8. fejezet cime: MinGségiranyitasi rendszerek és modellek IV.: iparag
specifikus rendszerek és integralt iranyitasi rendszerek

2. lecke: Az élelmiszeripar

Elsajatitasi idG: 45 perc

Elelmiszeripar mindségi elvarasai, minGségmenedzsment rendszerek

Az élelmiszerekkel kapcsolatos alap vevdi elvaras (vevGk ismert igénye), hogy egészséges és
taplald legyen. Tehdt a vevlk ismert igényei: az élelmiszerek egészségre artalmatlanok
legyenek, semmiféle kart ne okozzanak, az élelmiszerek mikrobioldgiai (toxikus) allapota
megfelel6 legyen, tehat ne legyen romlott, tdpanyag tartalmuk, kémiai Osszetétellk
megfelel6 legyen és az érzékszervi tulajdonsagaik megfelel6ek (jo izd, illatu) legyenek.

Az élelmiszerek min&sége, mindségének biztositasa igen fontos, nélkilozhetetlen feladat,
amely mind a gyartét, mind a forgalmazot felelésségteljes munkara készteti, mivel hatdsa
igen fontos a fogyasztéra nézve, hiszen életiink folyaman nagy mennyiségl élelmiszert
fogyasztunk, aminek kovetkeztében a benne |év anyagok mind bejutnak a szervezetiinkbe,
és hosszabb idGn at fejtik ki a hatasukat.

Az élelmiszeripar érintettjei a kovetkezd6k:

Erintettek igényeinek
azonositasa

fogyasztok ipar/gyarté
hatdsag

Hatdésagi elvarasok - az élelmiszerekre vonatkozo jogszabalyok, szabvanyok, elGirasok:

Az élelmiszerek — a leggyakrabban vasarolt termék — szabdlyozas alatt alnak.



Elelmiszerbiztonsdg torvényei az élelmiszerlanc minden szakaszan kotelezik a
vallalkozdsokat az élelmiszerekkel kapcsolatos biztonsdgos mikodésre. Az élelmiszerek
el6allitdsa, forgalmazasa nagy kockazattal jaré tevékenységek. Magyarorszag 1895-ben
alkotta meg az elsé élelmiszer torvényét.

A jelenleg hatdlyos szabdlyozast az élelmiszerldncrél és hatdsdagi felligyeletérél szold
jogszabalyok (2008. évi XLVI. torvény, 2017. évi LXIV. torvény az élelmiszerlanccal
kapcsolatos egyes torvények maddositasardl), melyek célja a fogyasztdk egészségének, a
fogyasztok és az élelmiszer-vallalkozdsok érdekeinek védelme, a piaci verseny tisztasdganak
biztositasa, az el6allitas és forgalmazds dltalanos feltételeinek szabalyozasa, az engedélyezés
és bejelentési kotelezettség tekintetében eljaré hatdsagok nevesitése. A jogszabalyok is -
akarcsak a szabvanyok - folyamatosan valtoznak a fogyasztéi biztonsagot, igényeket

figyelembe véve.

Codex Alimentarius

A Codex Alimentarius a nemzetkozi szinten elfogadott élelmiszerszabvanyok gylijteménye.
Megalkotasdra azért volt sziikség, mert az 1900-as évek els6 felében egyre nagyobb lett az
élelmiszerek nemzetkozi kereskedelmi forgalmazasa, és az orszdgok kiilonb6z6 mddon
szabalyoztak az élelmiszerek min&ségi paramétereit. llyen paraméterek: izesité anyagok,
aromak, névényvéddszer maradvany, természetes eredet(i toxinok koncentracidja. 1963-ban
megalapitottdk a Codex Bizottsagot — a FAO (Food and Agriculture Organization of the
United Nations = az ENSZ Mez6gazdasagi és Elelmezési Vilagszervezete) és WHO kozos
egylttmUkodésével. A bizottsag feladata az élelmiszerek kritikus paramétereire nemzetkozi
szinten elfogadhaté koncentraciok meghatarozasa, szabvanyok, el6irdsok és ajanlasok
kidolgozasanak segitségével. A Codex szabvanyok az élelmiszerek teriiletén a legujabb
tudomanyos kutatasi eredményeket épitik be. Ezen dokumentumok minden regionalis (pl.

EU) és nemzeti élelmiszerszabdlyozas alapjaul szolgdlnak.

Magyarorszagon az ilyen nemzeti élelmiszerszabdlyozds alap dokumentuma a Magyar
Elelmiszerkonyv/Codex Alimentarius Hungaricus (www.omgk.hu), mely az egyes
élelmiszerek, ©sszetev6k, mindségi jellemz6k, vonatkozd vizsgalati mddszerek, kotelezé
élelmiszerbiztonsagi elGirasok gydjteménye. (2008. XLVI. toérvény, 66§., mely tv. -az

élelmiszerlancrdl és hatdsagi felligyeletérdl szal.)



Az élelmiszerkonyvi iranyelvek alkalmazasa nem kotelez6, azonban az iranyelvben szereplé
megnevezés haszndlata esetén az élelmiszernek az irdnyelvben foglaltaknak meg kell

felelnie.

MindGségiigyi rendszerek az élelmiszeriparban:
Ahhoz, hogy ezen szigoru vevéi (fogyasztdi, hatdsdagi) kovetelményeknek és elvarasoknak
megfeleljenek az élelmiszergyartok, sziikséges kiépiteni olyan minéségmenedzsment
rendszert, melynek segitségével sikeril ezen igényeket kielégiteni.
A kovetkez6kben - Magyarorszagon legelterjedtebb - ilyen élelmiszeripari min&ségligyi
rendszerek bemutatdasa torténik:
* Onértékelésen alapulé HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) rendszer
*  fliggetlen szervezet altal tanusithaté élelmiszerbiztonsagi rendszerek:
* 1SO 22000
* BRC (British Retail Consortium)
* |FS (International Food Standard)
* FSSC 22000
Az egyik legelterjedtebb ilyen rendszer a HACCP rendszer

HACCP (Hazard Analysis Control Point, azaz Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok ):
Az élelmiszeriparban a termékbiztonsag els6dleges kovetelménye, ezen rendszer kiépitése.

A HACCP rendszer az elsGdleges (agrar) termelést6l a végsé fogyasztdsig a teljes
élelmiszerlanc valamennyi szakaszaban alkalmazhatd, és megvaldsitani az emberi egészségre
gyakorolt kockazatok tudomanyos bizonyitékainak figyelembevételével kell

A HACCP nemzetkozileg elfogadott, szisztematikus modszer az élelmiszerek biztonsaganak
megteremtésére a lehetséges kockazatok, veszélyek megdllapitdsa, értékelése és kezelése
révén.

Lehet6vé teszi a mikrobioldgiai, bioldgiai, kémiai és fizikai veszélyek elkeriilését (CCP-Critical
Control Point)

A HACCP-t az 1960-as években az USA-ban vezették be elGszor. A HACCP abbdl indult ki,
hogy jobb egy problémat megel6zni, mint utélagosan védekezni.

A neve is erre utal: Veszélyelemzés, Kritikus Szabdlyozasi Pontok médszere (www.nebih.hu):

H (hazard-veszély): bioldgiai, fizikai, kémiai



A (analysis-elemzés): El6fordulhat? Mi a kdvetkezménye? Mi a kockazata?

C (critical-kritikus): Ezen mulik!

C (control-szabalyozas): Eszleléskor mi a teend? Id6ben beavatkozas.

P (point-pont): Meghatarozott

A HACCP elvek alkalmazdsa a késztermék ellen6rzésr6l (amely megmarad) athelyezi a
hangsulyt a nyersanyag és folyamatellen6rzésre, igy szervezettebb és szigorubb vizsgalati
eljdrast biztosit, mint a hagyomanyos mindség-ellenGrzés. Ez az eljards alkalmas olyan
veszélyhordozo teriiletek felismerésére is, ahol a hiba még el6 sem fordult.

Miel6tt a HACCP-t az élelmiszerlanc barmely részére alkalmazndnk, az adott szakasznak
olyan el6feltételi rendszert kell m(ikodtetni, hogy megfelelien a Codex Alimentarius
élelmiszer higiéniai altaldnos alapelvei szerinti jo higiéniai gyakorlatnak (GHP).

A HACCP alkalmazasa 6sszehangolhatdé a mindségiligyi rendszerekkel, példaul az 1SO 9000
szabvanyrendszerrel. 2005-ben adtak ki a HACCP elvek beépitésével készilt 1SO 22000
(HACCP+ISO9000 oOtvozése), amely az élelmiszerldancban egységes minéségmenedzsment
rendszeri kovetelményeket fogalmaz meg

Ma Magyarorszagon minden vallalatnak, amelynek tevékenysége hatdssal van az
élelmiszerbiztonsagra, legyen az élelmiszerlanc barmely részén, rendelkezni kell HACCP

rendszerrel.

ISO 22000 szabvany

Az MSZ EN ISO 22000:2005 szabvany magaban foglalja a FAO/WHO Elelmiszerkényv
Bizottsag altal kidolgozott, és ma mar a vilag szamos orszagaban, igy hazankban is kotelezévé
tett veszélyelemzés kritikus szabalyozdsi pontok HACCP rendszer alapelveit és
alkalmazasanak lépéseit + az ISO9001 szabvany kovetelményrendszerét. Integralt rendszer
(1SO9001+HACCP).

Kinek késziilt az ISO 22000?

Az élelmiszerlanc minden olyan résztvevdje szamara iranymutatd, aki hatékony élelmiszer-
biztonsagi irdnyitdsi rendszert akar kialakitani és m{ikodtetni.

Jlgy az élelmiszerldnc kozvetlen résztvevdi (pl. a takarmany el&allitok, mezégazdasagi
termel6k, élelmiszergyarték és -keresked6k, vendéglatdipari egységek, az élelmiszer
raktdrozdsaval, szallitdsaval foglalkozdk stb.) szamara, illetve az élelmiszerldnc kézvetett

résztvevdi (a novényvéds szereket, mdltragyakat, allatgydgyaszati szereket elSallitok, az



adalékanyagokat, élelmiszeripari  gépeket, tisztito- és fert6tlenit6  szereket,

csomagoldanyagokat gyartok stb.) szamara.” (www.mszt.hu)

British Retail Consortium (BRC) szabvany

A British Retail Consortium (BRC), az angol kereskedelmi lancok és mas iparagi szerepl&kkel
egyutt, tobb szabvanyt dolgozott ki a beszallitoi lancban tevékenyked§ vallalkozasok részére:
A BRC Globadlis élelmiszer-biztonsdgi szabvany szerinti tanusitds bizonyitja, hogy megfelel a
HACCP, a higiéniai, az élelmiszer-biztonsagi és -min6ségi rendszereknek

A BRC-szabvanyt elismeri a Nemzetkozi Elelmiszer-biztonsagi Kezdeményezés (Global Food
Safety Initiative, GFSI) programja, amelynek célja, hogy 0sszehangolja a nemzetkozi

élelmiszer-biztonsagi szabvanyokat.

IFS (International Food Standard) szabvany

Az IFS (International Food Standard) szabvanyt német, és francia kereskedelmi vallalatok —
hasonldéan ahhoz, ahogyan az angol kiskereskedelmi vallalatok a BRC szabvanyokat - hoztak
|étre abbdl a célbdl, hogy egységes minbségi kovetelményeket érvényesitsenek a beszallitott
sajat markds termékekre. A gyartdknak igy kiilonos figyelmet kell forditaniuk az
elGirasaira.

2003-ban a Német Kiskeresked6k Szovetsége kidolgoztak ki az IFS Food Standardot, majd
2004-ben a francia, 2005-ben az olasz kiskeresked&k is bekapcsolddtak a munkaba, igy 2007
végére elkésziilt az IFS Food 5. verzidja, amelyet a GFSI (Global Food Safety Initiative) is
elfogadott. Ezzel az IFS egy nemzetkozi szintéren harmonizalt kovetelményrendszerré valt.

Az IFS Food Standard kdvetelményrendszer atfogja az éleimiszer-elGallitas teljes folyamatat.

FSSC 22000 szabvany

FSSC 22000 Szabvany nemzetkozileg elfogadott, tanusithaté élelmiszerbiztonsagi rendszer.
Az FSSC 22000 Szabvany az I1SO 22000 és az ISI/TS 22002-1 6sszevonasaval alakult ki.

A FSSC 22000 Szabvany - eltér a teljes élelmiszerlancra alkalmazhato 1SO 22000 szabvanytdl -

kifejezetten az élelmiszergyartok részére késziilt.



Hasonléan mas ipari teriletekhez az élelmiszeriparban is a versenyképesség fenntartasa
miatt egy vallalatnak nem csak egy minéségmenedzsment rendszert sziikséges kiépitenie,

hanem tobb szabvdany altal el6irt kovetelménynek kell megfelelni, és tanusitatni rendszerét,

mert ez lehet a piacon maradas és a fejlédés alapja.
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