, hogy a rendszer olyan
erds, amilyen a leggyengébb pontja. Kovetkezésképpen a
felelgsségeket intézményesiteni kell, hogy a feladatok és a
hataskorok a mikodtetdk szamara elfogadhatdk legyenek.

A rendszertSl elvart kovetelményeknek realisztikusnak kell
lenni. Ha tdl sok CCP van megjelolve amiatt, mert a dontési
fa vagy a kockédzatelemzés helyteleniil lett kezelve, akkor a
HACCP rendszert nem lehetséges hatékonyan mikodtetni.

Ha a célok jol ki vannak jelélve (pl. a HACCP rendszer
kidolgozdsa és bevezetése), akkor ki kell jel6lni az idépontot
1s, amikorra meg kell valdsitani a hibatlan mikodtetést és a
tanusitast.

1. A WTO SPS Egyezmény

2. 93/43/EEC Elelmiszer-higiéniai Direktiva, 1993 jinius 14 (PbEC L175)

3. Codex Alimentarius Document, ,,Hazard Analysis and Critical Control Point
(HACCP)”, Fiiggelék a CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-hoz (1997)

4. Codex Alimentarius Ducument, ,,Az Elelmiszer—higiénia Altaldnos Elvei,

CAC/RCP 1-

5. Javaslat az

1969, Rev. 3 (1997), médositva 1999-ben.

Eurépa Parlament és az Eurdpa-Tanacs Elelmiszer-higiéniai

Szabalyozasara, COM/2000/0438 végleges, 2000. julius 14 (COD 2000/0178)
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Higiénikus élelmiszeriizem tervezése
John Holah

Campden & Chorleywood Food Research Association
Erkezett: 2004. februdr 18.

Az innovativ termékfejlesztés és a nagyobb termelési hatékonysdg igénye
valosdgos forradalomhoz vezetett az uj épitési lizemek, illetve felujitasi
projektek tervezésében. A JO minOségl, biztonsdgos élelmiszerek
eldallitdsaban kritikus szerepet jatszik az €élelmiszeriizem korrekt higiéniai
tervezése, kivitelezése és elrendezése.

Az élelmiszeripar igényét kielégitendd, tobb érdekelt fél (élelmiszer-
eldallitok, épitéipari cégek, szolgdltatok, biztositdk stb.) szakértelmét
egyesitve a Campden & Chorleywood Food Research Association (CCFRA)
elkészitette a higiénikus élelmiszeriizem tervezés irdnyelvét [1]. Ez az
irdnyelv harmonizilt megkozelitést alkalmaz, amely biztositja, hogy a
gyarakat higiénikusan tervezzék, megfelel6en épitsék meg, valamint
gyorsan és koltségkimélé modon készitsék el.

A cikk tomor attekintést nydjt mindarrdl, amit az élelmiszereldallitoknak
végig kell gondolniuk, ha 0 épitkezést vagy felujitdsi tervet valdsitanak
meg. A cikk elsd része a gyartervezés aspektusait tekinti 4t, amely alapjan
a vdéllalat vezetOsége donthet az épitkezésr6l, mig a madasodik rész a
projektet a tervezéstll az lizembe helyezésig koveti.

Az iizleti terv kidolgozasanak szempontjai

Az 1) projekteket az is sziikségessé teheti, hogy a meglévd termékek
gyartdsi volumenét novelni, a meglévd feldolgoz6 kdrnyezetet, berendezést
korszerdsiteni, a jelenlegi/jovébeli vagy fogyasztéi elvardsoknak eleget
kell tenni. Ezekben az esetekben a gydartdsi higiénia 4ltaldban jol
megalapozott, a jovébeli iizleti terv vildgos. Sok tdjonnan létesitendd
projekt 4ltal azonban a gyarték uj piacokat akarnak szerezni. Ilyen
koriilmények kozott a sziikséges higiéniai standard valdészintleg eltérd
(magasabb) és az iizleti terv kevésbé egyértelmd. Uj termékek esetében
alapvetd a termékkel kapcsolatos igény és a potencidlis eladhaté mennyiség
felmérése mar a legkordbbi szakaszban. A legfontosabb szempontokat az 1.
tablazat tartalmazza.
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1. tablazat: A terméktervezés és az iizleti terv fontosabb részletei

Termékjellemzok

Uzleti terv

e A termék leirasa

e Kivetitett egységnyi koltség,
valamint a nagy-, illetve
kiskereskedelmi 4r

e Sziikséges nyersanyagok

e A projekt leirhaté koltsége és
becsiilt megtériilése

* A termék receptirdja, eldirdsai,
analitikai/mikrobiolégiai szabva-
nyok, jelolési kovetelmények

e A célkdzonség (valdszintsithetd
fogyasztoi életkor-osszetétel) és a
potencidlis kockdzati kategoria

* HACCP rendszer kidolgozésa

*Elsd évben eladhatd becsiilt
termékmennyiség

e Eltarthatdsag

e A kovetkezd 6t évben eladhaté
becsiilt termékmennyiség

e A gyartasi folyamat f6 részei

e [gény Uj gydartdsi technolégidra

e Gyartasi folyamatdbra

elgény uj gydrté berendezésre

e Csomagolasi specifikdciok

e [gény tovabbi/felujitott gyartasi
helyre

e A késztemék sulya, térfogata,
mérete, alakja

« Uj élelmiszergydrté iizem irdnti
igény

Kiils6 segitség — kulcsemberek

27 2

Minden élelmiszerelddllitéonak kiils6 segitségre van sziiksége az uj
termék gyartdsdnak megvaldsitidsdhoz, bar ennek mértéke nagyban fiigg a
cég hédzon beliili kapacitdsatdl és az épitési terv jellegétSl. Sziikség van
termékfejlesztési, marketinges, gyartasmiveleti,
konyvelési ismeretekre.

muszaki, mérnoki és

Az ¢élelmiszeriizem tervezésének hagyomdényos hogy
megbiznak egy épitészt/konstruktdrt, s az 6 szerepe, hogy az ligyfél
1gényeit specifikus tervvé és miszaki leirdssd fogalmazza 4t. A kivitelezGt
azutdn megbizzdk a munka megvaldsitisdval a tervezd utasitdsai szerint.
El6szor a tervezd 0Osszedllit egy tervezd csoportot az adott projekthez,
amely 4ltatldban egy €épitészbdl, projektmenedzserbdl, feliigyel6bdl, kozmi
mérnokbdl, szerkezeti mérndkbdl, kornyezeti mérnokbdsl és tervellendrbdl,
valamint az igyfél biztositd tdrsasdgdnak képvisel§ibdl all.

moddja az,

Ujabban alternativ megolddsok is kialakitdsra keriiltek, hogy az iigyfelek
igényeit rugalmasabban és nagyobb felel6sséggel elégithessék ki. Ezek
Potter szerint (1995) [2] két kategodriara oszthatok: egy-, illetve tobbpontos
rendszerre. A tobbpontos rendszer 1ényegében egy olyan megoldds, ahol az

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 50, 2004/2 87



ligyfélnek tobben tartoznak felel6sséggel, azaz tobb kiilonboz6 szervezet
felelés a tervezés €és megvaldsitds egyes részeiért. Ezzel szemben az
egypontos megoldds sordn egy szervezet vallal felelGsséget mind a
tervezés, mind a megvaldsitds minden részéért.

Mig az épiilet megvaldsitdsdban €és a termék gydrtdsdban sokfeldl
beszerezhetd a segitség, a végsd terv szinvonaldt a tervezd csapat
képessége szabja meg. Az élelmiszerelGallitoknak ezért meg kell
gy6z6dniiik arrél, hogy az adott tervezd ismeri-e az élelmiszeriizem
tervezésének dltalanos alapelveit és a specidlis élelmiszergyartdsi
miveleteket (pl. gyorsfagyasztott élelmiszerek esetében), illetve jaratos-e
eléggé az adott élelmiszert illetéen. A szerz6dd partner mikodésér6l mas

élelmiszerel§allit6tol kaphatunk informacioét, érintkezésbe 1épve a szerzddd
fél el6z6 iigyfeleivel.

A gyartervezés legfontosabb elemei

Hogy a terméket daltalanossdgban megvédjik a szennyezddésektdl
(fizikai, kémiai és bioldgiai veszélyekt8l) a gydartds sordn, az élelmiszert
négy részbdl 4ll6 védorendszerrel kell koriilvenni (1. abra). Ezek: a
telephely (1), a gyarépiilet (2), magas kockdzatd vagy nagyhigiénés zdna
(3) és a termék koriili zona (4). Ebben a rendszerben a termelési kornyezet
ellenérzése fokozatosan nd, a végsd, teljesen kész terméket kontrolldlt
kornyezetben kell kezelni, ahonnan a szennyezGket teljes mértékben tavol
kell tartani.

Elokeészites w -
i
1 gb: =1
2 =23 %
& g
= 44
R Lp]

Ariik fogadasa és tarolasa Alacsony Termékzona 4 & Szekunder

kockazat E csomagolo

- G raktar és
oF _ .
Magas kockazat o eloszté

Termékzona 4
Termékzona 4

Adminisztracids és kényelmi tertlet

1. abra: Az élelmiszereldallito-iizemekben altalanosan megtalalhaté
négy higiéniai zéna

A gyartervezés szempontjabol az ételek é€s italok alacsony €s magas
kockézatu termékekre oszthatdk, attol fiiggden, mennyire stabilak, illetve a
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gyartd vagy a végsd fogyasztd tovabb hdékezeli-e azokat. A kis kockézatu
termékek tipikusan nyersanyagok vagy szobahOmérsékleten eltarthato
termékek, ide tartoznak a tojds, gyimolcsok, zoldségek, szaritott
élelmiszerek, konzervek, pékaruk ¢és siitemények, snackek, reggeli
gabonafélék, olajok, zsirok, élelmiszeradalékok és italok. Nagy kockézatu
termékek tipikusan a rovid eltarthatdsdagi ideji készételek, ide tartoznak a
fott és fiistolt huas, hal, elkészitett zoldség €s gylimdolcs, tej, tejszin, sajt,
joghurt, jégkrém, szendvicsek és készételek.

A gyari véd6zondk szdma az élelmiszertermék jellegétSl €s a veszélyek
tipusdtol fiigg, melyek egy HACCP tanulmany alapjan keriilnek meghata-
rozasra. Kis kockédzatu termékeknél csak az els6 két zOndra van sziikség. A
nagy kockézatu termékeket dltaldban a harmadik zéndban, a nagytisztasagu
teriileten dolgozzak fel, ahova a termék Osszetevdi fertStlenitd kezelés utdn
keriilnek (ldsd a saldta alkotéinak mosdsa kloéros vizben vagy a
hépasztérozés). A készref6zott, fogyasztasra kész termékeknél a
mikrobioldgiai eltarthat6sdg megndvelhetd, ha minden miveletet a f6z€stdl
a csomagoldsig zart atmoszféraban (negyedik véd6zdéna) végeznek. A nagy
gondossdgot 1gényld, nagy kockazatu tér elvalasztdsanak fontossdgat
bizonyos élelmiszerek esetében a nagyobb kereskedelmi ldncokndl 1is
felismerték [3].

A mikrobioldgiai okon kiviil més is indokolhatja e teriiletek elkiilonitését
a kiilonbo6z6 termékek alkotorészeinek feldolgozdsdndl. Ennek oka, hogy a
szaraz alkotorészeket megovjuk a nedvességtdl, a nem allergén
élelmiszereket az allergén komponensektdSl (dioféléktdl), megakadédlyozzuk
a husfajtak, a bioélelmiszerek és nem bio komponensek, a GMO-t nem
tartalmaz6 élelmiszerek és a GMO-t tartalmazok, a vegetaridnus
élelmiszerek és az allati eredetd élelmiszerek, valamint a vallasi
eldirdsoknak megfeleld élelmiszerek (pl. kosher, halal) és a hagyomdanyos
¢lelmiszerek keveredését.

Idedlis koriilmények kozott a bio, a vegetaridanus, a GMO-mentes, a
vallasi el6irasnak megfeleld vagy allergénmentes termékeket elkiilonitett
helyen kell elGdllitani, mert igy nincs esélye a kiilonb6z6 alkotéelemek
okozta keresztszennyezésnek. Ha ez nem lehetséges, az ilyen élelmiszerek
eldallithatok ugyanazon a helyen is, feltéve, ha az egész folyamatot, a
beszallitdstol a nyersanyagtidrolason ¢és feldolgozdson at az elsd
csomagolésig, kiilonvalasztjdk. Egyes gyarték idében vdlasztjdk el a
feldolgozaést, azaz példéaul el6szor gyartjak a diét nem tartalmazé anyagokat
€s végil a diot tartalmazokat. A diomentes élelmiszer ismételt gyartdsa
eldtt alapos tisztitds és mosds kovetkezik. Ha az i1dd&beli elkiilonitést
véalasztjuk, a HACCP rendszert tgy kell kialakitani és alkalmazni, hogy
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koriiltekint6en lehessen meghatdrozni, hogyan tdrolandd, széllitando,
feldolgozand6 €és csomagolandé a ,,veszélyes” komponens (pl. did).

Az épiilettervezés mindsége, a megfeleld berendezés és eljards, valamint
a gyar vagy folyamat jé6 milkodési sémdja biztosithatja, hogy az
élelmiszeriizem miszakilag korrekten és hatékonyan {izemeljen. Az
optimdlis élelmiszeriizem tervezéséhez a tervezd csoportnak sok
informécidéra van sziiksége (tobbek kozott arra is, amit a 2. tablazat
tartalmaz), hogy a termékfejlesztési és iizleti tervet gyakorlati gydartési
tervvé alakitsék.

2. tablazat: A praktikus gyartasterv létrehozasahoz
sziikséges fontosabb ismeretek

e Fajta, mennyiség és szallitismod
Nyersanyagok
e Sziikséges tarolohely és tarolotartdly
* Kicsomagolés helye

e Tarolasi kovetelmények (szallitas ,.,éppen idejében” vagy
hetente/havonta egyszer)

* Kiilsé/belsd: raklap

* A folyamatok meghatdrozdsa az el6készitéstdl a

Folyamat feldolgozasig, adagoldsig és csomagolasig

* Az egyes miveletekben résztvevg tomegek és a
fokomponens kitermelése

e A folyamatban 1év§ termékek tdroldsa
e Sziikséges termékaram

e Kovetelmények a villas emelds/kézi raklap-mozgatasra €s
kirakdsra (ha sziikséges)

e A szilard hulladék eltavolitasa, tarolasa, illetve elszallitasa a
telephelyrdl

e A folyékony hulladék sziirése vagy kozvetlen iiritése a
kozcsatorndba vagy el6tte helyszini kezelése
* Megfelel-e a Gépészeti Biztonsagi Irdnyelvnek (89/392 EEC)

Berendezés , , e a2
és a berendezések hasznalati elGirasainak

e A gyartovonal dsszes fontos elemének mérete, alakja és
tomege

* A termékenkénti teljes kever6/tolt6/csomagold kapacitds

* Az egyes gépek €s a gyartovonal sziikséges ellendrzési
filozofigja

* A gépenkénti szervizelés listaja és elhaszndldddsi sebességiik

e Helyi berendezés szell6ztetési/eltavolitasi igénye

e A berendezés hulladékiiritési (szilard/folyadék) igénye
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Gyartasi
kornyezet

e Szobah6mérséklet €s paratartalom minden gyartasi €s tarolo
teriiletre

* Kondenzatum vagy por-részecskék eltavolitasa (ha sziikséges)

» A sziikséges légszirés, orankénti leveglcsere és 1égnyomas

e Hany tisztitd helyiségre lesz sziikség, beleértve a
berendezések taroldsat piszkosan, tisztan, illetve szaritas
céljabol?

e Van-e sziikség elkeritett takarito részre €s hol fogjak tartani a
tisztité berendezéseket és vegyszereket?

» A telephely biztonsdga (biztonsagi kerités, sorompd, porta,
zartlancu TV, betorés riasztd) stb.

Kozmivek

* Mi az energia (nagyfesziiltség és gaz) fogyasztds, beleértve a
tartalékot is?

e Mi a hideg viz, forr6 viz, jég és g6z igény?
e Van-e sziikség siritett levegre?
e Van-e a cégnek hitési vezérelve?

* A lefoly6 héldzat, beleértve az esetleges kis és nagy
kockazatu lefolyas elvdlasztasanak meghatarozasa

e Milyen épiiletiizemeltetési rendszerre lesz sziikség, beleértve
a tizvédelmet is?

* Az IT, telefon és szdloptika igények meghatdrozédsa

Személyzet

* Hany emberre van sziikség (mindkét nembdl) beleértve az
adminisztracidt €s gyartasban dolgozdkat is (beleértve az
éjszakai miszakot és takaritokat) az iizemeltetéshez?

e Van-e sziikség kiilon bejaratra az élelmiszergyarté munkdsok,
alkalmazottak és a ldtogatdk szdmara?

e Van e sziikség kis/és nagykockdazatu teriileti bejaratra?

e Van e sziikség étkezési szolgaltatasra, WC-re és dohanyzo
teriiletre?

Késztermékek

e A végtermék csomagmérete és silya
e A végtermék csomagoldsa, méretei és nyomdai igénye
e A végtermék tdroldsa és a raklaponkénti termékszam

e A végtermék taroldsi hdmérséklete és tiréshatéara, beleértve
a dokkolast

* A kiszallitas el6tti taroldsi napok szdméanak becslése

e A széllitast a cég maga fogja végezni vagy szerzddéses
partnerrel?
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Elrendezés és terv

Az lizem elrendezése biztositsa a feldolgozé midveletek kozvetlen
sorrendjét, minimdlva a feldolgozott és félkész termékek szennyezG6dését a
kezeletlen anyagok, illetve nyersanyagok 4ltal, valamint az egyszerd
anyagmozgatist. Idedlis koriilmények kozott a gyartdsornak egyenes
vonalinak kell lenni, ami ritkdn valésulhat meg, de a visszalépés nem
megengedett. Ha a gydrtdsi folyamat irdnya valtozik, megfeleld fizikai
véddgatat kell l1étesiteni. A nyersanyagoknak és adalékoknak a ,,piszkos”-
tol a ,tiszta” teriiletek felé kell mozognia, mig a hulladékoknak, a
levegének, a szennyviznek a ,tiszta” teriilett6l a ,piszkos” felé kell
haladnia. Elég helyet kell biztositani az anyagmozgatdshoz, valamint a
kiszolgdld személyzetnek a feldolgozévonal és a segédberendezések
takaritasdra. A kezelGknek kozvetleniil be kell jutniuk a gydértds teriiletére
(kiviilr6l vagy beliilr6l) anélkiil, hogy a szennyez$ helyeken 4t kellene
haladniuk. A gyér egyes tisztasagi zondihoz is kiilon bejarat sziikséges.

Ha az alapelrendezést mar meghatdaroztak, tobb tervrajzot kell késziteni
az érintettek szdmadra, hogy raciondlis dontések sziilethessenek az lizemrdl.
Igy a potencidlis vevsk, a kiskereskedék, az illetékes kornyezetvédelmi
hatésdg, a tlzoltésdg és fiiggetlen auditorok éattekinthetik a terveket és
modosité javaslatokat tehetnek. Emellett a tervek Ilehet6vé teszik a
véarostervezOkkel vald informadlis konzultdciot és az épitész/szerkezetépitd
cégeknek elegendd részletet nytdjtanak a szerkezeti tervek elkészitéséhez.

Az épitkezési dontés meghozatala

Végiil az 0Osszes informécidénak (a gydrtandd élelmiszer, annak
biztonsdga és eltarthatéosdga, az lizem mérete és terve, a fogyasztok
javaslatai, beruhdzasi és pénziigyi terv) rendelkezésre kell 4llni, hogy az
Igazgatdésdg meghozhassa dontését a sziikséges 1) épiiletrdl, a felujitasrol,
illetve az egész projekt elfogadasarol. Ennél a lépésnél jegyezziik meg,
hogy az elfogadott tervhez képest barmilyen vdéltoztatds pénz- ¢&s
1idéveszteséget okoz.

Az épitkezés el6készitése

Az épitési munka megkezdése elGtt a tervez6 csapatnak az
¢lelmiszerelGallitonak és az épitSipari cégnek (cégeknek) tisztaban kell
lenniiik annak az orszdgnak a torvényi elGirdsaival, ahol az épitkezést
végzik. Az Egyesiilt Kirdlysdgban példaul a 2000-ben kiegészitett 1994-es
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épitési (tervezési €s kivitelezési) elGirdsok (CDM elGirdsok) [4]szolgdlnak
az egészség- és biztonsdgvédelem alkalmazdsdra az épitési projekt minden
fazisaban. A CDM el6irdsok kotelezettséget réonak mindazokra, akik
szerepet  jatszhatnak az  épitési  projekt biztonsdgdnak és az
egészségvédelemnek megvaldsitdsdban, beleértve az ligyfeleket, tervezdket
és épitéket. Az elbirdsok uj feladatkort teremtenek: a tervellendrét,
valamint 4j biztonsdgi dokumentumokat vezetnek be: az egészség- ¢és
biztonsdgvédelmi terveket.

Az épitési tajékoztato osszeallitasa

Ha megsziiletett a dontés az épitkezés megvaldsitasardl, a tervezl team
felel6ssége, hogy az épitési tdjékoztatd Osszedllitdsdhoz részletes
informéciét készitsen. Ennek minden olyan ismeretet tartalmaznia kell,
amire az épitd vallalatnak sziiksége van ahhoz, hogy az élelmiszerel$allito
cég kovetelményeinek megfeleld, jol mikods élelmiszeriizemet hozzon
1étre. Az épitési tdjékoztatdé minden olyan informdciét is tartalmazzon,
amire a tervezd teamnek a kivitelezési tender kiirdsdhoz sziiksége van,
illetve az ¢épitd vallalatok a Iétesitmény tervezéséhez és az épitési
informéacid (épitési tervek és litemezés) kidolgozdsdhoz igényelnek. Mialatt
a tervezl team egyiittm(ikodik a sziikséges informdacié Osszedllitdsaban, az
informéacié az 3. tdblazatban Ileirt médon az egyes koOzremikoddkre
vonatkoz6 részekre bonthaté.

Ha az épitési tdjékoztatét megfogalmaztdk, a tervezd csapat vezetdje egy
vazlatos ilitemezési tervet készit, amely tiikkrozi a megbizé 4ltal megadott
prioritdsokat. Az élelmiszereldallitoknak tudatiban kell lenniiik, hogy a
tervezési munkdnak ebben a szakaszban be kell fejezddnie. Az elfogadott
projektterv barmilyen valtoztatdsa koltség- és iddnovekedést von maga
utén.

Szerzodéskotés és a fovallalkozo kivalasztasa

Mint a cikk elején mar szoba keriilt, az élelmiszeripari 1étesitmény
tervezésének ¢és ¢épitésének hagyomdnyos utja egy épitész/tervezd
megbizédsa az ligyfél kovetelményeinek megfeleld terv és miszaki leirds
kidolgozasdra. Ezutan kivalasztjdk az épitési vdéllalkoz6t a munka
kivitelezésére a tervezd wutasitdsai alapjan. Az épitési tdjékoztatot
ajanlattételre teszik kozzé, és a kapott darakat is felhaszndljak a
foévallalkoz6 kivalasztasdhoz. Az alternativ egypontos, illetve tobbpontos
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kivitelezési mod elterjedése nyomdn a févallalkoz6 kinevezése is torténhet
alternativ formdban.

3. tablazat: A tervezési feladatok lebontasa

Kozremiikodé | Tervezési elem

Epitész A gyartasi teriilet tervrajza €s a szintek alaprajza

A gyartasi teriiletek adatlapjai (falak, padlo, fodém, ajtok,
csatorndzds, elektromos vezeték, vilagitds, szelldztetés,
épiiletszerelvények, berendezések, zaj)

Irodék és kényelmi helységek

Fodémtervek, tetStervek

Kiils6 munkdk tervrajza

Tdzvédelem, menekiilési mdédok, leszakaszolas
Biztonsag, beleértve a mikrobioldgiai biztonsagot
Rokkantak sziikségletei

Homlokzatok és részletes keresztmetszetek

A rajzok elkészitése

Szerkezeti Szerkezeti vaztartok
mérndk Alapozis

Padléburkolat részletei
Csatorndzasi kovetelmények
Kiils6 munkak

Kornyezeti Talajrehabilitaciés munkdk

mérnok

konzulens

Kozmi Hiités

mérnokok Gépészet (gaz, viz, slritett levegs, szelldzés, gbz, tisztitds, kezeld és
energiarendszerek)

Elektromos (hédldzat, vilagitds, biztonsag)
Altaldnos (tervrajz, kozmdigény és -mennyiség)

Az épitkezési munka elkezdése

A helyszinen folyd épitkezés hatékony vezetése igen lényeges. Az
élelmiszerek szennyezGdése az épités sordn fellépé kockédzati tényezdk
miatt (dizelolaj, olddészerek, piszok, k6tormelék, faforgdcs, mianyag- vagy
drotdarabok,  gépalkatrészek, csavarok, csavaranydk, rogzitések,
cigarettacsikkek stb.) dlland6an fenyeget. Mind az élelmiszereldallitoknak,
mind a kivitelez6nek el kell fogadnia egy ellen6rz6 rendszert, ami lehetdvé
teszi a munka biztonsagos, idében €s mindkét fél megelégedésére torténd
elvégzését. Ennek alapja a kovetkezd:

e A projekt sikere érdekében lényeges a jO kommunikdcié az épitési

vallalkoz6 és az élelmiszerelddllité cég kozott gyakori munkamegbe-
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szélések formdjadban. Erdfeszitéseket kell tenni a ,,Mi és 6k” szindréma
mérséklése érdekében.

e Az ¢épitési vallalkozonak fel kell ismerni, hogy amig a helyszinen
tart6zkodnak, élelmiszeripari dolgozdknak kell tekinteni magukat és
annak megfelelGen kell viselkedni.

e Az élelmiszerelddllitoknak fel kell ismerni, hogy az épitési vallalkozok
hasonldan jartasak a sajat teriiletiikon, mint 6k az élelmiszergydrtasban.
Elegendd 1d6t és eszkozt kell biztositani ahhoz, hogy az épitési
véllalkoz6 professziondlisan és id6ben elvégezhesse feladatait.

Az ¢élelmiszerel6dllito az épitési vallalkozot ldssa el a sziikséges
informdcidokkal, hogy a vdllalkozé biztonsdgosan dolgozhasson és ne
kockédztassa a termék biztonsdgat. Ha lehetséges, egy kiilondlld, teljesen
kiilonbejaratd épiiletet kell biztositani a sziikséges komforttal. Az épitési
véllalkozonak biztositania kell az élelmiszerel§allitét, hogy az altaluk
véallalt munkdt biztonsdgosan, higiénikusan és az élelmiszerelGallitasra
tekintettel végzik majd el. Az eddigi tapasztalatok alapjdn hdrom
kulcsteriilet van, ahol 1ényeges az egylittmtikodés.

1. Higiéniai kivanalmak

Ajanlatos, hogy az épitési vallalkoz6 menedzsmentje specidlis
élelmiszerhigiéniai képzésben részesiiljon, és bizonyos kompetencidhoz
jusson a teriileten. A véllalkozo6 teljes személyzete ismerje €s tartsa be az

ps

¢lelmiszerelGallitas higiéniai elGirdsait.

2. Kozlekedési atvonalak

Az épit6knek a munkateriiletre jovdhagyott utvonalon kell bejutniuk. Ha
csak lehetséges, ez az utvonal ne haladjon at gyartdsi teriileten és egyes
esetekben sziikség lehet ideiglenes bejaratok kialakitdsara (pl. ablakok
vagy panelek eltdvolitdsdval), biztositva a munkateriilet kozvetlen
megkozelitését. E16 kell késziteni a régi berendezések és épitési hulladékok
eltdvolitdsat. Ismeretes, hogy a falak és padlé6 megbontdsakor, kiilondsen
nagy kockdzati élelmiszergyarté teriileteken, a padlé alatt és a
falszerkezetben d4ltaldnosan jelenlevd patogének, példdul Listeria
monocytogenes veszélyt jelenthetnek. Gondot kell forditani ezen teriiletek
elvdlasztdsdra a gyartastdl, de az épitési anyagok eltdvolitdsdnak moddjara
is.
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3. Az épitési teriilet elszigetelése

Az élelmiszerel6dllitd teriilet védelme érdekében porzard elvélasztdsra
van sziikség a terem teljes magassdgdban, a padl6t6l a mennyezetig. Ez
megoldhatd vékony Osszetett panelekkel vagy vastag polietilénnel, amit
teleszképos tartokkal rogzitenek. Lehetséges fatarték haszndlata is, feltéve,
ha azok az elvdlasztds épitési felén vannak, és ha az élelmiszergyartd rész
hatarara megfeleld élelmiszerbiztonsdgot add, jol szigetel6 anyagok
keriilnek. Emellett minden szell6ztetd vagy légkondiciondld rendszert le
kell zarni és szigetelni.

A berendezések iizembe helyezése

A berendezések telepitését nagyon alaposan kell elvégezni, mivel a
nagyobb berendezések falak vagy tetdrészek nyitva hagydsiat vagy
megbontdsat és lezdrdsat igényelhetik a daruzdshoz vagy a célteriiletre
szdllitdshoz.

A telepitendd berendezés gyakran potencidlis higiénés veszélyt jelent.
Az uj berendezések esetében valdszindleg kevés mikrobialis szennyezG8dés
kotédik a géphez, de a gépek altaldnos gépipari hulladékokkal (olaj, zsir,
forgacs stb.) lehetnek szennyezettek, amit azelStt kell eltdvolitani, hogy a
gépek bekeriilnek az épiiletbe. Ha a cég egy mésik telephelyérdl szdrmazo
vagy hasznaltan vett berendezésrdl van sz6, amit esetleg rendbe kell hozni
vagy modositani kell felhaszndlds el6tt, akkor kiilondsen 1ényeges az
alapos tisztitds és fertGtlenités (nagytakaritdssal egybekotve), mielStt az a
gyartasi teriiletre keriil.

A jol tervezett €s hibdtlanul legyartott berendezés higiénikus miikodési
esélyét konnytszerrel tonkreteheti, ha elhelyezésére és beilizemelésére nem
forditanak kell6 figyelmet. Ezért a berendezés minden részét (beleértve a
segéd- és szabdlyozo-rendszereket is) a falaktdél, a mennyezett6l és a
szomszédos berendezésektll elegendd tavolsdgra kell elhelyezni, hogy az
ellenérzéskor, tisztitdskor vagy karbantartiskor kdonnyen hozzaférhetSek
legyenek, kiilondsen, ha emelésre is sziikség van. A legkisebb ajanlott
tavolsag 1-2 m.

A berendezést tartd és rogzitd fenéklapnak sima, egyenletes és lejtss
feliilettel kell rendelkeznie, a lefolyds biztositdsdra. A padléhoz csatlakozé
rész legyen fedett, és a berendezés golyd6s labazaton legyen mozgathat6. Az
olyan berendezésnél, amelyet nem kozvetleniil a padléora allitanak,
elegend6 magassidgot (legalabb 2 métert) kell hagyni a berendezés
ellenérzéséhez, tisztitdsdhoz és karbantartdsdhoz, valamint a padlé
takaritdshoz.
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A projekt befejezése

A feldolgoz6 berendezés beszerelése és a berendezések {izembe
helyezése utdn tobb probagyartast kell végezni annak megallapitdsara, hogy
a berendezések a kivant élelmiszer-terméket biztonsagos, higiénikus é€s
hatékony moédon képesek-e elddllitani. Ehhez azonban elbtte két feladat
elvégzésére van sziikség. Az els§ feladat a berendezések és a gyarto teriilet
alapos tisztitdsa, hogy elbirdlhassuk az épiilet koriilményeit, valamint a
berendezések és a kozmivek mikodését. A masodik feladat az épiilet és a
berendezések esetleges hibdinak azonositdsa, megfeleld kijavitisa és az
épiilet/berendezés atadasa.

A lathatéo szennyezddések (pl. hegesztépalca, drotdarabok, fel nem
hasznalt rogzit6k, épitdanyagok, piszok, cigarettacsikk, rongydarabok, olaj
€s gépzsir) jelenléte elkeriilhetetlen. Emellett ,lathatatlan” szennyezés is
jelen lehet, példaul a lefolydk eltomddése vagy a fats, szelldztetd €s
légkondiciondlo vezetékek szennyezOdése. Sziikség van egy takaritédsi
stratégiara, amely biztositja, hogy minden idegen anyagot eltdvolitsanak és
ezt olyan mddon tegyék, hogy a szennyezddés még véletleniil se jusson az
¢lelmiszergydrto teriiletre. Ennek a stratégidnak ki kell terjednie a tormelék
eltdvolitdsdra €s az élelmiszerelddllitonak a gydrtds sordn hasznéalt specidlis
tisztitd és fertStlenitd programjidnak lebonyolitasdra. Erre a 4. tdblazatban
talalhatunk példakat. Az ezt kdvetd probagydrtds els6 termékeit igy is meg
kell semmisiteni.

A gyakorlati befejezés el6tt a megbizé képviselGjének ellendrizni kell az
épitési vallalkoz6 altal elvégzett munkat és 0Ossze kell allitania az
elvégzendd javitdsok listajat, az ugynevezett hibajegyzéket. A projekt
gyakorlatilag akkor fejez6dik be, ha az ¢épitész vagy a szerz6dés
végrehajtasat feliigyeld vezetd véleménye szerint a munkdkat befejezték.
Errdl kiadhatnak egy igazolést is. Esszeri a lehetd legtobb hibat kijavitani,
mieldtt a munkdt gyakorlatilag elvégzettnek nyilvéanitjak, mert a jovdbeli
gyartasi rendet erdsen zavarja, ha az épitési vallalkozdknak barmely
elintézetlen munka vagy a hibajegyzékben szerepld barmely hibajavitas
elvégzése érdekében a gyartasi teriiletre kellene 1€pni.

A CCFRA elkészitette a higiénikus élelmiszeriizem-tervezés iranyelvét.
Ez az iranyelv egy harmonizalt megolddast tartalmaz, amely segit, hogy az
élelmiszeriizemeket a higiéniai szempontok figyelembevételével tervezzék
meg és ezeknek megfelelGen gyorsan és koltségtakarékosan vitelezzék Kki.
Az élelmiszeriizemek higiénikus tervezésének és kivitelezésének iranyelvei
a CCFRA cimén érhetdk el: e-mail pubs@campden.co.uk.
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4. tablazat: Elelmiszerel6allité iizembehelyezésének
takaritasi stratégiaja

Sorszam Miivelet

1 | Az Osszes tormelék Osszeszedése a padldszinten, hogy a felsS részek
biztonsagosan elérhetdek legyenek. Ehhez ne hasznaljunk vizet.

2 |Szedjiik 6ssze a durva tormeléket a feldolgoz6 vonalakrdl kézi vagy vdkuum-
technika alkalmazdsédval. Ehhez ne hasznaljunk vizet.

3 |Fedjiik be a feldolgozo6 vonalakat és az elektromos vezetékeket/vezérld
egységeket, hogy azokat a tormeléktdl és a moso folyadékoktol megvédjiik.

4 |MegfelelS eszkozok alkalmazdsaval manudlisan tisztitsuk meg a fels6
szerelvényeket. Lehet§ség szerint hasznaljunk nedves tisztitdst. A haszndlt viz
legyen ivéviz és a fertStlenits vegyszerek legyenek élelmiszeripari célra
alkalmasak.

5 |Megfeleld tisztitoszerrel nedvesen tisztitsuk meg a lefolyodkat, ezutan a falakat
és a padlézatot.

6 |Tavolitsuk el a feldolgoz6 vonalak takardsat, kiilonitsiik el az egyes
berendezéseket €s szereljiik szét a berendezést annyira, hogy a mos6 folyadék
mindeniitt hozzaférhessen.

7 | Az Osszes feldolgozo vonalat 6blitéses (tisztitoszer/ Oblités/ fertGtlenits)
eljarassal tisztitsuk meg. FolyadékkezelS berendezésnél a vizelvezetd
vezetékekbdl a szennyezddést engedjiik a padldzatra. Az elektromos
tapvezetéket/vezérld egységeket nedves ruhdval vagy alkoholos torlgvel
tisztitsuk meg.

8 | A tisztitds utdn teljesen vizsgdljuk 4t a gyarté vonalakat.

Takaritsuk el az esetleg visszamaradt tormeléket a padlérdl olyan médon, hogy
a szennyezOdés ne juthasson vissza a gyartd berendezésre

10 |Végiil barmely atrarendezési / karbantartdsi munkat kovetSen tisztitsuk meg a
feldolgoz6 vonalakat ismét, hogy teljesen biztosak legyiink a szennyezés
eltdvolitasaban.
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Aszeptikus toltovonalak tisztitasa és
fertotlenitése

T. Wershofen

Ecolab GmbH & Co. OHG
Erkezett: 2003. december 18.

Sok esetben az uj vonalakat olyan cégeknél helyezik lizembe, melyeknek
nincs vagy alig van tapasztalatuk az italtermékek aszeptikus toltésében.
Azok a cégek, ahol jelenleg is toltenek italokat, rendelkeznek bizonyos
tapasztalatokkal ezen a teriileten, de az aszeptikus toltévonalak
technoldgidja €s funkcidja egészen mas.

Az aszeptikus toltésben érdekelt cégeknek meg kell hatdrozniuk, milyen
terméket akarnak tolteni a kovetkezdk kozil:

e széndioxidmentes/kis széndioxid-tartalmu;
e tovabbi tartositoszerekkel vagy anélkiil;
e pulppal vagy pulp nélkiil;

tej adalékokkal vagy anélkiil;

e savas italok vagy kis savtartalmu italok, semleges pH-ju italok.

A fent felsorolt lehet6ségek mutatjdk, hogy a helyes miszaki megoldas
kivdlasztdsa nem konnyd. Elvben ismeretes, hogy a specidlis italok
toltésére a kiilonleges vonalak elényodsebbek, mint az univerzdlisak. A
gyorsan valtoz6 piacon azonban a specializilt vonalak iizemeltetése noveli
a kockédzatit annak, hogy azok az uj piaci igényekkel nem lesznek
kompatibilisak. Ez a tobbféle italtipushoz is haszndlhaté6 multifunkciondlis
vonalak elterjedéséhez vezetett, egyre tdvolabb a ,,minél egyszertibb, annél
jobb” elvtdl.

Az 1igy eldallitott komplikalt gépeket nem koOnnyd tisztitani és
fert6tleniteni. Ezen feliil az italgyarték egy gombnyomdssal szeretnének
atkapcsolni az aszeptikus, a fél-aszeptikus vagy a nem aszeptikus
miveletekhez sziikséges higiénés feltételekre.

Nagyon bonyolult a tobb kiilonbodzd italféleség toltésének eleget tenni
barmely sorrendben, tobbféle higiénés kovetelmény mellett. A nehézség
mar a meghatdrozasndl kezdddik. Nincs teljes megegyezés az ,,aszeptikus”,
fél-aszeptikus” és ,ital-steril” definiciokat illet6en. Sokan kiilonb6z6-
képpen értelmezik ezeket a kifejezéseket.

Mindazondltal a f& célkitlizés azonos: mikrobiolégiai szempontbdl
érzékeny italok toltése szennyezddés és fert6zés veszélye nélkiill. Az
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»AFH” aszeptikus t6ltési higiénia cimsz6 alatt az Ecolab teljes higiénés
megoldast kindl a mikrobioldgiailag érzékeny italok toltésére.

A tisztitoszerek és tisztitdsi miveletek helyes megvalasztasahoz donté
fontossdgi az ital Osszetevdinek és a rendszerben visszamaradd anyag
tipusdnak és Osszetételének ismerete. Mivel a feliileteknek bevonatmen-
tesnek és mikrobioldgiailag tisztdnak kell lenniiik a termékvaltasndl, fontos
az el6zdbleg gyartott toltott ital feldolgozasanak és tisztitasi folyamatdnak
ellendrzése.

A tisztitdsra és fertGtlenitésre forditott id6 a termelés szempontjabol
kiesik. Ezért 1ényeges a higiénés folyamatokra forditott id6 csokkentése, de
a tisztitdsi1 és fertOtlenitési teljesitmény romlasa nélkiil. Az egyik
leggyakoribb kérdés, hogy milyen gyakran kell a tisztitdst elvégezni. A
kérdés egyszert, de a valasz nem az: a tisztitds gyakorisdga a sziikséglettdl
fligg. A sziikséglet pedig attdl fiigg, hogy milyen termékek gyartasardl van szo.

Italgyartas

Ennek a teriiletnek d&ltaldban nincs specidlis igénye. Az italokat a
hagyoményos, jol ismert médon gydartjdk. A haszndlt nyersanyagok (viz,
szOrp, cukor, gyiimolcslé stb.) a folyamat ezen szakaszidban nem

27 2

italsterilek. Az elgallitott italt a toltés eldtt pasztdrozik.

Ezért a hagyomdényos italokndl a tisztitdst és fertStlenitést a szokdsos
moddon kell végezni. Fontos az elddllitott ital mikrobioldgiai allapotdnak
folyamatos ellen6rzése, mivel ez befolydsolja a végs6é sterile-
zési/pasztOrozési 1épést. A gyakorlatban el6fordul, hogy a nem pasztdrozott
ital mikrobioldgiai terhelése olyan szintet ér el, ahol a pasztér6zés mar nem
hatdsos a jelenlevé mikrobdk (ebben az esetben f&ként spordk) mennyisége
és tipusa ellen. A paszt6roz6 egységek novelése a legtobb esetben nem
lehetséges, tekintettel a késztermékre gyakorolt hatdsdra. Ez a gyakorlatban

azt jelenti, hogy ezek az italok nem tolthetSk ,,aszeptikusan”.

A nagy mikrobidlis szint oka elsdsorban az ital tipusatdl fiigg, de nagyon
fontos az ital OsszetevOinek kezelése 1is. Kiilondsen igaz ez a
gyliimolcslevekre, ahol f6ként a fagyasztott siritmények felengedtetésének
moédja javithaté az aszeptikus toltés szempontjdbdl. A sidritményeket
alacsony hd&mérsékleten kell felengedtetni, ahhoz hogy a mikroba-
szaporodashoz idedlis h6mérsékletet elkeriiljék. Vannak arra példak, hogy a
siritményeket meleg (kb. 30-40 °C hémérsékleti) szobdban tdroltdk. Még
ezen a magas héfokon is a tartdly/hordé kozepének egy napndl tobb idére

ol

van sziiksége a felengedéshez, mig a csomagoléds sz€élén a stritmény eléri a
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mikrobaszaporodds hdmérsékletét. A citrus termékekre jellemz§ alacsony
pH csokkenti a kockazatot, de a szaporodast teljesen nem allitja meg.

A hordok és tartalyok hidegen végzett felengedtetése hosszabb 1d6t vesz
igénybe, mint a melegen valé felengedtetés, amit a gyéartds tervezésénél
figyelembe kell venni. A gyakorlatban meg kell jegyezniink, hogy a csdves
hG8cseréldket konnyebb haszndlni, mint a tdnyéros hd&cseréldket, mivel
konnyebben tisztithaték és ,higiénikusabb konstrukciéjiak”. Altaldban
véve higiénés szempontbdl sziikség van a gépek és rendszerek
leegyszertsitésére.

A csomagolas tisztitasa és fertotlenitése

A csomagoldéanyag (palack, kupak) fertStlenitése a f6 kezelés az
aszeptikus vonalon. Az iivegek belsd feliiletét kémiailag és hivel kezelik.
Ez a bels6 kezelés a legfontosabb beavatkozds, amit 4altalaban
befecskendezéssel vagy permetezéssel végeznek. A kezelési 1d§ és
hémérséklet a vonal konstrukcié fiiggvénye és a rendszer gyartdjatol
fiiggbden valtozik (1. és 2. abra.)

AFH terilet ital kupak
-l K
lezaro
injektor | oblité
/ |
Hofok 45-100°C
1d6 1-15 mp
1. abra: az iivegek fertdtlenitése a szallitas soran
AFH terilet ital kupak
X

lezaré

Hofok 45-100°C
1d6 1-15 mp

2. abra: Az iivegek fertdtlenitése fertotlenité oblitében
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Altaldban perecetsavas fertStlenit6t haszndlnak. Egyes esetekben -
példdul kartondoboz t61t6 vonalndl — hidrogén-peroxidos fertStlenitst
alkalmaznak. A kell6 hatds eléréséhez sziikséges a teljes feliilet kezelése a
fertétlenitészerrel. Ehhez specidlis nedvesitészer (P3-stabicip ABF)
alkalmazdsdra van sziikség, mely mind a csomagolds feliiletét, mind a
mikrobdk hidroféb feliiletét megnedvesiti és gyors érintkezést biztosit a
fertGtlenitdszer és a mikroba kozott.

Az ujonnan kifejlesztett fertStlenitészer, a P3-oxysan ZS ezen az
alkalmazdsi teriileten nagy gyakorlati elénydket mutat. Ez a termék
garantdlja a legjobb hatékonysdgot, s kozben a levegében a megfeleld
anyagok, pl. hidrogén-peroxid és ecetsav MAK (maximdlis munkahelyi
koncentracid) értékét csokkenti.

A csomagoldanyagok kiilsé feliiletének kezelésére dltaldban kevesebb
er6feszitést és idSt forditanak. Ugyanakkor a kiils6 kezelés igen fontos,
mivel a ,tiszta terem” fert6z6dése a szennyezett kiilsd feliiletektSl is
eredhet. Azdaltal, hogy az iiveg kiilsé részén a zdardsi teriileten kisebb a

szennyezOdés veszélye, csokkent az italban is a mikrobioldgiai kockdzat.

Az iiveg kezelése mellett fontos a kupak fertétlenitése is. Ez kiilonbozd
modszerekkel torténhet, a gyakorlatban kett6t haszndlnak. Az egyik
moddszer szerint a kupakokat beporlasztjdk a fertStlenitészerrel (3. dbra.), a
masik alapjdn a kupakokat fiird6be meritve fertStlenitik (4. dbra).

Minden alkalmazéasndl 1ényeges, hogy higiéniai szempontbdl az Osszes
fontos feliiletet kezeljiik. Az dztatds sordn a kupakok fejjel lefelé, ami
biztositja a megtoltésiiket, vagy Osszevissza dllnak. Ez utébbi esetben
kevertetésre van sziikség, nehogy a kupakban gdzbuborék maradjon.
Kiilondsen bonyolult a kupak csavarmenetének nedvesitése.

Egy gyakori problémadra tériink még ki a kenSanyaggal kapcsolatosan,
amit a kupakok csavarmenetén haszndlnak. Ezeket a kenSanyagokat azért
alkalmazzdk, hogy csokkentsék a surlédast az {ivegek nyitdsakor és
zardsakor. A szokdsos kendanyagok kiilonleges szappanalapiak (pl.
cinkszappan), melyek olvaddspontja a normdl kupakfertStlenitési
hémérséklet tartomdnydba esik. Ez megndveli annak a kockédzatdt, hogy a
gyakorlatban egyes esetekben a részben leold6dé kendanyag kivalast
okozhat a fertGtlenit6 rendszerben. Magasabb olvaddsponti kendanyagok
alkalmazdsa megakaddlyozhatja ezt a problémat.
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Fert6tlenit6 oldat
Pl, P3 ox6nium aktiv (0,5-2%) Steril viz
60°C+fellletaktiv anyag

3. abra: Kupak fertétlenitése fecskendezéssel

Steril viz

Fert6tlenit6 oldat
Pl, P3 ox6nium aktiv (0,5-2%)
60°C+fellletaktiv anyag

4. abra: kupak fertétlenitése aztatassal

Természetesen mind az livegeket, mind a kupakokat steril ivovizzel ki
kell obliteni a fert6tlenités wutdn. A megfeleld fertStlenitGszerek
kivalasztasa ¢és helyes alkalmazdsa biztositja az iiveg ¢és a kupak
fertGtlenitését, és igy ezek nem okoznak mikrobioldgiai problémat.

Italok toltése

Az 1talok toltése higiénés szempontbdl dltaldban problémamentes, mivel
az italokat toltés eldtt altalaban pasztérozik. Ezen kiviil a tolt6 egységek a
»tiszta” teremben vannak. Mindazondltal a toltott italok tipusatdl fliggéen
két kiilonboz6 toltési eljarast alkalmaznak. A széndioxid-mentes italokat
altalaban érintkezésmentes toltdegységekkel toltik. A széndioxid-tartalmu
italokat nyomaéas alatt kell tolteni, hogy a széndioxid-veszteséget és a
termék kihabzasat elkeriiljék.

A gyakorlatban nincs jelentds kiilonbség a két rendszer kozott, ha a
tisztitdst €s fertdtlenitési kezeléseket megfelelGen végzik, €s magit a
tolt6berendezést — a higiéniai szempontokat is figyelembe véve — tervezik
és épitik meg.

A gépek Kkiilsé tisztitasa és fertotlenitése

A tisztitds és fertStlenités kiilonosen olyan berendezéseknél fontos,
melyek a ,tiszta” teremben vannak. Ide tartozik d4ltaldban az
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injektor/fertGtlenitészer-oblits, oblitd, toltd, kupakold és a szdllitdszalag.
Ezen kiviil a belsd falak, a ,tiszta” terem padléburkolata, valamint a
személyes higiénét szolgdld helyek és specidlis eszkdozok (pl. kesztytk) is
fontosak.

A gépek Kkiils6 kezelése az egyik legfontosabb és legbonyolultabb
feladat. Ennek oka, hogy a kiilsé feliiletek jelentik a kapcsolatot az ital és a
kiils6 kornyezet kozott. Ezen kiviil a kiilsé feliiletek nagyobbak, mint a
belsdk, és idegen anyag jelenléte lehetséges. Az idegen anyag dltaldban a
csomagoldsbdl szarmazik, de a ,,tiszta” terem levegdjébdl is bekeriilhet.

A levegdt természetesen szlirik, de ez nem jelenti, hogy semmilyen
anyag (részecskék, mikrobdk) nem halad 4t a szdrén. Az erre a célra
hasznalt szliréktSl (a ,tiszta” terem altaldban FED STD 209E 100 osztalyu,
hivatkozva az ISO 14644-1 5. osztidly szabvdnyra) elvarhatd, hogy a
részecskék mennyiségét igen alacsony szintre csokkentsék. Az ISO 5.
osztdly azt jelenti, hogy egy kobméter levegdben maximum 100 000,
legfeljebb 0,1 mm méretd részecske lehet. Az 1. és 2. tdbldzat mutatja a
megengedett részecskeszamot a részecskeméret fiiggvényében. A részecske
fajtdja nincs megszabva, lehet vizcsepp, por vagy mikroba. Mikrobiolégiai
szempontbdl a nagyobb részecskék az érdekesek.

1. tablazat: A ,,tiszta” termek osztalyozasa

FED STD 209E |ISO EN 14644-1 %"“Sséﬁgflfeg?; 1(11ess(z)§8?}5<e£;1;
1 10
2 100 4
1 3 1000 35
10 4 10 000 352
100 5 100 000 3520
1000 6 35 200
10 000 7 352 000
100 000 3 3 520 000

Az 5. abran tobbféle mikrobat lathatunk kozelit6 méretiikkel egyiitt. J6l
lathaté, hogy a baktériumok és az élesztdk potencidlisan el6fordulhatnak a
szlrt levegében. A penészek sokkal nagyobbak, de spordik kicsik és ezért
szintén jelen lehetnek a tiszta terem leveg@jében. A tapasztalatok azt
mutatjak, hogy a levegdn keresztiil valo szennyezddés valdszinlsége elég
kicsi, de teljesen nem zdrhato ki.
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2. tablazat: A ,,tiszta” termek osztalyozasa: A megengedett
részecskeszam és -méret szerint

ISO EN | Részecske/m® | Részecske/m® | Részecske/m® | Részecske/m?
14644-1 | (ISO) 0,1 mm | (ISO) 0,5 mm | (ISO) 1 mm (ISO) 5 mm
1 10
2 100 4
3 1000 35 8
4 10 000 352 83
5 100 000 3520 832 29
6 35 200 8 320 293
7 352 000 83 200 2 930
8 3520 000 831 000 29 300
) N N . Penészek
N AT N oNe A
oXe R XY $
00 0 08 (O
¢

A
Baktériumok "\\
u{;‘;‘ | \

5. abra: a mikrobak mérete (mikronban)

A csomagolastél eredd szennyezO6dés kockdzata elegendd kiilsé

kezeléssel és a légaram szlrésével kizdarhat6. A személyi higiéné és a
kezelés kérdései igen fontosak, de kiilon tdrgyalandok.
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A tdmado6 mikrobdk okozta rejtett kockdzat gyakori intézkedésekkel (pl.
mindsitett tisztitdsi és fertOtlenitési eljarasok és termékek) kezelhetdk,
melyek megsemmisitik a bekeriil6 mikrobakat.

Osszefoglalva, az aszeptikus toltdvonalak folyamatos higiénés
teljesitményét meghatarozo kulcstényezd a kiilsé tisztitas és fertGtlenités is,
ami éppen olyan fontos, ha nem fontosabb, mint a belsé6 kezelés. A
gyakorlatban a kiils6 feliiletek tisztitdsdra automatikus habos tisztito-
permetezd rendszert alkalmaznak. Rogzitett ¢és forgd fuvokdk
alkalmazdsdval, a fizikailag elérhetd Osszes feliilet kezelhets. A gépek és
feliilletek helyes tervezése révén a ,vakfoltok” vagy gyenge pontok
elkeriilhetdk a higiéniai rendszerben.

Sajnos egyes toltd vonalakat nem ilyen higiénikusan terveztek. A csovek,
szelepek és tomldk holttérfogata nem mindig sziintethetd meg. A
hurokelemek ¢és mds alkatrészek kis nyildsiak és nem koOnnyen
hozzaférhetdk.

Természetesen a habos tisztité rendszert 1is higiénikusan kell
megtervezni. A tisztitorendszer is a rendszer kiilsd része, és azt is tisztitani
sziikséges. Ugyanigy, a tisztitd rendszer belsejének (amely a tisztitd és
fertdtlenitd szerekkel érintkezik) tisztitdsat is tervbe kell venni. A teljes
biztonsdghoz az sziikséges, hogy a rendszer gézzel tisztithaté legyen.

A tisztitdsi és fertStlenitési 1épés gyakorisdga minden esetben kiilon
egyeztetés targyat képezi a tolt6, a vonal gyartdja, valamint a tisztitd €s
fertdtlenitd szerek szallitdja kozott. Az igényeket harmonizalni kell. A
toltévonal gyartéja szamdra a termelés ledllitdsa negativan befolydsolja a
teljes vonal hatékonysdgit, ami eladdsi szempontbdl fontos jellemzd. A
palackoz6 is azt akarja, hogy a vonal nagy termelékenységl legyen.
Mindketten egyetértenek azonban abban, hogy hosszabb lizemeltetés esetén
sem lehet higiénés/mikrobidlis kockdazat.

A tisztito és fertStlenitd szolgdltatds szdllitéjdnak kell meggydzddnie
arr6l, hogy ezek a kivdnsdgok teljesiilnek-e. Nyilvdnvald, hogy ez nem
egyszerl. Természetesen nagyon hatékony tisztitd €s fertStlenitd szereket
alkalmaznak, de ez nem zdrja ki annak a lehet6ségét, hogy a feliiletek
idegen anyaggal/mikrobdval ujra be ne szennyezddjenek a tisztitdsi és
fertdtlenitési kezelés utan.

Gyakorlati  koriilmények  kozott nem  egyszerdd  ellenOrizni a
visszaszennyezés szintjét, az egyetlen megoldds a gyakori (proaktiv és
esetleg profilaktikus) tisztitds. Higiénés okokbdl a tisztitdsok kozott eltelt
1d6 nem lehet tul hosszu. A mikrobak szabalyozatlan szaporodédsa igen
gyorsan beldthatatlan mikodési koriilményeket teremthet. (6. dbra) Lassu
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indulast kovetden a mikrobdk szdma exponencidlisan né. Tanédcsos, hogy a
tisztitasi és fertGtlenitési kezelést e szaporodasi fazis el6tt végezzék el.

A gyakorlati eredmények azt mutatjak, hogy megfeleld a f6 tisztitasi és
fertétlenitési eljarasok kozott koztes fertStlenitési Iépéseket beiktatni a
kiils¢ feliileteken. Ezeket a 1épéseket minden két-hdrom o6rdban meg kell
ismételni. A felviteli technika €s a fertStlenitGszer helyes megvéalasztasdval
elérhet6 a >3 log csokkenés (gyakorlatban a szokasos >5 log) a Bacillus
subtilis spordk esetén, a teljes kezelési id6 10 perc  (beleértve a
fertGtlenitést és Oblitést is).

70000

60000 -

50000 -

40000

30000 -
20000

10000 /
0 4»—0—0—0—0—0—0—0—0-‘4"/

0,0 2,0 4,0 6,0 8,0

Ora

csiraszam

6. abra: A csiraszam-novekedés elméleti gorbéje

Ha ezeket a fertStlenitési 1épéseket a normdl gyartdsi ledlldsok (sziinet,
miszakvaltds) sordn végzik, akkor a gyartdst nem sziikséges csak a
fertdtlenités miatt megszakitani.

Természetesen a steril viz haszndlata az 0Osszes Oblitési 1épésben
kotelez6, és a steril viz eldallitdsa kritikus pont. A steril szlirdk
alkalmazdsa nem garantdlja a viz csiramentességét. A termikus moddszer
elényosebbnek bizonyult.

ps

A kémiai kezelés alig alkalmazhatd, sem a torvényi elSirdsok miatt (TVO
Németorszagban), sem funkciondlis okokbdl. Biztonsdg kedvéért egy
redunddans kétlépcsds rendszert javasolnak, ahol az elsG 1€pés
csiradld/elimindlo funkcidju, majd a masodik 1€pés tartdsito.

A tisztitdsi és fertStlenitési eljardsokkal szembeni kovetelmények
gyakran valtoznak az egész rendszerben. Az el6bbi informédcidk alapjén a
feltételeknek ¢€s i1gényeknek megfeleld, specidlisan tervezett higiéniai
koncepciot kell megvaldsitani. A higiéniai koncepcionak ki kell térnie a
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sziikséges tisztito és fertStlenité szerekre, alkalmazdsi 1épésekre ¢és
haszndlati gyakorisagra.

Ezen kiviil a kezel§ személyzetet is ki kell képezni a higiénés eljarasokra
és gyakorlatra. A legtobb mikrobioldgiai probléméit a gyartévonal nem
megfeleld kezelése okozza, kiilondsen a ,,tiszta” teremben. Ezen a teriileten
egy Ujraoktatdsi program sziikséges. A ,tiszta” terem egy korhdzi mlt6hoz
hasonlo6 (azzal az eltéréssel, hogy az aszeptikus tolt6vonal higiénés igénye
nagyobb). Ez a hasonlat életszertien jelzi, mit tegylink és mit ne a ,tiszta”
teremben. A személyzet személyi higiénéje kulcsfontossdgi. A steril
ruhazat, kombindlva a bd&r tisztitdsdval és fertStlenitésével, abszolut
lényeges.

Fontos hogy deklardljuk: a személyi higiénés eljardsok nem arra valdk,
hogy a kezel6t védjék, hanem a t61t6 vonalat és az aszeptikus italterméket a
kezeldtdl és a kiilsé kornyezettdl.

Osszefoglalas

Az aszeptikus palackozés teriiletén szerzett tapasztalatok alapjan a vonal
helyes mikodése tobbet kivan a palackok és kupakok fertStlenitésénél, az
italtermékek pasztérozésénél €s ,tiszta” teremben végzett toltésénél. Az
aszeptikus palackozas az ital Osszetevdinek kezelésével és feldolgozéasaval
kezdddik és a palackozasi teriileten a helyes higiéné menedzselésével ér
véget. A kivant higiénés szint folyamatos megtartdsdhoz higiéniai terv
kidolgozdasa és megvalositasa sziikséges.

Mint az élet mdés teriiletén 1s, az 0rdog a részletekben rejtdzik,
mindazonaltal a végsd teljesitmény i1s fontos. Ezért nagyon lényeges, hogy
profi higiénés szolgaltatd céget valasszunk, amely tandcsot tud adni a
tisztitas és fertGtlenités terén a tervezéstll a kezelésen at a célkitizések
megvalositasaig.

Az aszeptikus statusz és a mikrobioldgiai ellendrzés nem véletlenszert,
az egész rendszerre kiterjedd részletes tervezés és a megvalositas végsdo
eredménye.

Irodalom
1. Oliver-Daumen: Aseptische Abfiillanlagen Teil I. (Brauwelt 28/29 (2003))

2. Schliissler/Mrozek: Praxis der Flaschenreinigung
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Beszamolok éleimiszertudomanyi és -minéséguigyi rendezvényekrél

A magyar élelmiszergazdasag az EU csatlakozas kiiszobén

A PICK Szeged Rt. 2000-ben felajanlotta egy élelmiszer
mindségmenedzsment  targyd egész napos szakmai  konferencia
megszervezésében vald kozremikodését. A nagy sikerrel zarult rendezvény
azota immar hagyomannya valt: a PICK Szeged és az EOQ Magyar Nemzeti
Bizottsdg Elelmiszer Szakbizottsdg szervezésében évrél-évre - dltaldban

oktober kozepén - megrendezésre keriill egy konferencia, amely az
¢lelmiszerszabalyozas i1dGszerd kérdéseivel foglalkozik, kiilonds tekintettel
az  élelmiszerek  biztonsdgara és  mindségére. A 2003. évi

,Minéségmenedzsment az élelmiszeriparban, 2003" cimd rendezvény
2003. oktéber 15-én elsdsorban az EU tagsédgra vald, immaér utolsé fazisdba
keriilt felkésziilésiinkr6l ¢és az eldttiink 4ll6 fontosabb élelmiszer-
szabalyozasi feladatokrol nyujtott tdjékoztatdst, de roviden ismertetésre
keriiltek a dél-alfoldi régi6 élelmiszergazdasdgdban elért kivald
eredmények is. A rendezvény hdzigazdédja, a PICK Szeged Rt. mellett az
EOQ MNB Elelmiszer Szakbizottsidga ezittal is tarsrendezéként mikodott
kozre. A levezetd elnok tisztségét Dr. Molnar Pal, az EOQ MNB elnoke,
Dr. Erdés Zoltan, a QUALIMENT Kft. iigyvezetje, valamint Varré
Gyorgyné dr., a PICK Szeged Szaldmigyar és Husiizem Rt.
mindségiranyitdsi vezetlje toltotte be. Minden résztvevd irdsos anyagot
(jegyzetet) kapott, amely nem csak az elhangzott el8addsok roviditett
valtozatat, illetve diait tartalmazta, hanem az élelmiszerekrdl sz6l6 T/4928.
szamu torvényjavaslat teljes szovegét, valamint az Orszdggydlés Mezd-
gazdasagi, Egészségiigyi é€s Gazdasidgi Bizottsdgdnak ezzel kapcsolatos
ajanlasiat 1s. A nagyfoku  érdeklddésre jellemzs, hogy a résztvevok
zsufoldsig megtoltotték a szegedi Forrds Sz4ll6 Juhdsz Gyula termét.

Elelmiszerszabalyozasunk eurépai harmonizacidja

Kovacs Laszlé, a PICK Szeged Rt. vezérigazgatdjanak rovid tidvozls
beszédét koveten Dr. Lukdcs Akos fGtandcsos (FVM Allategészségiigyi és
Elelmiszer-ellendrzési FGosztdly) ismertette eldaddsdban az dj élelmiszer-
higiéniai szabdlyozdst az Eur6épai Unidban és Magyarorszigon. Az
el6zményekrdl szolva elmondotta, hogy a harmonizaciés folyamat
keretében az allattartds teriiletén Osszesen 678 jogszabdlyt (353 db
allategészségiigyi jogszabdly, 38 db adllattenyésztéssel kapcsolatos
jogszabaly, 123 db 4llategészségiigyi egyezmény, 164 db takarmdnyozéssal
kapcsolatos jogszabdly) kellett harmonizdlni. E nagy hordereji munka
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eredményeként gyakorlatilag megvalésult az EU-s ¢és a magyar
¢lelmiszerhigiéniai  jogszabalyok  tételes megfelelGsége (pl. a
huskészitmények és egyes egyéb allati eredetdi termékek eldallitasanak és
forgalomba hozataldnak élelmiszerhigiéniai feltételeirdl szo6lé 20/2003.
(I1.28.) FVM szamu rendelet 2-3, tobbszér modositott EU jogszabalyt iiltet
at a hazai gyakorlatba). Fontos kiemelni az €élelmiszerek elGallitasanak és
forgalmazdsanak élelmiszerhigiéniai feltételeirdl szolo 90/2003. (VII.30.)
FVM-ESZCSM szamu egyiittes rendeletet, amely szdmos ujdonsdgot
tartalmaz: a létesitmény fogalmak meghatdrozdsdndl példaul kiilonbséget
tesz az engedélyezett (az EU-s kdovetelményeknek mindenben megfeleld) és
a jovahagyott (a derogidcié révén csak hazai forgalmazédsra jogosult)
tizemek kozott. Az élelmiszerhigiéniai jogszabdlyok tovédbbfejlesztésére
lehet szdmitani az Eurdpai Unidban is az egyszerlsités (deregulacid), az
egységesités és az 4tlathatévd tétel jegyében. Uj EU-s jogszabdlyok
kidolgozdsa varhaté a hat6sdgi élelmiszer- €s takarmany-ellendrzésrdl, az
élelmiszerhigiénidrdl, valamint az 4llati eredetd élelmiszerek kiilonleges
higiéniai kovetelményeirdl.

Az élelmiszer-egészségiigyl szabdlyok valtozasairdl szolo el6adéasaban
Mészaros Laszlo fGosztilyvezets (Orszdgos Elelmezés- és Taplalkozas-
tudoményi Intézet) kiemelte, hogy a Tandcs 1993. junius 14-én kelt, az
¢lelmiszerhigiénidrdl sz616 93/43/EGK szdmu irdnyelve, valamint a Codex
Alimentarius Bizottsag gyakorlatilag azonos alapelveket (a lehetséges
veszélyforrasok elemzése, a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa €s
kijelolése) ajanl az élelmiszer-biztonsdgi Onellen6rzd rendszerek
kiépitéséhez. A 66/2003. (V.15.) Korm. rendelet &ltal 1étrehozott Magyar
Elelmiszer-biztonsdgi Hivatal mdkodése is ezeken az alapelveken nyugszik.
Az ¢élelmiszerek eldallitdsdanak és forgalmazdsdnak élelmiszerhigiéniai
feltételeir6l sz6lé 90/2003. (VII.30.) FVM-ESZCSM szamu egyiittes
rendelet alabbi mellékletei részletes elGirdsokat tartalmaznak: 1. melléklet:
Valamennyi élelmiszer-eldallitora €s élelmiszer-forgalmazora vonatkozo
altalanos kovetelmények; 2. melléklet: Elfogadhaté el6zd szallitményok
jegyzéke; 3. melléklet: Az éllati eredetd élelmiszereket - a vendéglatas
és kozétkeztetés keretében, a kiskereskedelemben, vagy a fogyasztdk
részére kozvetlen értékesitést végzd forgalmazo helyeken torténd
¢lelmiszer-eldallitas kivételével - el6dllito l1étesitmények engedélyezésének
és mikodésének higiéniai kovetelményei; 4. melléklet: Azon 1étesitmények
kiilonleges higiéniai kovetelményei, amelyekben allati és novényi eredetd
¢lelmiszereket egyardnt eldallithatnak, a vendéglatds és kozétkeztetés
keretében, a kiskereskedelemben vagy a fogyasztok részére kozvetlen
értékesitést végzd forgalmazé helyeken torténd élelmiszer-elGdllitds
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kivételével; 5. melléklet: A novényi eredetd élelmiszereket el6allitod
tizemek engedélyezésének €és ilizemelésének kiilonleges higiéniai
kovetelményei; 6. melléklet: Az élelmiszerek forgalomba hozataldra
vonatkoz6 kiilonleges kovetelmények; 7. melléklet: A hatdsdgi dllatorvos
feliigyelete ald rendelt kisegit6k szakképzési kovetelményei; 8. melléklet:
Az élelmiszer-forgalmazasban résztvevo személyek kotelez6
kozegészségligyi, élelmiszerhigiéniai, mindségligyi és kornyezetvédelmi
vizsgdjanak feltételei.

Szamos  djdonsdgot  tartalmaz az  élelmiszerekben  el6forduld
mikrobiolégiai szennyezddések megengedhetd mértékérdl szolo 4/1998.
(XI.11.) EiiM szamu rendelet tervezett modositdsa is. Eszerint fogyasztdsra
alkalmatlannak mind@siil az az élelmiszer, amelyben a mikrobaszdm
meghaladja a 107 hatarértéket. A rendelet 2. szamu melléklete felsorolja az
¢lelmiszer megitélését befolydsold korokozokat aszerint csoportositva,
hogy jelenlétiik elfogadhat6-e a mintdban (mindsitett korokozoknal a
hatarérték 0, més kérokozdok jelenléte az adott hatarérték alatt megtiirhetd).

Az élelmiszerekr6l sz6l6 Uj magyar torvény elGkésziileteir6l beszélt
eldaddsdban Osz Csabdné vezetd fGtanicsos (FVM Elelmiszeripari
FGosztaly), kiilon kiemelve a hatdsdgi élelmiszer ellenGrzésr6l és az
élelmiszerek jelolésér6l sz6l6 dj rendeleteket. Hangsilyozta, hogy a
jogharmonizédcié érdemi része gyakorlatilag befejez6dott, tehdt most mar
90 %-ban csak formai valtozdsokrol van sz6. Az 1) magyar
élelmiszertorvény teljesen atveszi a vonatkozé 178/2002 EU rendelet
(cime: Az Eurépai Parlament és a Tandcs 2002. januar 28-4n kelt
178/2002/EC szdmu rendelete az eurdpai élelmiszerjog dltaldnos elveirdl és
kovetelményeirl, tovabbd az FEurépai Elelmiszer-biztonsdgi Hivatal

s

megalapitasarol és az élelmiszer-biztonsdgi iigyekben alkalmazando
eljarasokrol) eldirdsait tobbek kozott a definicidk, az élelmiszer
vallalkozasok 1étesitésének és milkodésének feltételei, valamint a
csomagolds €s a tajékoztatas teriiletén. A torvény felhatalmazdasa alapjan uj

rendeletek megalkotdsa varhato az aldbbi teriileteken:

e Jelolés

e Hatdsagi ellenGrzés és hatdsagi vizsgalati dijak

e Asvéanyviz

* Az élelmiszer eldallitas feltételei

e A kiilonleges tapldlkozasi céld élelmiszerek és az étrendi kiegészitk
e Technolo6giai segédanyagok

e Tdpanyag Osszetételi allitasok

e Higiéniai szabalyok

e Vendéglatas és forgalmazas
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e Hagyoményos kiilonleges tulajdonsagi termék tanudsitdsi eljardsa
e Kivdlo mindségi élelmiszerek tanusitdsa

e Gyiimolcs-zoldség ellendrzés

e Mikrobiol6giai, vegyi és radioldgiai szennyezettség

A {6 tartalmi valtozdsok koziil ki kell emelni, hogy megsziinik a
kiilonleges taplalkozasi célu élelmiszerek, az adalékanyagok, a moso- és
fertdtlenitdszerek, a technoldgiai segédanyagok, illetve a
csomagoléanyagok el6zetes engedélyezési kotelezettsége. Az Uj magyar
Elelmiszertorvény parlamenti zdrészavazdsdra valészindleg 2003. oktéber
végén keriil sor .

A hatdsagi élelmiszer ellendrzés kiterjed az élelmiszer eldallitds minden
teriiletére, kiilonos tekintettel az eredetvédett €s tanusitott termékekre.
Szamos véltoztatds varhatd az élelmiszerek jelolése teriiletén is, példdul: a
tarolasi feltételek és a tételazonositd jelek megaddsdndl vagy a
szOhaszndlatot illetéen. Nem foglalkozik azonban az uj jelolési rendelet a
betlinagysdg megaddsdval, a kiilonleges tdpldlkozdsi célid és a csokkent
mindségid élelmiszerek, vagy a GMO jelolésével.

A Magyar Elelmiszerkonyv viltozadsait ismertette elSaddsdban Dr.
Szerdahelyi Karolyné vezets fétandcsos (FVM Elelmiszeripari FSosztaly).
Nagy eredménynek nevezte, hogy az Eurépai Unié tagja lett a Codex
Alimentarius-nak. A 2004. mdjusdban esedékes csatlakozdsunk maga utdn
vonja a Magyar Elelmiszerkonyv atalakuldsat: az I. kotet kotelezd elGirdsai
koziil ugyanis hatalytalanitani kell azokat (pl. kiilonleges taplalkozasi célu
élelmiszerek), amelyeket rendelet formdjéban kozvetleniil 4t kell venniink.
Ujabb EU rendeletek és direktivik megjelenésére is szamitunk tobbek
kozott az egészségre ¢és a tdpldlkozdsra vonatkoz6 allitdsok, az
é¢lelmiszerhigiénia, az enzimek és adalékanyagok stb. teriiletén. A
notifikdciés eljards azt jelenti, hogy a tagdllamok minden 4j torvény,
rendelet é€s adminisztrativ eljards tervezetének teljes szovegét kotelesek
bejelenteni az Eurdpai Bizottsagnak. Magyarorszdgon a Gazdasagi és
Kozlekedési Minisztérium tolti be a notifikdcids kdzpont szerepét.

Lassan jarj, tovabb érsz - az étkezési kultaraban is

A délutani iilésszak elsd elGaddéjaként Dr. Erdés Zoltan, a Qualiment
Kft. ligyvezetdje beszélt az djonnan kialakult és egyre terebélyesedd Slow
Food nemzetkdzi mozgalomrdl. Ez a mozgalom korunk egyik betegsége, a
rohands (,,Fast Food") és az étkezésbeli igénytelenség gyors terjedésének
ellenpdlusaként kivadn fellépni. A globalizdcié kevésbé szimpatikus,
egységesitd hatdsaival szemben egyfajta lokalizdcidt, vagyis a lokélis
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értékek felkaroldsat képviseli. Az un. ,gasztropatriotdk" éppen azon
faradoznak, hogy a helyi értékek ne pusztuljanak el és ne meriiljenek
feledésbe. Az olasz kezdeményezésre 1989-ben megindult Slow Food
mozgalom ma méar 48 orszdgban, kozel 80 ezer kozremikodével és mintegy
700 helyi kotédésd csoporttal, dn. konviviummal mdkodik. Az fzek
barkédja" program képletesen a technoldgiai 6z6nviz el6l menti 4t a jOovd
szamdara a hagyomdnyos és helyi ételeket, termékeket. A mozgalom tagjai
azonban nem csupdn sajat kiilonleges termékeiket védik, hanem mads régidk
irdnt is érdekl6dnek, ami a nemzetkozi kapcsolatok megujuldsidt vonja
maga utdn. Mivel a hagyoményos taplalkozds az emberi szervezet szdmdra
sokszor elfogadhatébbnak tinik (gondoljunk példdul az allergia és az
érzékenység fokozott jelentkezésére napjainkban), taldn nem tdlzds azt
allitani, hogy a Slow Food mozgalom az élelmiszer-biztonsdg és mindség
javulasdhoz is hozzajarul.

Ve .

Mindségiigyi kezdeményezések a dél-alfoldi régioban

A konferencia tovabbi el6adoi a térség legkiemelkedGbb élelmiszeripari
tizemei 4altal elért eredményekrdl és kezdeményezésekrdl tdjékoztattdk a
hallgatésagot. Nagy érdeklGdéssel kisért elGaddsdban Dr. Eszesné Toth
Katalin minGségirdnyitdsi vezetd roviden bemutatta a szegedi Onion Line
Kft.-nél foly6 mindségligyi tevékenységet. Az 1995-ben alakult, ma mar
100 %-o0s német tulajdonban levs, zoldség szaritményokkal foglalkozé
lizem vezetdi tisztdban vannak azzal, hogy az élelmiszer-biztonsdgi és a
mindségbiztositasi rendszereket (ISO, HACCP, TQM) a nyomonkdvetés
koti 0ssze, ami a feldolgozds €és a forgalmazés teljes lancolatiban lehetdvé
teszi a visszakeresést és a nemmegfeleldségek kikiiszobolését. A teljesen
szamitogépes alapokra helyezett rendszerben a termékjellemz8k €s mas
adatok tovabbitasa az XML (eXtensible Modelling Language) és rokon
nyelvei alapjan torténik egy folyamatosan bdvithetd kodrendszer
segitségével. A vallalat szdmdra ez természetesen plusz beruhdzédst és
idoraforditdst igényel, viszont a nyilvdntartott adatok folyamatos elemzése
lehet6vé teszi a hatarértékek tullépésének megel6zését, a ritkitott
mintavétel bevezetését, valamint a kritikus szabdlyozédsi pontok gyakoribb
mintavételezését. A  befektetett tobblet munka és rdforditds az
adatelemzések révén nyert informacidkban tériil meg.

A folyamat modellezés informatikai eszkodzokkel torténd tdmogatdsat
ismertette elGaddsdban Susanyi Istvan, a PICK Szeged informatikai
osztdlyvezetd-helyettese. Az informdacids technika (IT) alapvetd szerepet
jatszik abban, hogy a vallalatok valés, dtlathatd, sikeres mindségirdnyitdsi
rendszereket (MIR) ¢épithessenek ki. Ebben az 0Osszefiiggésben a
véllalatirdnyitds mint ,,Workflow" menedzsment jelenik meg, amely a MIR
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modelljére épiil. A rendszer bemend alapelemeit az események, folyamatok,
szereplS6k stb. adatai és bizonylatai képezik. A koltséghatékonysdg és az
érthet6ség mellett a helyesen felépitett rendszer tdmogatja a csoportmunkét
€s rugalmasan kezeli a hozzaférési jogosultsag kérdését is.

»A mindségellendrzés, mint belsd szolgdltatd tevékenység elemzése"
cimmel készitett a PICK Szeged Rt. Mindségellen6rzési Osztalyan
szakdolgozatot Nyari Timea élelmiszer-technolégus mérndok hallgaté
(Szegedi Tudoményegyetem, Elelmiszeripari Féiskolai Kar). A vorosaru
gyartdsi tevékenység elemzésén keresztiill vizsgdlta a kétoldalu
informéacidédramldst, majd kérdGivet szerkesztett a MEO 4ltal nydjtott
adatokkal kapcsolatos elégedettség felmérésére. Kigydjtotte azokat az
informécidkat i1s, amelyeket a kdozépvezetdk nem kapnak meg, pedig nagy
sziikségiik lenne rd (pl. a fliszerek, adalék- és egyéb anyagok érzékszervi
vizsgdlatinak eredménye). Egy prioritds mdtrix segitségével fontossdg,
slirg6sség €és megvaldsithatésdg szempontjabdl rangsorolta a MEO A4ltal
jelenleg méar szolgéltatott, illetve még nem szolgaltatott informdcidkat.
Eszerint a legtobb kozépvezetd a statisztikai adatokat tartalmazd féléves
MEO jelentésekre tart igényt.

Utolsé eldadéként Németh Zoltan projekt menedzser (Csongrdd megyei
Kereskedelmi és Iparkamara, Szeged) adott rovid attekintést a Csongrad
Megyei Min6ségi Dij 2002. évi pdlydzati tapasztalatairél. A kamardk nem
csak a cégek sajit mindségmenedzsment rendszerének Kkiépitéséhez
nyudjtanak segitséget, hanem elismerik az ezzel kapcsolatos er6feszitéseket
€s azok eredményeit is. Az Eur6pai Mindségdij és a Nemzeti MinGségi Dij
példdjara a Csongrdd megyei Onkormédnyzat, valamint a megyei
Kereskedelmi és Iparkamara megalapitotta a TQM szemléletd Csongrad
Megyei Mind6ségi Dijat, amelyre egyeldre csak 6 palyazatot nyujtottak be.
Az 50-250 f6 foglalkoztatottal rendelkez6 kozepes mérettd vallalkozasok
egyaltalin nem jelentkeztek, ugyanakkor 3-4 fG&s egyéni vallalkozédsok
részérdl is jott érdeklddés. Meg kell azonban jegyezni, hogy ez utébbiakra
nehezen alkalmazhaté a modell.

Végzetiil a rendez8k nevében Dr. Molnar Pal, az EOQ MNB elnoke
koszonetet mondott az el6addknak, a vendéglité Forrds Szdallonak és a
PICK Szeged Rt.-nek a szponzordldsért. Kilatdsba helyezte, hogy a nagy
érdeklddésre vald tekintettel a kovetkezd években is folytatjuk e nemes
hagyomdanyt, mivel a dél-alfoldi és dltaldban a magyar szakembereknek
mindenkor aktudlis, naprakész képet kell kapniuk a hazai és az eurdpai
élelmiszerszabdlyozas helyzetérdl.

Viarkonyi Gdbor
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Hirek a Kkiilfoldi élelmiszer-mindéségszabalyozas eseményeirol

69/03 USA: Az amerikaiak sajat feladatuknak tartjak az elhizas elleni
kiizdelmet

Egy kérddives felmérés tandsdga szerint a legtobb amerikai felel§sséget érez azért, hogy
milyen élelmiszerekbdl mennyit fogyaszt. A megkérdezettek tobb mint hdromnegyede ugy
vélekedett, hogy sajat egyéni felelGsségiik az elhizas elleni kiizdelem; ezzel szemben 11 %
az élelmiszergyartokat, 10 % pedig a kormdanyhivatalokat hibaztatja azért, hogy nem
torténik semmi ezen a létfontossagu teriileten. Egy vadlaszadd szerint: ,,Mindenki maga
dont, mivel az elhizds a faldnksdg kovetkezménye. Nem lehet mdsokra vagy a sajit
génjeinkre mutogatni. Az emberek legalabb annyira tisztidban vannak azzal, hogy mitdl
hiznak el, mint a gyerekek sziiletésének koriilményeivel." Az 6sszesen 500 megkérdezett
felnGtt amerikai koziil 71 % sajat magat is tdlsdlyosnak tartja és mindossze 29 %
vélekedett ugy, hogy a testsilya idedlis vagy anndl kevesebb. Tobbszor elhangzott az a
vélemény, hogy az élelmiszergyartoknak részletesebb tapldlkozasi informacidt kellene
feltiintetniiik a cimkén, s ez elvarhaté a gyorséttermek étlapjan is. A tdlsdly kialakuldsat a
magas kaldria tartalmui élelmiszerek gyakori rekldmozdsa is elGsegiti. Sokak szerint
csokkenteni kell az éttermi adagok nagysdgat, ami szintén elejét veheti a tilétkezésnek.
(World Food Regulation Review, 2003. oktéber, 12-13. oldal)

70/03 Hatalyba lépett a GMOs biztonsagos kezelésérdl és
forgalmazasarol sz6lo globalis egyezmény

2003. szeptember 11-én hatdlyba 1épett a bioldgiai biztonsdgrél szolé Cartagena-i
Jegyz6konyv, amely a bioldgiai sokféleségrdl szold, az 1992. évi Ridi Csucstaldlkozon
elfogadott egyezményhez kapcsolddik. Az okmdany célja ,megfeleld szintd védelem
biztositdsa azoknak a modern biotechnolégiai eljardsokbdl szarmazdé genetikailag
modositott szervezeteknek (GMOs) a szallitdsa, kezelése és felhaszndldsa sordn, amelyek
kéros hatdssal lehetnek a bioldgiai sokféleség meglrzésére €s fenntarthaté haszndlatdra,
kiilonos tekintettel az emberi egészség védelmére és a nemzetkdzi kereskedelemre". A
Jegyz8konyv két uj eljarast vezet be. Az els6 megkdveteli az importdld orszdg eldzetes
értesitését (notifikdcid) és beleegyezését az olyan GMO (pl. vetémag) exportjaval
kapcsolatban, amelyet szdandékosan a kornyezetbe kivannak kihelyezni. A mésodik eljarés
— amely a genetikailag moddositott élelmiszerekre és takarmanyokra, illetve azok
feldolgozdsara vonatkozik -, lehet6vé teszi az importdlé orszig szdmdra annak
deklardldsat, hogy az import elfogaddsa el6tt kockdzatbecslés alapjan kivan végleges
dontést hozni. Az Egyesiilt Kirdlysag kornyezetvédelmi minisztere, Elliot Morley melegen
idvozolte a Cartagena-i Jegyz6konyv hatdlyba 1épését rdmutatva arra, hogy ezdltal a
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globdlis dimenziéban 1is polgédrjogot nyert az elfvigydzatossagi elven alapuld
megkozelités. (World Food Regulation Review, 2003. oktober, 18-19. oldal)

71/03 Tarsadalmi vita az Egyesiilt Kiralysagban a GM élelmiszerekrol

A Mezdgazdasagi és Kornyezeti Biotechnoldgiai Bizottsag (AEBC) 2001. szeptemberében
tette kozzé jelentését a GM novényekkel folytatott kisérletekrdl. A kovetkezs évben a brit
kormdany egy szélesebb kori dialdgust kezdeményezett, amely magdban foglalta egyrészt a
vonatkoz6 tudomdnydgak eddigi eredményeinek és a még fiiggdben levd kérdéseknek az
attekintését, masrészt pedig a GM technikdval egyiitt jar6 eldnyok és hatranyok felmérését.
Az ezzel megbizott szakértGi testiiletek az Interneten kozzétették jelentésiiket, amelyhez
még mindig varjak az észrevételeket. Valdszintileg 2003. decemberében ezek alapjin
ujabb 0Osszefoglald jelentést adnak ki. A kormédny vérja ugyanakkor a farmerek
tapasztalatait is a herbicidekkel szemben ellenalldé GM novényekrdl, illetve az AEBC
Ujabb jelentését a genetikailag modositott €s a hagyomanyos novények egyiittélésérsl (pl.
a kozottik megkovetelt tdvolsdg kérdése). A kormédny nagy figyelemmel kiséri a
tarsadalmi vita alakuldsat, melynek eredményeit gondosan fogja mérlegelni és figyelembe
veszi a genetikai modositdsokkal kapcsolatos jovSbeli politika kialakitasdndl. (World Food
Regulation Review, 2003. oktéber, 19. oldal)

72/03 Fokozott egészségiigyi kockazatot jelentenek az ivovizzel terjedo
koérokozok

Nem csak a fejl6d6, hanem a fejlett vildg orszdgaiban is egyre nagyobb egészségiigyi
kockdzatot jelentenek az ivoviz éltal kozvetitett alabbi kérokozok: Vibrio cholerae O139,
Escherichia coli O157:H7, Cryptosporidium, hepatitis virusok, Campylobacter jejuni,
Cyclospora, Yersinia enterocolitica, Mycobacterium ssp., Legionella pneumophila és
Pseudomonas aeruginosa. A felsorolt patogének koziil tobben jarvanyokat is okoztak, ami
szamos orsz4ag hatdsdgait arra Osztondzte, hogy vizsgdljdk feliil az ivoviz mindségére
vonatkoz6 elGirdsokat. Neheziti a helyzetet, hogy sok korokoz6é meglehetdsen nagy
ellendllé képességgel rendelkezik. A jarvanyveszélyt tovdabb fokozza a legyengiilt
immunrendszerd emberek szamanak novekedése, valamint az urbanizacio €s a horizontalis
gén transzfer. (World Food Regulation Review, 2003. oktéber, 28. oldal)

73/03 Belgium: A lakossag fele tobb dioxint fogyaszt a megengedettnél

A Belga Elelmiszer-biztonsigi Hivatal megvizsgilta a magan-farmokon felnevelt
tyukoktdl szarmazo tojas dioxin tartalmét. Az elemzésekbdl azt a kovetkeztetést vontdk le,
hogy az ilyen tojast fogyaszté emberek 70 %-a (a belga lakossdg fele) tobb dioxint vagy
mas PCB szdarmazékot fogyaszt, mint az EU vonatkoz6 szabvdnydban megengedett napi
beviteli érték. A magangazdasdgokban elGallitott tojast fogyasztok dioxinnak vald
kitettsége mintegy hétszer magasabb mint azoké, akik inkdbb az iparszertien elddllitott
tojast fogyasztjak. A talajban levd dioxinok és mas hasonlé vegyiiletek a takarméanyon (pl.
foldigiliszta) keresztiil jutnak be a tojotydkok szervezetébe, az viszont még kevésbé
ismert, milyen folyamatok révén halmozdédnak fel a tojdsban. Bar a dioxinok a
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természetben is el6fordulnak, a hulladékok elégetése és mas ipari folyamatok novelhetik a
talaj dioxin szintjét. A privat gazdasagok dltalaban a nagyvarosok kozelében helyezkednek
el, de sokszor a farmokon is végeznek erdG- vagy szemétégetést. Taldn éppen ez
magyardzza a magangazdasdgokban termelt tojds magasabb dioxin tartalmét. (World Food
Regulation Review, 2003. november, 4. oldal)

74/03 Franciaorszag: Szigorubb szabalyozassal a tisztességes
kereskedelemért

A tisztességes kereskedelem irdnt megnyilvanuld, novekvs fogyasztoi elvarasok alapjan
Yves Nicolin ellenzéki képviseld 2003. oktéber 9-én javasolta, hogy a kormany szigortibb
rendelkezésekkel segitse el§ az élelmiszer-kereskedelem etikai szintjének novekedését. A
tisztességes kereskedelem megval@sitdsara iranyulé mozgalom kormdanyszint tdmogatédsa
csattands vélaszt adna azoknak a globalizdcié ellenes aktivistdknak, akik szerint a
nemzetkozi kereskedelem vesztesei mindig a szegény orszagok termelGi koziil keriilnek ki.
A mozgalom — bar természetesen nem jelent valamiféle csodaszert — azdltal kivanja
megvaldsitani a szolidaritast, hogy dtlagon feliili arakat garantdl a fejl6dd vildg kistermeldi
szamara, akik banant, kakaot, kdvét, mézet, narancslevet, cukrot vagy teat éllitanak eld.
Meg kell azonban jegyezni, hogy a magasabb kiskereskedelmi &rakat csak azokra a
termékekre fizetik ki, amelyek megfeleld cimkét viselnek és a fejlett vilagban keriilnek
forgalmazdsra. A mozgalom tovabbi céljai kozott szerepel a munkafeltételek javitdsa, a
kozos projektek megvaldsitisdnak eldsegitése, a kozvetitGk kiiktatdsa a tranzakcidkndl,
valamint a kornyezetvédelmi szempontok érvényesitése. Az elGterjesztett torvényjavaslat
tdmogatna egy nemzetkozileg elismert ,,Fair Trade" tanusitdsi rendszer kidolgozasat is.
Francia fogyasztévéd6 csoportok szerint a mozgalom jelenleg 45 orszigban mintegy
otmillié embert érint. (World Food Regulation Review, 2003. november, 9. oldal)

75/03 Eurépai Unié: Uj zoonézis torvénycsomag

Az EU Mez6gazdasagi Tandcsa két Uj jogszabdlyt fogadott el a zoondzisrdl (az allatokrol
az emberre atterjedd betegségek) annak érdekében, hogy csokkenthet6 legyen az
élelmiszerek éltal okozott megbetegedések el6forduldsi ardnya Eurdpdban. Az elsd egy
direktiva (irdnyelv), amely kivaltja az un. zoonétikus dgensek (salmonellosis, brucellosis,
trichinosis, illetve a Mycobacterium bovis éltal okozott tuberkulézis) monitoringjarol
sz0l6 92/117/EC szdmu direktivat. Az 1j irdnyelv ugyanis mdr szélesebb kord
intézkedéseket tartalmaz, igy tobbek kozott rendelkezik a rezisztencia megfigyelésérdl,
amellett tobbféle zoonotikus dgenst és 4llati populdciét vesz figyelembe. Intézkedik
valamint a téarsfinanszirozds lehetdségér6l. A masik jogszabdly egy rendelet, amely a
szalmonelldn kiviili egyéb zoondtikus dgensek el6forduldsdnak csokkentésére irdnyul. A
rendelet — kiilondsen a baromfihus készitményekben és a tojasban — prioritasként kezeli a
szalmonellat. A cél elérése érdekében a tagallamoknak nemzeti kontroll programokat kell
kidolgozniuk, 0Osztondzve a maganszektorral vald egyiittmikodést. Kotelezd lesz a
szalmonelldval kapcsolatos 4llapot tanusitdsa a tagdllamok egymds kozotti, illetve
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harmadik orszdgokkal folytatott kereskedelmében. Minden kotelez6 kontroll intézkedés
EU téarsfinanszirozéas ala eshet. A két uj jogszabaly 2003. november elején 1€p hatalyba.
(World Food Regulation Review, 2003. november, 5-6. oldal)

76/03 Europai Unio: Direktiva a szaj- és koromfajas elleni minimalis
intézkedésekrol

2 s

A 85/511/EEC szamu irdnyelv korszerisitéseként a Mez6gazdasagi Miniszterek Tandcsa
2003. szeptember 29-én Uj direktivit fogadott el azokrdl a minimdlis intézkedésekrdl,
amelyeket a tagdllamoknak kell meghozniuk a szdj- és koromfajas (FMD) jarvany
lekiizdésére. A védekezés alapelve tovdbbra is a fert6zott dlloményok miel6bbi levagasa,
de a direktiva nem hozza vissza az 1992-ben betiltott preventiv véddoltast. A legujabb
nemzetkdzi kereskedelmi el6irdsok és tudomdnyos eredmények alapjdn viszont
sziikséghelyzetekben (pl. amikor jarvidnyveszély fenyeget) lehetdvé teszi a tomeges
vakcinélast. Szakért6k szerint ugyanis ez a stratégia biztositja az EU nemzetkozileg
elismert statuszdnak fenntartdsat (,,FMD-mentes — oltds nélkiil"), ami dontd jelentdségl a
kereskedelem szempontjabdl. Az 1j direktiva a jarvany megel6zése érdekében minden
gyanus esetben megkoveteli a gyors reagélast és az illetékes hatosdgok értesitését. A
diagnoézis feldllitdsdhoz, illetve a kor terjedési sebességének megéllapitisahoz
laboratériumi eljardsokat és epidemioldgiai teszteket ir el6. Ezt koveti a fert6zott dllatok
gyors Kkiirtdsa, valamint a fertStlenités. Ugyancsak preventiv vagasra keriilnek a
veszélyeztetett fajokhoz tartozo, fert6zésgyanus allatok. Az uj direktiva 2004. jalius 1-én
1ép hatalyba. (World Food Regulation Review, 2003. november, 6. oldal)

77/03 Egyesiilt Kiralysag: GM kultdrak hatasa a kornyezd élovilagra

A brit kormédny 1999. évi felkérése nyomadn a fiiggetlen kutatok konzorciuma szant6foldi
kisérletek segitségével tanulmdnyozta hdrom-hdrom genetikailag mddositott, illetve
hagyomanyos novény (cukor- és takarmédnyrépa, tavaszi vetést olajrepce €s kukorica)
termesztésének hatdsadt a termdShely bioldgiai diverzitisdra. A végrehajtott genetikai
modositds kizarélag a herbicidekkel szembeni rezisztencia elérésére irdnyult. A kutatok
szerint igenis van kiilonbség a kétféle (GM és hagyomdnyos) kultira természetes
kornyezetre gyakorolt hatdsa kozott. A nem modositott répa €s tavaszi repce esetében
ugyanis joval tobb rovar (pl. lepkék és méhek) €It a kornyéken, mivel a dasabban termd
gyomnovények tapldlékot €s buvohelyet nyujtottak szamukra. A gyommagvak a madarak
tdplalkozéasaban is jelentds szerepet toltenek be. Ezzel szemben a herbicid rezisztenssé tett
kukorica parcelldiban tobb gyomnovényt, pillangét, méhet és gyommagvat regisztréltak,
mint a nem moddositott kukorica kdrnyezetében. (World Food Regulation Review, 2003.
november, 11. oldal)

78/03 Penészgombak a joghurtban

30 napig 8, 12 és 25°C hdémérsékleten tarolt alacsony zsirtartalmi malnajoghurtok

2 2

mikoldgiai mindségét tanulményoztdk. Szintén alaposan megvizsgaltdk az eldallito

VA

tejlizemek levegdjében taldlhaté6 gombdkat, baktériumokat és éleszt6ket — ezek szdma az
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egyes lizemek kozott honapok szerint is eltérd volt. A joghurtok egyik csoportjdban — 8 €s
25°C-on — végig alacsony gombafert6zottséget tapasztaltak: a kisérlet végén a mintak
mindossze 11, illetve 19 %-a volt szemmel l4thatéan penészes. A masik csoportban
viszont a mintdk nagyobb hdnyada esett a penészek (Penicillium sp., Trichoderma sp.,
Aureobasidium pullulans, Aspergillus sp., Cladosprium sp., Phoma sp. és Scopularopsis
sp.) aldozataul. A kisérletb6l megéllapithatd, hogy az alacsonyabb tdroldsi hémérséklet
jelentGsen gétolta a gombdk eldforduldsat joghurtban. (World Food Regulation Review,
2003. november, 30. oldal)

79/03 Egyesiilt Allamok: FDA dokumentum az allatgyogyszerek okozta
rezisztencia megel6zésérol

Az Elelmiszer és Gyégyszer Hatsdg (FDA) olyan 1j irdnyelvet adott ki, amely 4tfogé, a
tudomanyos eredményeken alapuld szemléletet tartalmaz a gazdasdgi 4allatokban a
mikréba-ellenes gyodgyszerekkel szemben kifejlédé rezisztencia megel6zéséhez. Ha
ugyanis a baktériumok ilyen rezisztenciét fejlesztenek ki magukban — tekintet nélkiil annak
eredetére -, akkor az allatorvosi €s humén gyodgydszatban alkalmazott medicindk
elveszithetik hatékonysdgukat. A most megjelent FDA irdnyelv ujszerd szemléletben
kozeliti meg a mikroba-ellenes gydgyszerek élelmiszertermelé 4dllatokban vald
felhaszndldsdnak kérdését. Tobbek kozott az irdnyelv egy tudomdnyos igényd
kockazatbecslési eljarast tartalmaz, amely segit kideriteni a rezisztencia kialakuldsédnak
val6szinliségét azokban az emberekben, akik az adott éllati terméket elfogyasztjak.
Hasonl6 kockazatbecslést kell végeznilik a gydgyszergyartoknak is, hogy bebizonyit-
hassdk: készitményeik nem teszik rezisztenssé az 4llatokban éI§ baktériumokat. A
gyogyszerbiztonsdg deklardldsahoz a gyartdk természetesen mds moddszereket is
felhasznalhatnak, mivel az FDA dokumentum nem kotelezd rendelet. (World Food
Regulation Review, 2003. november, 11. oldal)

80/03 Belgium: Higiéniai eldirasok fagylaltra

A Belga Elelmiszer-biztonsdgi Hivatal 2003. oktéberében kiadta a kanalas és a gépi
fagylaltokra vonatkozé alapvetd higiéniai elGirdsok jegyzEékét, amelyet az 4rusoknak
haladéktalanul alkalmazniuk kell. A nem megfelelGen tisztitott ¢és fertGtlenitett
automatdkbdl kiadott fagylalt ugyanis — f6leg ha a pasztérozést sem hajtottak végre kelld
koriiltekintéssel — konnyen okozhat szalmonellds vagy mads jellegli élelmiszer-fertGzést. Az
orvosok altaldban nem javasoljdk a terhes anydknak a fagylalt fogyasztasat. A most kiadott
U] rendelkezések értelmében a fagylalt drusok nem vehetnek 4t olyan mélyh(tott és
fagyasztott alapanyagokat, amelyek homérséklete meghaladja az elGirt értéket. Az
automatdkat és a tarol6 edényeket nem érheti kozvetlen napfény és gondoskodni kell a
megfeleld6 homérséklet fenntartdsar6l is. A fagylaltmer§ kanalakat folydvizes
gyljtéedényben kell elhelyezni, vagy ha ez nem lehetséges, akkor legaldbb féloranként
cserélni kell rajtuk a vizet. A fagylalttal foglalkoz6 személyek az alkarjukon nem
viselhetnek ékszereket és rovidre vagott kormeiket nem lakkozhatjdk. (World Food
Regulation Review, 2003. december, 3-4. oldal)
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81/03 Vatikan: Konferencia a genetikai modositasokkal kapcsolatos
kérdésekral

A Vatikanban 2003. november 10-én és 11-én zart ajtok mogott konferencidt tartottak
,GMOs: Fenyegetés vagy remény" cimmel a genetikai manipulaciék erkolcsi és
tudomanyos kérdéseirdl. Az elGadok tobbnyire pozitivan 4lltak hozzd a genetikai
modositdsokhoz, igazolva Renato Martino biboros kordbbi kijelentését, miszerint ,,0lyan
kozos alapot kell taldlni, amely lehet§vé teszi a tudomdany szdmara, hogy a konzervativ
egyhazi korok ellenéllasat letdrve segithesse a legszegényebbeket." Ezzel szemben két
jezsuita pap elGaddsdban tugy foglalt alladst, hogy a biotechnoldgia ,,megzavarja a
Mindenhat6é teremtményeinek isteni josdgat". Bar a konferencia végeztével nem adtak ki
hivatalos zar6kozleményt, az elhangzott elGaddsok nagy nyilvdnossagot kaptak és
mindenképpen hatdssal vannak a katolikus fejl6d§ orszdgokra Délkelet-Azsidban,
Afrikdban és Latin-Amerikdban. (World Food Regulation Review, 2003. december, 10.
oldal)

82/03 Eurdpai Uniéo: Egy Gjszerii élelmiszer-osszetevot hagytak jova

Miutdn a tagillamoknak sikeriilt megegyezésre jutniuk az Elelmiszer Allandé
Bizottsagban, ujszerd élelmiszer-osszetevéként fogadtak el a csokkentett energiatartalmu
zsiradéknak szamité szalatrimokat. Ezeket a vegyiileteket tulajdonképpen alternativ
zsiradékok gyandnt fejlesztették ki a siit6- és cukrdszipari termékek, kiilonosen a
csokoldadék szdmdra. A szalatrimokat elssorban a fogydkiirdzé embereknek szédnjdk, bar
az értékesités csak az élelmiszer-feldolgozd ipar felé engedélyezett, de kozvetleniil a
fogyasztok szdmdara nem. A szalatrimok az emberi egészség szempontjabol biztonsdgosak,
de tulzott fogyasztasuk esetén gyomor- €s bélrendszeri problémdk meriilhetnek fel. A
szalatrimot tartalmaz6 termékek cimkéjén erre a lehet8ségre fel kell hivni a fogyasztok
figyelmét. Gyermekek szdmdra a fogyasztids nem ajdnlott. (World Food Regulation
Review, 2003. december, 5. oldal)

83/03 Eurdépai Unié: Tobb tajékoztatas az allergénekrdl az élelmiszerek
cimkéjén
Az Eurépai Tanacs 2003. szeptember végén elfogadta az élelmiszerek jelolésérdl szolo
2000/13/EC szamu direktiva mddositdsiat, amely megkoveteli a gyartdktdl, hogy tobb
informdciodt tiintessenek fel az egyes élelmiszer dsszetevikkel, kiilondsen az allergénekkel
kapcsolatban. A készitmények cimkéin fel kell sorolni minden olyan Osszetevdt, amely
allergiat vagy intoleranciat vélthat ki az emberek szervezetében. A 2005-ben hatdlyba 1€p&
modositds eltorli az dn. 25 %-os eldirast, melynek értelmében eddig nem kellett feltiintetni
a cimkén az Osszetett alkotorészek egyes komponenseit, ha azok a végtermék 25 %-anél
kisebb térfogatrészt tettek ki. Ez a 20 évvel ezelstt bevezetett el6irds azonban mar nem
felel meg tobbé a modern kor kovetelményeinek, amikor is egyre bonyolultabb és egyre
jobban feldolgozott élelmiszerek jelennek meg a piacon. Igy példdul a martasok cimkéjén
valamennyi, esetleg allergénnek mindsiil6 komponenst (tojds, tej, mustdr) jelolni kell. A

szeszes italok kordbban mentesiiltek a jelolési torvény elbirdsai aldl, a jovSben viszont itt
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is fel kell tiintetni minden Osszetevét, példaul a tartdsitoszerként hozzédadott szulfitokat,
amelyek asztmat vagy mads allergids reakcidkat vdlthatnak ki. (World Food Regulation
Review, 2003. december, 5-6. oldal)

84/03 A fiiszerek hozzaadasa készételekhez mikrobioldgiai kockazatot
jelenthet

Megvizsgéltak a fogyasztasra kész, f6zott ételek mikrobioldgiai mindségének alakuldsat
azt kovetden, hogy flszereket vagy flszer alkotorészeket adtak hozzdjuk izesités vagy
dekoracio céljabol. Az Egyesiilt Kirdlysdgban 0Osszesen 1946 készétel-mintat vettek
barokban, kavéhdzakban, éttermekben és egyéb nyilvanos helyeken. A mintdk 66 %-a
elfogadhaté mikrobioldgiai mindségrdl tett tanibizonysdgot, mig 32 % mindsége nem volt
kielégits, s6t 2 %-ban elfogadhatatlannak bizonyult. Ez utébbiakndl Bacillus cereus-t,
illetve mds Bacillus fajokat mutattak ki igen nagy mennyiségben. Megvizsgalva 0sszesen
750 fhszermintat is ugy taldltdk, hogy azok tobbségében szintén kimutathaték Bacillus
fajok és Osszefiiggést dllapitottak meg az adott flszer, illetve a vele izesitett készétel
mikrobiolégiai mindsége kozott. A kutatok tovabbi kockazati tényezdkre is felhivjak a
figyelmet, igy példaul hangsulyozzdk az élelmiszerhigiénia betartisdnak sziikségességét.
(World Food Regulation Review, 2003. december, 31. oldal)

85/03 Természetes modszerek a baromfiak patogénektél valé
megovasara

Az Environmental Health News 2003. szeptember 12-i szdmdban orosz és amerikai
tuddésok egyhangulag ugy vélekednek, hogy a baromfiban é16sk6d6 korokozdk legtobbje
Jrovidesen a milté lehet". Az Egyesiilt Allamok Mezégazdasigi Minisztériumanak
Agréarkutaté Szolgédlata és az orosz Alkalmazott Mikrobioldgiai Kutaté Kozpont régéta
foglalkozik azokkal a természetes modszerekkel, amelyek alkalmasak a baromfi
allomanyok megodvasara a Campylobacter, a Salmonella és az E.coli fert6zésektsl. A
tudésok olyan probiotikus baktériumokkal kisérleteznek, amelyek ,a madarak
emésztdkésziilékében képesek gatolni a patogének novekedését, gazdasdgos és humanus
védelmet biztositva ezdltal a csirkék szdmdra". Ez a természetes, koltséghatékony modszer
nem csak a baromfi betegségek el6forduldsat csokkentheti, de pozitiv hatdst gyakorol az
élelmiszer-biztonsag alakuldsara is. (World Food Regulation Review, 2003. december, 30.
oldal)

86/03 Egyesiilt Allamok: Az élelmiszer-feldolgozok aggalyai az
allergének jelolésével kapcsolatban

Az élelmiszer-allergének jelolésérdl sz6l6 torvényjavaslatot dtengedte ugyan a Szendtus
illetékes bizottsiga, 4m Tamara Somerville elnokhelyettes az Elelmiszer-feldolgozok
Orszagos Szovetsége (NFPA) nevében szamos észrevételt tett, mivel szerinte a torvény
néhany rendelkezése aggodalomra ad okot. Mds szakért8k arra hivjak fel a figyelmet, hogy
nem szabad tdl bonyolulttad tenni az élelmiszerek cimkéjét, mert az rontja az érthetGséget.
Tudomasul kell venni azt is, hogy a jelolés soha nem helyettesitheti a fogyasztok oktatasat
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sajat egészséges étrendjiik Osszedllitisahoz. A jelenleg az élelmiszeripar dltal széles
fogyaszték megfelel§ tdjékoztatdsdhoz. Ezeket az irdnyelveket az Elelmiszer Allergia
Szovetség dolgozta ki, amely az allergids fogyaszt6i csoportok képviselGit, élelmiszeripari
vallalatokat és érdekképviseleti szerveket, valamint akadémikusokat foglal magaban.
(World Food Regulation Review, 2003. december, 9-10. oldal)

87/03 Egyesiilt Allamok: Jelentésen csokkent a Salmonella eléfordulds a
nyers hisokban

Az USDA Elelmiszer-biztonsagi és Feliigyeld Szolgalata (FSIS) szerint a 2003. janudr 1.
és oktéber 31. kozott gydjtott mintdk 3,6 %-a volt Salmonella-pozitiv, szemben a kordbbi
évekkel: 2002-ben 4,29 %, 2001-ben 5,03 %, 2000-ben 5,31 %, 1999-ben 7,26 % és 1998-
ban 10,65 %. Megalapozott volt tehit Ann M. Veneman mez6gazdasagi miniszter
kijelentése, miszerint az elmuilt 6 év folyaman 66 %-al csokkent a Salmonella el6forduldsa
nyers hdsokban és baromfiban. Hasonléan visszaszorul az E.coli O157:H7 el6forduldsa
marhahusban, illetve a Listeria monocytogenes a készételekben €s a baromfi termékekben.
Ez a jelentls csokkenés annak tudhaté be, hogy az utobbi id6ben az USDA szdmos uj, a
tudomanyos eredményeken nyugvé kezdeményezést tett a hiiskészitmények mikrobioldgiai
szennyezddésének megeldzésére, igy példdul alaposabb szakképzésben részesitik az
ellendroket, szorgalmazzak az uj technologiak kifejlesztését és azok alkalmazdsat, tovabba
koordindljdk a kockazatbecslést végzsd teamek munkéjat. Mindezeken tilmenden alapvets
fontossdgii a fogyasztok ismereteinek bdvitése az élelmiszerek biztonsdgos otthoni
kezelésér6l. Az USDA ezen a téren is szamos kezdeményezést tett: egy utazd élelmiszer-
biztonsdgi ,,jargany" segitségével példaul a helyszinen adnak kozvetlen eligazitist a
fogyasztoknak. (World Food Regulation Review, 2003. december, 10. oldal)

88/03 Kiilonleges jelentés: Az Eurdpai Bizottsag élelmiszer-higiéniai
javaslatai

Jelenleg az Eurépai Unidban van egy atfogd, ,.horizontdlis" élelmiszer-higiéniai direktiva
és 16 termékspecifikus, azaz ,vertikdlis" direktiva. Ez a struktira nem kevesebb, mint
négy évtizeden keresztiil fejlddott és funkciondlt, s ez alatt az 1d6 alatt szdmos mddositdsra
keriilt sor. A legujabb szemlélet azonban nem meriil ki a kontroll feltételek részletes
el6irdsdban, hanem — a tudomény mai alldspontjanak megfeleléen — a kockdzatelemzésre
helyezi a f6 hangsilyt. Emellett szamos olyan dj terméket is kifejlesztenek, amelyekre mér
nehéz rahizni a régi sémdat. Ugyancsak udjszerd szabdlyozdst kovetel a fogyasztok
megrendiilt bizalmanak visszaszerzése, valamint az élelmiszerlanc-menedzsment
elterjedése. A 2000. janudrjaban kiadott Elelmiszer-biztonsdgi Fehér Konyv is elsGbbséget
biztosit az élelmiszer-higiéniai szabdlyozds megujitdsdnak a kovetkezd teriileteken: 1.)
Altaldnos, minden szektorra alkalmazhaté élelmiszer-higiéniai elSirdsok, 2.) Specidlis

ps

higiéniai elGirdsok az allati eredetd termékekre és azok hatésagi ellendrzésére, 3.) Az

érvényben levé dllategészségiigyi rendelkezések konszoliddldsa, végiil 4.) Az idejét mult
direktivdk hatdlyon kiviil helyezése. A megujult szabdlyozds legyen egyszerd és vildgos,
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amellett biztositson kell6 rugalmassidgot az élelmiszer-biztonsdg koltségkiméld
menedzsmentjéhez a szant6foldi termeléstdl egészen a kiskereskedelmi értékesitésig. A
konzultaciok 2000. évi megkezdése Ota figyelemre mélté eldrehaladds tortént: az
egylittdontési eljards szabdlyainak megfeleléen a Tandcs 2003. oktéber végén elsd
olvasatban konszenzusra jutott az élelmiszer-higiéniai torvényjavaslatokrol, igy remény
van rd, hogy azok — az Eurdpai Parlament jovahagyasit kovetGen — mar 2004. elsd
félévében hatdlyba 1éphetnek. (World Food Regulation Review, 2003. december, 13-15.
oldal)

89/03 Kiilon élelmiszer-biztonsagi szabalyozas Skociaban

Az E. coli O157-el szennyezett hds fogyasztisa 1996-ban 21 ember haldldt okozta
Skéciaban. Ezt a jarvanyt kovetSen 2000. oktdber 2-an hatdlyba léptek a husboltokra
vonatkoz6 skot nemzeti kiegészitd élelmiszer-biztonsdgi és higiéniai elGirdsok. Ezek
abban kiilonboznek a vonatkozé angliai rendeletektdl, hogy nem teszik kotelez6vé a teljes
HACCP rendszer alkalmazdsit, amennyiben biztosithaté a nyers és a f6tt hdsok szigoru
elkiilonitése. Mas kovetelmények elSirjdk a hissal foglalkozé alkalmazottak és az
ellendrok  oktatdsat, tovdbbképzését. A Skét Elelmiszer Szabvényositdsi Hivatal
irdnyelveket adott ki a rendelkezések értelmezéséhez, kozolve egyittal az engedélyezés
feltételeit is. Az elmdlt 3 év tapasztalatait egy kutatdsi projekt keretében dolgoztdk fel,
elsGsorban arra keresve a vélaszt, hogy az uj rendelkezések milyen hatdst gyakoroltak a
huséaru-kereskedelemre. Az élelmiszer-biztonsdg szintjének javuldsa vitathatatlan, bar az
engedélyezési rendszer maradéktalan végrehajtdsa terén a helyi hatésdgok részérdl
tapasztalhaté bizonyos koOvetkezetlenség. A vizsgdlt szupermarketekben és fiiggetlen
hentesiizletekben az oktatds nem mindig hatékony, mert nem késziti fel megfeleléen a
személyzetet az engedélyezés feltételeinek teljesitésére. A Szabvényositasi Hivatal 4ltal
kiadott irdnyelvek sem magyardzzak meg mindig egyértelmien a kovetelményeket, illetve
azok teljesitésének modjat. A jovGben figyelembe kell venni tovdbbé a kisebb husiizletek
€s a szupermarketek kozott a technikai héttér biztositdsaban meglevé kiilonbségeket. Az is
érdekes megallapitas, hogy mig a kisebb lizletek 47 %-a talalkozott bizonyos
nehézségekkel az engedélyezésre vald felkésziilés sordn, addig a szupermarketeknél ez az
ardny mindossze 16 % volt. A tanulmdny aldhdzza a fogyasztok — kiilondsen a 30 éven
aluliak — élelmiszer-biztonsdgi oktatdsdnak sziikségességét is. (World Food Regulation
Review, 2003. december, 22-23. oldal)

1/04 Olaszorszag: Parmaban lesz az EU Elelmiszer-biztonsagi Hivatala

Az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hivatal (EFSA) létrehozdsidnak gondolata 2002-ben
vet6dott fel a BSE krizis nyoman meggyengiilt fogyasztoi bizalom helyreallitdsat célzo uj
szabdlyozas kapcsan, melynek lényege a konnyld nyomon kovethetdség, valamint a piaci
forgalomba keriil6 élelmiszerek és takarmanyok biztonsdgdnak garantdldsa. Az EFSA
helyszinéiil az észak-olaszorszdgi Parma vérost jelolték ki. Az EFSA évi 40 milli6 EUR
koltségvetéssel rendelkezik és tobb mint 300 embert foglalkoztat. Teljes kapacitasat harom
éven beliil éri el. Elsddleges feladata az élelmiszerlanccal kapcsolatos kockazatbecslés,
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tovdabba a potencidlis veszélyforrasok feltdardsa az eurdpai élelmiszer-ellatdson beliil. Az
EFSA filiggetlen mlszaki-tudoméanyos utmutatast ad az élelmiszer-biztonsagi kérdésekben,
de a szabdlyozds ezentdl is az EU politikai intézményeinek a feladata lesz. Az EFSA
felelds tovabbd a fogyasztéi kommunikédcidért, ami az élelmiszer-biztonsagot érint6
legfontosabb informdci6k nyilvdnossdgra hozdsdban o6lt testet. (World Food Regulation
Review, 2004. januér, 10. oldal)

2/04 Dél-Eurépa: Szorosabb egyiittmiikodés a mediterran orszagokkal

Felszolalva egy velencei konferencidn Franz Fischler mez6gazdasagi, vidékfejlesztési és
haldszati fGbiztos kijelentette: a mediterrdn orszdgok a fenntarthatdsagot illetéen hasonl6
kihivasokkal taldljdk szemben magukat, ami - az édllami berendezkedéstdl fiiggetleniil -
egységes megkozelitést kivan. Elérhet6nek latszik az a 2010-re kitizott cél, amely
elGirdnyozza a kereskedelem teljes liberalizdldsdt az Eurdpai Unidé és a szomszédos
mediterrdn orszagok kozott, de a regiondlis integracid folyamatdban igen jelent8s szerep
harul a mezdgazdasagra, beleértve egy kozos agrarpolitikai platform létrehozasat is. A
tarsadalmi-gazdasagi valtozds nem mehet a természeti €s a torténelmi orokség rovasara,
hanem meg kell taldlni a fogyasztéi és a kornyezetvédelmi szempontbdl egyardnt
fenntarthat6 fejlédés utjat. Az EU és a mediterrdn orszdgok kozotti egyiittmikodés két
legfontosabb teriileteként Franz Fischler a tudds- és know-how transzfert, illetve a
biogazdélkodast jelolte meg. Ez az egyiittmtikodés lehet az alapja a mezGgazdasag és a
mindség kozos fejlesztési céljai meghatarozdsanak, figyelembe véve, hogy a déli orszdgok
kiilonosen j6 adottsdgokkal rendelkeznek a biotermesztéshez. (World Food Regulation
Review, 2004. januér, 10-11. oldal)

3/04 Eurépai Unié: A Bizottsag az intelligens és aktiv csomagolas
mellett

A csomagolédstechnoldgia Oridsi fejlddésen ment keresztiil az elmilt években, mely
eredményeként megjelentek a szdmos eldénnyel rendelkezd intelligens és aktiv csomagoldsok.
Az intelligens csomagolas egyik legfontosabb jellemzgje a szinvaltozas, mellyel jelezni tudja
a fogyasztonak a termék oregedését. Az aktiv csomagolds -a termékek éltal kibocsatott gdzok
és nedvesség elnyelésével- gitolja a termék penészesedését és az iz romldsit okozo
mikroorganizmusok szaporodasét. Ezen pozitivumok ellenére is jelenleg az Eur6pai Unidban
még illegélis az ilyen csomagolasok alkalmazasa. Ennek felolddsa érdekében az Eurdpai
Bizottsdg 2003. novemberében kezdeményezte a jelenleg érvényben 1év6é 89/109/EEC szamu
direktiva feliilvizsgédlatat. A javaslat a tagorszdgok kozotti egyeztetés eredményeként jott
létre. David Byrne, az Eurdpai Unié Egészségiigyi-és Fogyasztovédelmi fGbiztosa szerint a
torvényhozéasnak 1épést kell tartania a technoldgia fejlédésével, és engedélyezni kell ezen
csomagoldsok alkalmazdsat is abban az esetben, ha eleget tesznek az EU élelmiszerbiztonsagi
alapelveinek. A javaslat olyan cimke alkalmazdsat is megkdveteli, mely pontos tdjékoztatdst
nyujt a csomagolasrol. Jelenleg a javaslat az Eurépai Tanacs elbiralasa alatt all. (World Food
Regulation Review, 2004. janudr, 5-6. oldal)
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4/04 Eurodpai Unio: Javaslat a bioélelmiszerek szabalyozasanak
reformjara

Az Eurdpai Parlament MezGgazdasdgi Bizottsdga jelentést tett kozz€, miszerint sok gyartod
- lizleti fortély gyandnt - nem biotermékekrdl igyekszik elhitetni a fogyasztékkal, hogy
azok tulajdonképpen mégis bioélelmiszerek. Franz Fischler mez6gazdasagi f6biztos ezzel
kapcsolatban egy torvényjavaslatot dolgozott ki, amely az Eurdpai Unidban megtiltja a

n Py

,b10", az ,,0ko" €s mas olyan kicsinyit6 értelmi szocskdk (el6tagok) haszndlatit, melyek
teljes alakjat a Bioélelmiszer Rendelet (2092/91/EEC) védelemben részesiti. Csak abban
az esetben lenne engedélyezett ezen szdcskdk haszndlata, ha az adott élelmiszer valéban
megfelel a biotermelés szabdlyainak. A Danone és mds termék védjegyek azonban -
amelyeket még 1991. el6tt regisztraltattak - 2006-ig forgalomban maradhatnak. Az
Eurépai Parlament 2003. december 4-én jovdhagyta a torvényjavaslatot, bar a képviselSk
tobbsége miel6bb szeretné a kétértelmd jelolések betiltdsat. (World Food Regulation

Review, 2004. janudr, 4-5. oldal)

5/04 Népszavazas Svajcban a GMO-roél

Az ,,Allitsuk meg a genetikailag médositott szervezeteket" néven létrejott civil szervezet
121.000 aléirast tartalmazé peticidt nyujtott be Svijcban, melyben 5 éves moratériumot
kovetelnek a genetikailag modositott novények és magvak vetésére, behozataldra valamint
a takarmdanyok felhasznélaséra.

A svijci torvények értelmében a lakossdg népszavazds kiifrdsat kezdeményezheti,
amennyiben sikeriil - a parlamenti szavazast kovetd 18 honapon beliil - legalabb 100.000
alairast osszegytjteni. Eurdpa orszdgai koziil itt tapasztalhaté a leghevesebb ellendllds. A
fogyasztok mintegy 70-80%-a elutasitja, a két legnagyobb daruhdzlinc pedig nem is
értékesit ilyen élelmiszereket. Az InterNutrition nevld tdrsasdg nem ért egyet ezzel a
kezdeményezéssel. Szerintiik egy esetleges moratérium hétranyosan érintené a gazdékat:
egyre nehezebben tudndk megoldani példaul az dj kartevék megjelenésével jelentkezd
problémaékat. A tarsasdg véleménye szerint a - 2003. janiusdban elfogadott és 2004. januar
1-t61 hatdlyba 1ép6 - genetikai tevékenységrdl szolo torvény szigord szabalyokkal
gondoskodik a biztonsdgos felhasznalasrol.

A moratérium tdmogatéi azzal érvelnek, hogy még nem tudunk eleget az ilyen termékek
hatdsairél, valamint silyos veszélyként értékelik a nem GM termékek megfert6zését is. A
Zold Part képviselGje szerint elGvigyazatossagbdl van sziikség a moratériumra, mert még
id6 kell a lehetséges kockédzatok felméréséhez. 2003. oktober 30-4n a Svdjci
Kornyezetvédelmi, Erd6gazdédlkodési és Vidékfejlesztési Hivatal (SAEFL) egy olyan buza
kisérletet engedélyezett, melyben genetikailag mddositott fehérjét (K4 fehérje) épitettek be
a buzaszembe azzal a céllal, hogy rezisztenssé vdljon a buza kd&iiszogre. A
megvalositdshoz nagyon szigoru feltételeket irtak eld: a modositott novényeket le kellett
takarni, a hagyomédnyos novényektdl el kellett Sket kiiloniteni, a teriiletet pedig védeni
kellett a madaraktol, a ragcsdloktol valamint az illetéktelen személyektSl. A kisérlet végén
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a novényeket el kellett égetni és a talajt hkezelni kellett. A hivatal kozzétette, hogy a
torvényt ilyen eldirdsokra alapoztdk és 2008-ig engedélyezik az ilyen kutatdsokat. (World
Food Regulation Review, 2004. janudr, 17. oldal)

6/04 Tervek az élelmiszerlanc biztonsaganak jogi megszigoritasara

Az Eurépai Parlament kornyezet- és fogyasztovédelmi, valamint kozegészségiigyi
bizottsdga 2003. novemberében 30:22 ardnyban, 1 tartézkodds mellett elfogadott egy
jelentést, amely korvonalazza az élelmiszerbiztonsag megszigoritdsat az EU Osszességében
é€s az egyes tagdllamokban is az élelmiszerldnc teljes hosszdban. A vonatkoz6
jogszabalyok betartdsat szigord szankciondldssal kivanjdk kikényszeriteni, beleértve a
biintetdjogi felelGsséget és a magas pénzbirsagokat is. Az idézett jelentés egy olyan
jogszabalyi keretet irdnyoz eld, amely atalakitand az élelmiszerek és a takarmdnyok
biztonsdgara, valamint a jelolésre vonatkozé jelenlegi szabdlyokat. Az 1j rendelkezések
betartdsat szigord hatdsdgi ellendrzés biztositand a szant6foldtsl egészen a fogyasztd
asztalaig, beleértve az Eurdpai Union kiviili orszdgokbdl érkezd élelmiszer-import
ellendrzését is. A szoros szavazdsi eredmény arra utal, hogy a kérdésben jelentls
nézeteltérés van a tagdllamok, a fogyasztévédelmi szervezetek és az ipar kozott. Egyes
képviselSk azért voksoltak a jelentés ellen, mert nem talédltdk azt elég szigortinak; masok
viszont jogi indoklast varnak a kemény szankcidk alkalmazdsdhoz. Abban viszont
altaldban mindenki egyetért, hogy a hatdsagi ellenGrzés a tagdllamok feladata. (World
Food Regulation Review, 2004. januar, 22-23. oldal)

7/04 Franciaorszag: Az élelmiszerek zsirsav tartalma nem hajlamosit
rakbetegségre

A Francia Elelmiszer-biztonsdgi Hivatal (AFSSA) 2003. novemberi jelentése szerint a
rendelkezésre all6 tudomdnyos adatok alapjan nem dllapithaté meg specidlis kapcsolat a
zsirsavakban gazdag élelmiszerek fogyasztisa és a rakbetegség kifejlédése kozott. Az
eddigi feltételezések a mell-, a prosztata-, a vastagbél- és a hasnyalmirigyrdkot hoztak
kozvetlen kapcsolatba az étrenddel. Az intenzivebb kutatomunka akkor indult meg, amikor
2002. jualiusaban Jacques Chirac francia elnok bejelentette: nemzeti tervet dolgoztak ki
annak érdekében, hogy 5 év alatt 20%-al csokkenjen a rdk okozta haldlesetek szdma. A
kutatasok soran figyelembe vették a taplalkozasi szokasokat, a jarvanyiigyi adatokat, az
allatkisérletek eredményeit, tovabba az elfogyasztott élelmiszerek és a bél mikrofléraja
kozotti  kolcsonhatdst. Megallapitdst nyert ugyan, hogy az étrendi kornyezet
kulcsfontossagii lehet a rdk kifejl6dése szempontjabol, de nem sikeriilt kozvetlen
kapcsolatot kimutatni a zsirsav fogyasztds és az egyes specidlis rakfajtdk kozott. Erre az
allatkisérletek soran sem talaltak egyértelmd bizonyitékot. Ugyancsak az AFSSA altal
kiadott kordbbi tanulmény szerint a zsirsavakban gazdag étrend minden valdszindség
szerint elény6s az emberi egészségre nézve. (World Food Regulation Review, 2003.
januér, 24-25. oldal)
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8/04 Egyesiilt Allamok: Adatbazisok a peszticidek felsd
hatarértékeinek megallapitasahoz

A Kiilsé Mez6gazdasagi Szolgalat (FAS) Kertészeti és Tropusi Termékek FSosztilya - a
CropLife America és az AgriChem Data Service bevondsaval - két 4j adatbazist dolgozott
ki, ami a novénytermesztSk és az export6rok szdmara lehetdvé teszi az egyes terményekre
vonatkoz6 maximadlis peszticid maradvdnyok (MRLs) meghatdrozdsat. Ez a koordinalt
informdcidforrds biztositja, hogy az exportérok - megismerve a célorszdgokban érvényben
levé felsd hatarértékeket - donthessenek termékeik megfeleldségérdl. A nemzetkozi
adatbdzis az aktiv OsszetevOk részletezésével adja meg az egyes orszdgokban eldirt fels6
hatarértékeket mintegy 300 zoldségre, gyilimolcsre és csonthéjas termékre Osszesen 70
orszagban, kozolve tovabbd az Eurdépai Unid, illetve a Codex Alimentarius Bizottsag
elGirdsait is. A mdsik nemzetkozi adatbdzis ahhoz nytjt segitséget, hogy a felhasznélok -
termékek szerinti bontdsban - konnyen megéllapithassdk az dltaluk alkalmazott peszticidek
lehetséges kolcsonhatasait és kombinécioit. (World Food Regulation Review, 2004.

januér, 12. oldal)

9/04 Valéban biztonsagosak az élelmiszereink?

A Vegyipari Szovetség (SCI) Elelmiszer és MezGgazdasagi Tagozata 2003. oktéber 22-én
fenti cimmel konferenciat tartott, mivel a fogyasztok korében vildgszerte n6 az aggodalom
az élelmiszerek biztonsagat illetGen. NoOvekszik az allergids megbetegedések és az
ételmérgezések szdma, de sokan félnek a genetikai moédositdsoktdl é€s a kornyezeti
artalmaktol is. A konferencia nem csak a leggyakrabban felvet6dd kérdésekre kereste a
valaszt, hanem vizsgalta a mez8gazdasigi termelés, tovabba az élelmiszer feldolgozasi és
elosztdsi modszerek biztonsdgat, valamint a piaci igények véltozdsat is. Tobb elGadés
foglalkozott a fogyasztok kockazat észlelésével kiemelve, hogy az rendkiviil szubjektiv:
fligg az adott személy nemétdl, életkoratdl, intelligencidjatdl és anyagi jolététSl. Mas
eléadok érintették a peszticid maradvanyok €s a mikroorganizmusok, valamint a
bioélelmiszerek probléméjit. Wendy Matthews (Elelmiszer Szabvanyositdsi Hivatal,
Egyesiilt Kirdlysdg) rdamutatott arra, hogy a magas hdémérsékleten torténd kezelés
erételjesen noveli az élelmiszerek akrilamid tartalmat, ami valdszintleg rdkkelt6 anyag
(erre még nincs egyértelmd bizonyiték). Egy madsik brit el6add, Richard Baines kiemelte,
hogy a kényelmi szempontok elterjedése és az élelmiszerek helytelen kezelése miatt
valéban novekszik a kockdzat. A szupermarket ldncok azonban valamennyi
beszallitéjuktdl megkovetelik a HACCP rendszer alkalmazésat, ami ,,az ekétdl a tanyérig"
biztositja az élelmiszerlanc megfeleld biztonsagat. (World Food Regulation Review, 2004.
januér, 19-20. oldal)

10/04 Franciaorszag: Tovabb kutatjak az aluminium hatasat az emberi
egészségre

Bar semmilyen tudomédnyos adat sem jelzi az élelmiszerekben, az ivOvizben vagy a
gyogyszerkészitményekben levé aluminiumnak val6 Kkitettség esetleges egészségligyi
hatdsat, a Francia Elelmiszer-biztonsagi Hivatal (AFSSA), az Egészség-figyelS Intézet
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(InVs), valamint a Francia Egészségiigyi Készitmények Biztonsagi Hivatala (AFFSAPS)
2003. november kozepén koOzOs jelentésben szorgalmazta az ezirdnyu Kkutatisok
folytatasat. Egy befolyasos fogyasztovédd szervezet nyomdsara ugyanis az emlitett harom
intézet mar évek Ota végez kockdzatelemzést az aluminium human egészségiigyi hatasarol.
A kozos jelentés valoszin(Gsiti, hogy az aluminiumnak valé huzamos Kkitettség (pl.
munkahelyen, tovdabba gydgyszerek ¢€s kozmetikumok fogyasztdsakor) szdmos
egészségiigyi problémat okozhat, tobbek kozott vérszegénységet, csontritkulast, sGt ritkabb
esetekben idegi rendellenességeket vagy degenerédciot is. A tuddsok nem tételeznek fel
azonban kapcsolatot az aluminiumnak vald kitettség és az Alzheimer kor kifejlédése

kozott. (World Food Regulation Review, 2004. februar, 8. oldal)

11/04 Thaifold: A kormdny az ,,Elelmiszer-biztonsag Evének"
nyilvanitotta 2004-et

Mivel a thai élelmiszer-exportot 2003-ban sdlyosan érintették az Eurdépai Unié és maés
felveve piacok dltal bevezetett szigoru rendszabalyok, a bangkoki kormédny ugy hatédrozott,
hogy 2004-et az ,.Elelmiszer-biztonsdg Evének" nyilvéanitja. Az igazsdghoz persze az is
hozzétartozik, hogy a szigoritdsok kozvetlen okdt a Thaifoldrél érkezd tengeri
élelmiszerekben €s baromfihdsban kimutatott tiltott vegyi anyagok jelenléte képezte. 2003.
végén a Mezlgazdasagi €s Szovetkezési Minisztérium (MOAC) 97 milli6 dolldrnak
megfeleld koltségvetési juttatdst kapott ahhoz, hogy szigoritsa meg a hazai termelSkre
vonatkozd élelmiszer-biztonsdgi elSirdsokat. A Minisztérium élelmiszer szabvanyositasi
f6osztalyan ugy szamolnak, hogy 2004. végéig az orszadg 600 ezer farmjanak tobb mint a
felét regisztrdlhatjdk a ,,J0 Mez8gazdasagi Gyakorlat" programjinak keretében. Erdsiteni
fogjak a hat6sagi élelmiszer ellenGrzést, elsésorban a mezdgazdasagi termékek gyodgyszer-
és peszticid maradvanyai utdn kutatva, de regisztrdljadk, szabvanyositjak és monitoring ald
vonjak az édllattenyésztéssel, a vizkultiraval, valamint a z6ldség- és gyliimolcstermesztéssel
kapcsolatos miveleteket is. A mitragya- és novényvédoszer felhasznalds csokkentése
érdekében propagdljdk a biotermesztés moddszereit. (World Food Regulation Review,
2004. februar, 11. oldal)

12/04 Euroépai Unié6: Vita az egészségiigyi allitasokkal kapcsolatos
bizottsagi javaslatroél

Mindossze két honappal az Eurdpai Parlament sorsdont§ szavazdsa el6tt az ipar és a
fogyasztok képviselSi azokrdl az ellentmonddsos javaslatokrdl vitdznak, amelyeket az
Eurépai Bizottsag 2002. jaliusdban tett k6zzé az egészségiigyi allitdsokrdl. A rendelet
megtiltand tobbek kozott az olyan allitdsok szerepeltetését az €lelmiszerek cimkéjén és
reklamjaiban, amelyek a testsily csokkenésére, az altaldnos jolétre, orvosi ajanldasokra,
illetve pszicholdgiai vagy magatartdsbeli funkciokra vonatkoznak. Az 1,2% vagy anndl
tobb alkoholt tartalmazé szeszes italokon semmiféle egészségiigyi allitdst nem lehetne
elhelyezni. A vitdk kézéppontjdban az tn. ,tdplalkozasi profil szabély" all, miszerint az
egészségiigyi szempontbol nem megfeleld - pl. tdlsdgosan sok zsirt, s6t vagy cukrot
tartalmaz6 - élelmiszereken egyaltaldn nem lenne szabad feltiintetni ilyen allitdsokat. A
Bizottsdg hajlandénak mutatkozik ezen kovetelmények (vagyis a tdpldlkozasi profilok)

128 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 50, 2004/2



jegyzékbe foglaldsara, az ipar képvisel6i azonban elutasitjdk az élelmiszerek barmiféle
kategorizaldsat, mivel az véleményiik szerint kedvezditlen képet alakithat ki a vasarlokban.
Az Eurépai Fogyasztéi Szervezet (BEUC) viszont teljes mellszélességgel kidll az
élelmiszerek taplalkozdasi profilok szerinti osztdlyozdsa mellett. (World Food Regulation
Review, 2004. februar, 3-4. oldal)

13/04 Eurépai Unié: Atalakitds elGtt az allati eredetii élelmiszerekben
levé maradvanyok jogi szabalyozasa

Az 4talakitasra vald el6készités jegyében az Eurdpai Bizottsdg tanulményt tett kozzé az
allatgyogydszati  szermaradvanyok  kontrolljar6l,  valamint azok  maximdlisan
megengedhetd értékeirdl az dllati eredetd élelmiszerekben. A jelenlegi jogi szabalyozésra
rdnyomja bélyegét az a tény, hogy az élelmiszer termeld allatokban csak nagyon kevés
gyogyszer haszndlata engedélyezett, de szdmos probléma addédik az érvényes elbirdsok
végrehajtasdval kapcsolatosan is. Nem konnyid dolog a fogyasztovédelmi szempontoknak
mindenben megfeleld 4llatgydgyaszati készitmények folyamatos piaci ellatdsédnak
biztositdsa sem. A jelenlegi szabdlyozdssal szemben a legnagyobb kifogds az, hogy a
kiilonboz6 eldirdsok nincsenek megfeleléen Osszehangolva egymadssal és nem dallnak
rendelkezésre eszk6zok a  krizishelyzetek megolddsdra vagy a rovid tavua
kockazatbecslések elvégzésére példaul az import élelmiszerekben levd bizonyos
hatéanyagok elemzéséhez. A jelenlegi rugalmatlan rendszer ad6s marad az egységesen
értelmezhetd fels§ hatdrértékek kialakitdsdval is. A legtobb kritikdt azonban a rendszer
merevsége valtja ki, mivel képtelen az Ujabb tudomanyos eredmények kovetésére és
értékelésére, de nem fordit kell6 figyelmet a fogyasztoi kitettség vizsgélatara sem. 2003.
szeptemberében Uj EU el6irdsok lattak napvildgot az dllatgydgyédszati szerek
engedélyezésérdl, melyek alapjan 2006. elejétdl tilos lesz takarmany-adalékanyagként
haszndlni a ma még engedélyezett négy, humdin gyodgydszati célra nem hasznélt
antibiotikumot. (World Food Regulation Review, 2004. februér, 5. oldal)

A hirekben k6zdltek hattéranyagai a megadott szamok

alapjan a KEKI-ELMINFO-néal megrendelhetdk.

Helyreigazitas:

Az Elelmiszervizsgilati Kozlemények 2004/1 fiizetében a 44. oldalon
tévesen kozoltik az Orszdgos Kozegészségiigyi Kozpont, Orsziagos
Elelmezési és Téaplalkozastudomanyi Intézet (OKK - OETI) munkatarsanak,
Kiss Rékanak nevét (helyette tévesen Kiss Judit szerepelt).

A hibédért ezuton kériink elnézést.

Szerkesztoség
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KULFOLDI RENDEZVENYNAPTAR

Megnevezés Idépont / helyszin Elérhetéség
Food Micro 2004 2004. szeptember 12-16. www.foodmicro2004.org

Portoro/Slovenia

European Conference on Sensory
Science of Food and Beverages

2004. szeptember 26-29.
Firenze/Olaszorszag

www.scienzesensoriali.it

Chemical Reactions in Foods V.

2004. szeptember 29-
oktober 1.
Praga/Cseh Koztarsasag

nazv.vscht.cz

2" Int. TUPAC Symposium on
Trace Elements in Food

2004. oktober 7-8.
Briisszel, Belgium

http://www.irmm.jrc.be/
TEF2announcement.pdf

5™ Central European Meeting of
Food Technologistsm
Biotechnologists and Nutritionists

2004. oktéber 17-20.
Opatija/Horvatorszag

www.pbf.hr/pbncongress

Europe 3" International
Symposium on Food Packaging

2004. november 17-19.
Barcelona, Spain

europe.ilsi.org/events

Antimicrobial Growth Promoters:
Worldwide Ban on the Horizon?

2005. januar 31 -februar 1.
Noordwijk/Hollandia

www.bastiaanse-
communication.com

Quality Management and Quality
Assurance in Food Chain 2005

2005. marcius 2-4.
Gottingen, Németorszag

jengelkl @gwdg.de

3" AOAC Europe - Eurachem
Symposium

,,Legal limits on the road to food
safety: establishing sound criteria for
compliance decisions”

2005. mércius 3-4.
Briisszel, Belgium

www. fil-idf.org/
EventsOther.htm

mail: margreet.lauwaars @
cec.eu.int

Rapid Methods Europe 2005

2005. m4jus 23-25.
Noordwijk/Hollandia

www.bastiaanse-
communication.com

In Vino Analytica Scientia 2005

2005. julius 7-9.
Montpellier / France

www.montpellier.inra.fr/
invino2005/

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények tartalomjegyzékeit
€s az aktualizdlt teljes Rendezvénynaptdrat mindig megtalalja
honlapjdn a kovetkezd internet cimen:

http://eoq.hu/evik
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