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6. FEJEZET
Minoségbiztositas
az éleimiszerlancokban

Szerzé:
Srecec, SiniSa ORCID: 0000-0002-9009-4375, Visoko gospodarsko uciliste u Krizeveima, Krizevci

6.1. Bevezetés

Amint azt mar emlitettiik, az élelmiszer-mindséget nem konny(i meghatarozni, és nem létezik olyan defini-
ci6, amely atfogd lenne, és tartalmazné annak valamennyi elemét.! Ezért az élelmiszer-minéséget az egyes
élelmiszerlancokban annak jellemzé8i vagy tulajdonsagai alapjan értékelik. Altalanossagban a minéség nyolc
alapvetd dimenziébdl 4111, amelyek az alabbiak:

1. kivitelezés,

2. jellemzdk (tulajdonsagok),

3. megbizhatésag,

4, megfelelGség,

5. tartéssag,

6. a szervizelés lehet8sége,

7. esztétika,

8. bizonyitott min&ségl?.

Az élelmiszerek minden teljesitményének azonban hibatlannak kell lenniiik. Nevezetesen, egy élelmiszer
nem veszélyeztetheti a fogyasztok egészségét.2 Az élelmiszer-minGség jellemzdit vagy tulajdonsdgait a 4. fe-
jezet targyalja részletesen. Barmely élelmiszer megbizhatdsdga a j6 teljesitmény eredménye, és a mindség jo
kiilsd és belsd tulajdonsdgainak, valamint teljesitményének kovetkezménye. Az élelmiszerek megfeleléségének
mas termékekkel ellentétben eltéro jelentése van. Ez magaban foglalja a fogyasztok taplalkozasi igényei-
nek és elvarasainak valé megfelelést (mind taplalkozasi, mind biztonsagi szempontbdl), valamint az élelmi-
szer-jogszabdalyokban el6irt szabvanyokhoz valé igazodast is. Az élelmiszerek tartdssdga rendkiviil fontos mi-
ndségi tulajdonsag, természetesen ez elsGsorban a megfeleld tarolasi koriilmények kozotti eltarthatdsagot
jelenti. A min&ség 6. dimenzibja, az ,iizemképesség, nem alkalmazhaté az élelmiszerek, azaz az élelmiszer-

ipari termékek mindségére, igy az élelmiszerldncban a nyomonkivethetiség® és a fejlesztések valtjak fel (1asd.

1 14sd 4. fejezet — Az élelmiszer-mindség jellemzéi és a veszélyforrasok az élelmiszerlancokban.
2 14sd 1. fejezet — Elelmiszerlancok 1.6. Nyomonkdvethet8ség az élelmiszerlanchan.
3 1asd 4.3. fejezet — Veszélyforrasok az élelmiszerldncokban
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6.2. fejezet). Az egyes termékek esztétikdja rendkiviil fontos a fogyasztok vizualis felfogasa szempontjabol.
Amikor azonban az élelmiszerekrél van sz6, az esztétika a csomagolas tervezésének szintjén és az élelmisze-
rek megjelenésének szintjén nyilvinul meg. Az élelmiszerek bizonyitott mindségének fogalma harom szinten
is megjelenik.

A tényleges bizonyitékok szintjén, nevezetesen a terméknek a meghatarozott ellen6rzd szervnél vagy
akkreditalt laboratériumnal (amely elvégezte a megfeleld elemzéseket) torténd bejelentése, az élelmiszer
csomagolasan a mindség-ellen6rzési rendszer alapjan (pl. HACCP, Halal, Kosher, GGN) jol lathato jelolések
szintjén; valamint azon fogyasztok személyes megitélése szintjén, akik a termék mindségét foldrajzi erede-
tével azonositjak (pl. horvat mindségi marka vagy olasz tészta vagy bizonyos foldrajzi eredet(i borok). Gyak-
ran el6fordul, hogy egy adott élelmiszer fogyasztéi még a gyartd cég nevét is azonositjak az adott termék
mindségével.

Mindenesetre ahhoz, hogy egy mez6gazdasagi és/vagy élelmiszeripari termék mindsége a mindség mind
a nyolc dimenziéjdban megnyilvanuljon! 2, meg kell tervezni és alkalmazni kell a legmegfelelSbb és legha-
tékonyabb mindségbiztositasi és -iranyitasi rendszert a teljes élelmiszerlancban.

m”we »

6.2. A vezetoi és a technolégiai megkézelités klilonbségei
az élelmiszerlancok minéségmenedzsmentjében

Az élelmiszer-min@ségiranyitds magaban foglalja az élelmiszer-mindséget annak minden tulajdonsagaval
vagy mindségi jellemzdjével egyiitt, valamint az dltalanos mindségiranyitastsl. Annak érdekében, hogy bar-
mely élelmiszerlancban a leghatékonyabb élelmiszer-min&ségiranyitast érjiik el, 1étre kell hozni egy élel-
miszer-mindségiranyitasi rendszert egy olyan modszertan szerint, amely 6tvozi a min6ségiranyitas tech-
nolégiai és vezet6i megkozelitését!dl. Barmely ipardgban minden min&ségbiztositasi és -kezelési folyamat
alapmotorja a Deming mindségi ciklus vagy a PDCA-ciklusl. Ismeretes, hogy ez négy fazisbdl ll, amelyek egy-
mas utan folyamatosan jelennek meg, és soha nem érnek véget, legalabbis addig nem, amig van egy adott
szervezet és/vagy egy adott termék/termelés. Ezeket a fazisok a kovetkezdk: Tervezz — Csinald — Ellendrizz
— Cseleked;.

Kiilonosen a tervezési szakasz — a technolégusok szdmdra — magaban foglalja egy adott élelmiszer tervezé-
sét, biztonsagat a fogyasztok egészségére, tapértékét és érzékszervi tulajdonsagait, valamint termelésének
megszervezését. A menedzsment szdmdra a tervezési szakasz az értékesités, a koltséghatékonysag és a nyere-
ség novelését jelenti. Néha a technolégusok és a vallalatvezetdk véleménye ellentmondasos. Példaul, ha a
technolégusok szerint bizonyos valtoztatasokat kell bevezetni a termelési folyamatban, ami minden bizony-
nyal beruhazast igényel, és a menedzsment iizleti hatékonysaganak f6 mutatéja a koltséghatékonysag (az
agynevezett ,koltségesokkentés”), akkor elkeriilhetetleniil konfliktusba keriil a projektcsapat két fele. Ezért a
PDCA-ciklus megkezdése el6tt harom alapvet6 kérdésre kell valaszolni:

1. Milyen fejlesztésekre van sziikség?

2. Milyen valtoztatasokra van sziikség a fejlesztésekhez?

3. Melyek azok a mérhet§ mutaték, amelyek alapjan megallapithaté, hogy a végrehajtott valtoztatasok
javulashoz vezettek?

Csak akkor lehet megfelel6 dontést hozni bizonyos valtoztatasokrél — fiiggetleniil azok jellegét6l — ha a
min@ségbiztositasi és -irdnyitasi csapat tagjai megallapodnak e harom kérdésre adott valaszukban. Ez min-
denképpen sziikséges —legyen sz6 akar 11j termék tervezésérdl, akar befektetésrol, amely csokkentheti a vesz-
teségeket — a termelési folyamat megtakaritdsainak megvaldsitisahoz!®!, vagy barmely mas olyan valtozas-
hoz, amelynek fejlesztésekhez kell vezetnie.

Felmeriil a kérdés, hogyan lehetséges, hogy egy élelmiszer-termeléssel foglalkozé szervezetben kiilénbsé-
gek lehetnek a prioritasok, a folyamat sziikséges fejlesztései, és az ezekhez vezetd valtozasok meghataroza-
saban?

A valasz, hogy vannak olyan csoportok, amelyek kiilonb6z6 megkozelitéseket alkalmaznak a k6zgazdasag-
tanban, amit gyakran a vilignézeti kiilonbségek alakitanak.
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Egy meghatarozas szerint a kozgazdasagtan az a tudomany és készség, amely azt vizsgalja, hogy hogyan
hasznaljuk fel a sz{ikos eréforrasokat (anyagi, természeti és emberi er6forrasokat) olyan 4j aruk és szolgalta-
tasok el6allitasara és terjesztésére, amelyek megfelelnek azon személyek sziikségleteinek, akiknek szantak
6ket, de azon személyeknek is, akik létrehozzak 8ketl”. A kozgazdasidgtannak azonban két kiilénbozé meg-
kozelitése 1étezik, a normativ és a pozitiv kdzgazdasagtan!®. A normativ kozgazdasagtan célja annak megha-
tarozasa, hogy mi torténjen, vagy mi ne torténjen. Gyakran az ideolégiai attitlidok hatarozzak meg, és sajnos
néha az elGitéletek. A pozitiv kozgazdasagtan viszont tényekre tdmaszkodik.

Meg kell jegyezni, hogy mind a normativ, mind a pozitiv kozgazdasagtan tdmogatéi a technolégusok és
a menedzsment korében is képviseltetik magukat. Ezt nagyon jél illusztralja a két leggyakoribb kijelentés,
amelyek hallhatok egy beszélgetés soran:

1. ,Barmit eldallithatunk, amit csak akarunk, 1ényegében nincsenek technolédgiai korlatok.”
2. ,Azt akarjak, hogy minden tegnapra késziiljon el, és soha nem biztositjak a szilikséges koltségvetést a
sziikséges beruhazasokhoz.”

Az els kijelentés jellemz6 azokra a vezetOKkre, akik fejlesztési intézkedéseiket a szervezeti strukttira meg-
valtoztatasara, az eljarasok fejlesztésére, a tudas szintjének javitasara osszpontositjak kiilonboz6é worksho-
POK, képzések, konzultacidk, és a felel6s személyek bizonyos poziciékbdl valé eltavolitasa révén (bar nincse-
nek valédi okok).

A masodik allitas a technolégusokra jellemz6, akik Gj gépek vasarlasat, a technoldgiai folyamat javitasat,
kifinomultabb elemzések bevezetését, az alkalmazottak technolédgiai folyamatokrol széld oktatasat java-
soljak.

Ezért rendkiviil fontos, hogy ezt a két ellentétes attit{idot integraljuk a techno-menedzseri megkozeli-
tésbel,

Az élelmiszerlanc mindségbiztositasaban a techno-menedzseri megkozelités a kovetkezGket foglalja magaban:

» aveszélyek (biol6giai, kémiai és fizikai) ismerete;

- mintavétel és elemzés; nyersanyagok, félkész termékek, késztermékek, raktaron és polcokon 1év§ termé-
kek, valamint piackutatas, azaz fogyaszt6i célcsoportok és verseny;

« az élelmiszerlancban az élelmiszerek tulajdonsagaiban bekovetkezett valtozasok ismerete mind az el-
sOdleges termelésben, a betakaritas utani tarolasban, a feldolgozasban, az élelmiszer-tarolasban, vagy a
forgalmazésban;

» dontéshozatal, a korabban felsorolt pontokban gy{ijtott adatok elemzése és szintézise alapjan;

- a min6ségbiztositasi és -irdnyitasi rendszer hatékonysaganak értékelése és megerdsitése, beleértve az
élelmiszerek higiéniai- és egészségbiztonsdganak megvalositasat!iol;

- amindségi kulttra fejlesztése; vagyis a mindségi viselkedés megfelel6 modellje, amely egyesiti az el6z6
pontokban felsorolt Gsszes elemet.

Minden, az élelmiszerlancban a minGségbiztositds techno-menedzseri megkozelitésének eléréséhez
sziikséges elem a tizennégy Deming-pontban* taldlhatéls 12 131,

1. Adjon Ki egy nyilatkozatot a vallalat céljairdl és szandékairdl, és ismertesse meg ezt minden alkalma-
zottall A vezetésnek folyamatosan bizonyitania kell elkotelezettségét e nyilatkozat irdnt cselekedetei-
vel és viselkedésével.

2. Alkalmazzon 1j filoz6fiat a felsd vezetéstél az egyes alkalmazottakig!

3. Ertse meg, hogy az ellen6rzés (feliilvizsgalat) célja a folyamat javitasa és a koltségek csokkentése!

4, Hagyjon fel azzal a gyakorlattal, hogy a munka elismerése kizarélag csak a bérrel torténjen!

5. Folyamatosan javitsa a termelési és szolgaltatasi rendszert!

6. Intézményi képzés.

7. Tanitsa és alakitsa ki a vezetést!

4 Dr. W. Edwards Deming (1900-1993) a Massachusetts Institute of Technology (MIT) professzora. Szamos mintavételi technikat
fejlesztett ki a munkaiigyi statisztikak javitasa érdekében. Vilaghir(i menedzsment és minGségiigyi tanidcsad6. Ronald Reagan, az
Egyesiilt Allamok elndke 1987-ben kitiintette a Nemzeti Technolégiai és Innovaciés Erdeméremmel.
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8. Sziintesse meg a félelmet! Teremtsen bizalmat! Teremtsen innovativ kornyezetet!
9. Optimalizalja a csoportok eréfeszitéseit a vallalat céljainak és szdndékainak megfelelgen!
10. Sziintesse meg az alland6 megrovasokat a munkahelyen!
11. Hagyjon fel a termelési kvotakkal, vezessen be ehelyett fejlesztési modszereket!
12. Hagyja el az M.B.0O>-t, ehelyett fejlessze az alkalmazottak ismereteit a folyamatokrél és azok tokélete-
sitésérdl.
13. Sziintesse meg azokat az akadalyokat, amelyek elveszik az emberek kedvét a cselekvést6l!
14. Osztonodzze a képzést és a személyes fejlédést!
15. Tegyen 1épéseket az adtalakulas megvaldsitiasa érdekében!

Az élelmiszerlancban a min&ségbiztositas techno-menedzseri megkdzelitésében alkalmazott f6 eszkdzok
a kommunikacié, az elemzés és a statisztika.

6.3. A kockazatkezelési folyamat Iépései az éleimiszerlancban

Amikor az élelmiszerlanc(ok) kockazatkezelésér6l beszéliink, a mezégazdasdgi és élelmiszeripari termékek higi-
énidjdval és egészségbiztonsdgdval kapcsolatos, az emberi és allati egészséget érintd kockdzatokra gondolunk.
Ezért az élelmiszerlancokban a kockazatkezelés kizarélag a kémiai, fizikai és biologiai veszélyeinek értékelé-
sére, nyomon kovetésére és ellendrzésére vonatkozik.t

Az élelmiszerlancok kockazatkezelésének elsd, végso és alapvet6 1épése a kockazatértékelés(l), a masodik
1épés a kockazatkezelés.

6.3.1. Kockazatértékelés

Az élelmiszerlancban alkalmazott kockazatértékelésnek epidemioldgiai jelentSsége is van¥, amely nem-
csak a betegségek kutatasara 6sszpontosit, hanem holisztikus tudomény, amelyben a kozgazdasagtan, a me-
nedzsment, a természettudomanyok és a szocioldgia egyesiil a kizegészségiigy teriiletén. Tehat nem meglep6,
hogy tobb akut, de krénikus betegség is bizonyos élelmiszerek fogyasztasdhoz kapcsolddik.” Szamos ételaller-
gia ismert[®], de kronikus ételmérgezések is, amelyek genotoxicitast okoznak, és nemcsak rakos betegségek
megjelenéséhez vezetnek, hanem az utédok deformitisahoz isl'é 7). Hogyan lehet azonban kockazatelemzést

végezni az élelmiszerlanc barmely kdros anyagardl, vagy mas olyan tényezd616l1, amely befolyasolhatja az élel-
miszer-minéség egyéb tulajdonsagait?

A kockdzatértékelést a kovetkezo szakaszokban végzik

I fazis

Tervezze meg az élelmiszerlanc folyamatabrajat egy adott termék esetén! Csak a termelés, a beszerzés, a lo-
gisztika és a forgalmazas minden részletének ismeretében lehet felmérni a karos anyagok altali szennye-
z6dés kockazatanak lehetGségét. Ezenkiviil a pontos folyamatabra lehetévé teszi a termelési, forgalmazasi
és szallitasi hibak észlelését és okait, amelyek az élelmiszerek mindségének romlasihoz vagy csokkenésé-
hez vezettek. Ezért az egyes élelmiszerldncok valamennyi folyamatdnak az dbrdn vildgosnak és pontosnak kell
lennie()).

5 M.B.O. Célkdzponti vezetés — stratégiaimenedzsment-modell, amelynek célja a szervezeti teljesitmény javitasa azaltal, hogy egyér-
telm{ien meghatarozza azokat a célokat, amelyekben mind a vezetés, mind a munkavéallalok egyetértenek. Az M.B.O. kritikusai azt
allitjak, hogy ez arra készteti az alkalmazottakat, hogy minden sziikséges eszkGzzel megprobaljak elérni céljaikat, gyakran a vallalat
vagy szervezet rovasara.

6 4, fejezet — Az élelmiszer-mindség jellemz6i és a veszélyforrasok az élelmiszerlancokban — 4.3. Veszélyforrasok az élelmiszerlancok-
ban — 4.3.1. A bioldgiai veszélyek forrasai az élelmiszerlancban.

7 Az angol terminolégidban kiilon sz6 van az élelmiszer-eredet{i megbetegedésekre.
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I1. fdzis

Miutan elkészitette a folyamat részletes abrajat, vagy annak kidolgozasaval pArhuzamosan készitsen egy donté-
si fat! A gyakorlatban azonban gyakran (sajnos ttl gyakran) a dontési fa tervezése sablonszer{ien torténik, anél-
kiil, hogy figyelembe venné az élelmiszer-termelési lancban a folyamatabra részleteit. A dontésifa-modszert az
Egyesiilt Allamokban fejlesztették ki az 1960-as évek kozepénl8, és szinte minden dontéshozatali folyamatban
alkalmazhato, a hirszerzést6l és a kriminoldgiatol kezdve az ellendrzési és kritikus pontok meghatarozasaig az
ipari folyamatokban. Az ellendrzési pont (CP) kifejezés egy pontos hely a folyamatban, ahol egy bizonyos tényezd
ellendrzése torténik, amely hatranyosan befolyasolhatja egy termék pontossagat és biztonsagossagat. A minta-
vételezéssel és a minta elemzésével ez a tényezs ellenérzés ala keriil. A kritikus ellendrzési pont (CCP) kifejezés
szintén egy olyan hely a folyamatban, ahol egy bizonyos tényezd ellenérzését végzik, de az ellenérzési ponttal
ellentétben ezen a helyen ez a tényez6 nem Aall teljesen ellenGrzés alatt, mert negativ hatisait nem lehet szab-
vanyos elemzésekkel és eljarasokkal meghatarozni, de a megengedett hatarértékek vagy hatarértékek feletti
jelenléte tovabbi elemzésekkel vagy modszerekkel bizonyithat6!!9. Ma mar kérdéivek allnak rendelkezésre a
dontési fa 1étrehozasahoz, és egy szervezet/vallalat alkalmazottjaval folytatott interjti sordn a mindéségi elle-
nérok a valaszok alapjan el tudjak donteni, hogy ellendrzési vagy kritikus ellenérzési pont jelenik meg a folya-
mat adott szakaszaban. A legtobb esetben a kritikus ellen6rzési pontok értékelése megfelel a valés helyzetnek,
de el6fordulhat, hogy nem, vagy legalabbis nem teljesen. Ezért ellendrizni kell a dontési fa hitelességét.

I11. fazis
A dontési fa hitelességének ellenérzésére leghatékonyabb a hibamaddok és hatdsok elemzésének (FMEA) modsze-
rel20], Az az eljarés objektiv, mert a kockdzati prioritdsi szimot (RPN) hasznalja a kockazati prioritds meghata-
rozasahoz (1. egyenlet).

RPN=SxPxD(1)

Ahol:

RPN — kockazati prioritasi szam

S —a negativ hatasok (hibak vagy hidnyossagok) stilyossaga vagy fontossaga

P —anegativ hatasok (hibak vagy hidnyossagok) valosziniisége

D — a negativ hatasok (hibak vagy hidnyossagok) észlelésének egyszeriisége

Ennek soran az 1., 2. és 3. tablazatban felsorolt kritériumok hatarozzak meg a stlyossag (S), a valészintiség
(P) és a hibak vagy hidnyossagok egyszerti észlelésének (D) értékeit, amelyek akkor fordulnak el6, ha egy adott
tényezd nincs ellenérizvel20],

1. tdbldzat. Negativ hatdsok stilyossdg szerinti rangsoroldsal20!

Hatéas A hatas stlyossaga Hatasfaktor

Veszély Nagyon magasan rangsorolt a hibak vagy mas negativ hatasok lehetséges kimenetelével. 10

figyelmeztetés Befolyasolja a biztonsagot és a meg nem felelést. A karos hatasok figyelmeztetés nélkiil

nélkiil jelentkeznek.

Veszély figyel- Nagyon magasan rangsorolt, lehetséges hibaméddal. Befolyasolja a biztonsagot és a meg 9

meztetéssel nem felelést. A hiba egy figyelmeztetéssel torténik.

Nagyon magas Veszélyes. A termék hasznéalhatatlann valik. 8

Magas A termék hasznélhat6, de néhany mindségi tulajdonsag elvesztésével. Az ligyfél nem 7
elégedett.

Kozepes A termék hasznélhat6, de bizonyos elényok elvesztésével. Az iigyfél kényelmetleniil érzi 6
magat.

Alacsony A terméket hasznalhatd, de bizonyos elényok elvesztésével, olyannyira, hogy az tigyfél 5
némi kellemetlenséget érez.

Nagyon alacsony | Bizonyos termékmindségi tulajdonsagok nem felelnek meg az elGirasoknak, és a legtébb 4
fogyaszto észreveszi.

Alacsony Bizonyos termékmind@ségi tulajdonsigok nem felelnek meg az el6irdsoknak, és az atlagos 3
vasarlok felfedezik ezeket.

Nagyon alacsony | Bizonyos termékmindségi tulajdonsagok nem felelnek meg a meghatarozott elirdsoknak. 2

Nincs Nincs negativ hatés. 1
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Az 1. egyenlet tartalmazza a hatasok stulyossagi tényezdinek értékeit (1. tablazat), valamint az el6fordulas
valdsziniiségét (2. tablazat) és a hibak észlelésének egyszeriiségét (3. tablazat) a kockazati prioritdsszam meg-

hatarozasahoz.
2. tdbldzat: A negativ hatds bekovetkezésének valdszintiség szerinti rangsorolds
Az el6fordulas Magyarazat Lehetséges Rang
valésziniisége hibaarany *
Nagyon magas A folyamat teljes meghibasodasa. >1a 2 termékbdl 10
1a 3 termékbdl 9
Magas Az el6z6ekhez hasonlé folyamatokhoz kapcsolddik, amelyek 1a8-bél 8
gyakran meghidsulnak. 1a20-bél 7
Kozepes A korabbi folyamatokhoz hasonlé folyamatokhoz kapcsol6dé, 1a80-bdl 6
amelyekben alkalmi hibakat vagy hidnyossagokat tapasztaltak. 12400-bdl 5
1a2000-bbl 4
Alacsony Hasonl6 folyamatokhoz kapcsol6do elkiilonitett hibak. 1az15,000-b6l 3
Nagyon alacsony Csak az elszigetelt hibak, amelyek a szinte azonos folyamatokhoz 1az 150,000-bél1 2
kapcsoldédnak.
Gyenge A hibak nem valészintiek. Ha vannak ilyenek, akkor nem <1l az1,500,000-nél 1
kapcsolédnak hasonlé folyamatokhoz.

*

jelentik, a negativ tényezd hatasatol a kész hus helytelen vagasaig és a csomagolasi hibaig.

3. tablazat. Az észlelésalapii rangsorolds egyszeriisége

A hibaaranyt az adott szamu termékben el6fordulé hibik szama fejezi ki. A hibdk az élelmiszerek kiilonboz6 szabalytalansagat

Eszlelés egysze- Magyarazat Rang

riisége

Teljesen lehetetlen | Nem allnak rendelkezésre elérhet6 hibaészlelési vezérlék. 10

Nagyon ritkan Nagyon valdszinfitlen, hogy a jelenlegi vezérl6k észlelnék a hiba el6fordulasanak modjat. 9

Ritkan Valészinfitlen, hogy a jelenlegi vezérl6k észlelni fogjak a hiba el6fordulasdnak modjat. 8

Nagyon alacsony Nagyon kicsi a valdszin{isége annak, hogy a jelenlegi vezérlék észlelik a hibak 7
el6fordulasanak modjat.

Alacsony Kicsi a valdszintisége annak, hogy a jelenlegi vezérlok észlelik a hibak el6fordulasanak 6
modijat.

Kozepes Kozepes a valdszin{isége annak, hogy a jelenlegi vezérlék észlelik a hibak el6forduldsanak 5
modjat.

KOzepesen magas Meérsékelten nagy a valésziniisége annak, hogy a jelenlegi vezérlék észlelik a hibak 4
el6fordulasanak modijat.

Magas Nagy a valoszin{isége annak, hogy a jelenlegi vezérlok észlelik a hibdk elé6fordulasanak 3
madjat.

Nagyon magas Nagyon nagy a valészintisége annak, hogy a jelenlegi vezérlok felfedik a hibak 2
el6fordulasanak modjat.

Egészen biztos Megbizhat6 vezérl6k hasonlé folyamatokkal ismertek, és a jelenlegi vezérl6k biztosan
észlelik a hibakat. 1

A fentiekbdl az altalanos szabaly az, hogy a magasabb RPN-érték az élelmiszerlanc egy bizonyos szereplé-

7 2

jénél, vagy az élelmiszerek eldallitisanak, feldolgozasanak és logisztikdjanak egy bizonyos szakaszaban na-
gyobb kockazatot jelent. Ennek sordn a teljes élelmiszerlancot kisebb egységekre lehet bontani, azaz:
« elsédleges termelés,
« betakaritas utani gazdalkodas,

« gz4llités,

- mez@gazdasagi nyersanyagok tarolasa a feldolgozok raktaraban,
« feldolgozas élelmiszeripari termékekké,
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 élelmiszerek tarolasa és logisztikaja,
- forgalmazas és tarolas az értékesitési kozpontokban.

Meg kell jegyezni, hogy az RPN lehet, hogy nem jatszik donto szerepet a technoldgiai folyamatban el6for-
dulé hibak elleni intézkedés megvalasztasdban, hanem segit azonositani azokat a teriileteket, ahol a legna-
gyobb a hibakoncentracié, vagy a benne levo kritikus ellen6rzési pont. Mas széval, a nagy szamu RPN-t tar-
talmazo hibakat kell a legmagasabb prioritasnak tekinteni az elemzésben és a korrekciés intézkedésekben.

V. fazis

A dontési fa kritikus ellendrzési pontjainak feliilvizsgalata a szamitott RPN-értékek alapjan. Csak a III. sza-
kasz végrehajtasat kovet6en lehet meghatarozni azokat a kiemelt kritikus ellen6rzési pontokat, ahol a leg-
nagyobb hibak fordulnak el¢ minden folyamatban, legyen szé akar az emberi egészségre veszélyt jelent6
kémiai, fizikai és biologiai tényez6k ellendrzésérdl, akar csak azokrol a hibakrél, amelyek nem veszélyesek az
emberi egészségre, de hulladékot termelnek.

6.3.2. Kockdazatkezelés

Csak a kockazatértékelés mind a négy fazisanak elvégzése utan lehetséges a kockazatok hatékony kezelése.
Ez konkrétan az alabbiakat jelenti:
« amezdgazdasdgi jo gyakorlatok (GAP) alkalmazasa az els6dleges mez&gazdasagi termelésben!? 22 23,24,
« a szdllitdsi j6 gyakorlatok (GTP) alkalmazasa a mez&gazdasagi termékek!?], a halak és a kagylokl26 27], az
allatallomany!?8! és az élelmiszeripari termékek(2 esetében;
« a gydrtdsi jo gyakorlat (GMP) alkalmazasal3°l;
« megfelel6 nyomonkdvethetdségi® rendszer 1étrehozasa;
- mintavételi és elemzési rendszerek 1étrehozasa;
» dokumentacids rendszer létrehozasa;
« az alkalmazando eljarasok létrehozasa, ha megallapitast nyer, hogy egy adott veszélyforras nincs elle-
nérizve.

Amikor azonban kockazatkezelésrél van sz6, hangsulyozni kell, hogy a kockazatkezelési eljarasok megha-
tarozasat és végrehajtasat, de a kockazatértékelési eljarasok végrehajtasat is nagymértékben befolyasoljak
az élelmiszerldncok érdekelt feleinek kiilonb6z6 szervezeti szubkultiirdi, amelyek eltérhetnek még ugyana-
zon érdekelt (pl. {izleti vagy jogi személyek) esetén ugyanazon az élelmiszerlancon beliil. A kiilonb6z6 szub-
kulttirak tagjai bizonyos szempontokbdl egyezhetnek, vagy teljesen eltérhetnek egymastoél, s6t konfliktusba
keriilhetnek a kockazatértékelés és -kezelés egyes elemeivel kapcsolatbanll, Ezért sziikséges az egyes élel-
miszerlancok Osszes érdekelt feleinek bevondsa, de az ugyanazon iizleti egységen beliili valamennyi alkal-
mazott bevonasa is, hogy megerdsitsiik a minéség kultiirajat és a biztonsagot az élelmiszerlancban. E célbél
hasznosnak bizonyult egy viszonylag (jabb mddszer a kockazat- és elényértékelésre, ismertebb nevén RBA,
vagy teljes angol nevén Risk-Benefit Assessment (Kockdzat/elény alapti értékelés)32,

Az élelmiszerlanc kockazat-ellenGrzésének és -kezelésének leghatékonyabb moédja a HACCP-rendszer
(Hazard Analysis and Critical Control Points — Veszélyelemzés és kritikus ellendrzési pontok) és néhany mi-
ndségiranyitasi rendszer, példaul a GlobalGAP alkalmazésa az elsOdleges (mez6&gazdasagi) termeléshez és az
ISO 22 000 szabvany alkalmazasa a mindségiranyitas érdekében az élelmiszeriparban.

Szem el6tt kell tartani, hogy az élelmiszerlancokban a kockazatkezelés hatékonysaga nemcsak a fogyasz-
tOk egészségére nézve kockazatos bioldgiai, kémiai és fizikai tényezok sikeres meghatarozasatol és ellendr-
zésétll fligg, hanem példaul a piaci, egészségiigyi, bliniigyi, politikai, technoldgiai és gyakran elhanyagolt
viselkedési, intézményi tényezOktol is. Ha ezeket a fenyegetéseket dsszehasonlitjuk a koltségek (beleértve
az altalaban elhanyagolt harmadik felek koltségeit is) szempontjabol, a hatékony kockazatkezelés megkér-
déjelezhet6vé valik, kiilonosen azon élelmiszeripari szerepl6k korében, akik nem rendelkeznek elegendd

8 1lasd L fejezet — Elelmiszerlancok — 1.6. Nyomonkévethetség az élelmiszerlancban.
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pénziigyi, emberi és technikai eréforrassal egy iranyitasi rendszer megvaldsitasahoz®3. A kockazatkezelés
hatékonységa elsdsorban az élelmiszeripari vallalatok mindségi és biztonsagi kultGrajanak kialakitasatol
fligg a teljes élelmiszerlancban. Ez a vezetés elkotelezettségével és a szervezeti kultiiraja kialakitasaval ér-
het6 ell34,

6.4. Globdlis mezdgazdasagi jo gyakorlat

Aglobdlis mezbégazdasdgi jo gyakorlat— GlobalG.A.P az intelligens mez6gazdasagi megoldasok mérkaja, amelyet
a FoodPLUS GmbH fejlesztett ki Kolnben, Németorszaghan, gyartokkal, kiskereskedékkel és mas érdekelt
felekkel egyiittmiikddve az élelmiszeripar minden teriiletérdl. Ezek a biztonsagos, tarsadalmi és kdrnyezeti
szempontbol felel6s mez6gazdasagi gyakorlatokra vonatkozd szabvanyok széles korét foglaljAk magukban.
A leggyakrabban hasznalt a GlobalG.A.P. szabvany, az integralt farmbiztositas (IFA — Integrated Farm As-
surance), amely a gyiimolcsokre és zoldségekre, az akvakulttrara, a viragkertészetre, az allatalloményra és
egyebekre vonatkozik. Ez a szabvany képezi a GGN-cimke alapjat is, amely egy fogyaszt6i cimke a tantsitott,
felelds mez&gazdasag és az 4tlathatdsag biztositasardl.’ A HACCP-rendszer vagy a veszélyelemzés és a kriti-
kus ellen6rzési pontok nem alkalmazhatok teljes mértékben az els6dleges termelésben(3s],

A kémiai, fizikai vagy bioldgiai veszélyek szintjét azonban az els6dleges termelés valamennyi ellen6rzési
pontjan hatékonyan fel kell mérni, legyen sz6 akar az élelmiszerek, akar a nyersanyagok, azaz a novények
és az allatallomany el6allitasardl. A GlobalG.A.P. 1997-ben EUREPGAP néven indult, mivel a vilag élelmi-
szer-Kiskereskedelmi lancai a trépusi gylimolcstermelék EUREPGAP-modszertan szerinti tanisitasat is
megkovetelték. Annak érdekében, hogy tiikrozze globalis elérhet6ségét és céljat, hogy vezet6 nemzetkozi
mezdgazdasagi jo gyakorlatta (GAP) valjon, 2007-ben az EUREPGAP GlobalG.A.P-ra valtoztatta a nevét.

Ma a vilag 134 orszagaban tobb mint 200 000 gyart6 rendelkezik a GlobalG.A.P. szabvanyok szerinti tant-
sitassal, ami indokolja az EUREPGAP eredeti nevének GlobalG.A.P-ra torténé megvaltoztatasat.

A kiilénboz6 élelmiszerlancok értékesitési dgazatanak jelentls szerepet kell jatszania az élelmiszer-mi-
ndségi és -biztonsagi el6irasok magasabb szintre emelésében. Valdjdban a két onkéntesen vallalt k6zosségi
standard, nevezetesen a GlobalG.A.P. és a British Retail Consortium!© (BRC), az élelmiszerek nagy- és kiske-
reskeddinek egyiittes miiszaki szabvanyai, és kiilénboznek az dllami vagy kormanyzati szerveken keresztiil
kidolgozott HACCP- vagy ISO-szabvanyokt6l. Mivel az aruhazlancok sajat élelmiszer-biztonsagi eldiraso-
kat alkalmaznak, minden egyes agrar-élelmiszeripari szereplének az élelmiszerlancban teljes felel6sséget
kell vallalnia sajat élelmiszer-biztonsagi egységéért. Ezt az elképzelést mindig is végrehajtottak az élelmi-
szer-mindség biztositdsara vonatkozé szabalyozasi keret hitelessége és hatékonysaga érdekébenl®®l, Ezért a
GlobalG.A.P. az élelmiszer-nagykereskedok (forgalmazok) kezdeményezésére hozta 1étre azokat a mezd6gaz-
dasagi termékeket a fogyasztok szamara, amelyek kozvetlen forgalmazasi csatornaval rendelkeztek. A Glo-
balG.A.P. rendszer elinditasanak f6 oka az élelmiszer-eredet(i incidensek megel6zése, a fogyasztok egészsé-
gének védelme, valamint a nagy karok és biintetések megfizetésének elkeriilése a fogyasztok egészségére
gyakorolt akut vagy krénikus kovetkezmények esetén, amelyet egy adott élelmiszerboltban vasarolt élelmi-
szerekkel vald mérgezés okoz, amely az élelmiszerjog altal szabalyozott37],

6.4.1. Esettanulméanyok a nyomonkévethetdéségrol két példa alapjan

Az els6 incidens 2010. december 27-én tortént, amikor a figyelmeztetést egy Schleswig-Holstein!! tarto-
manybeli német allampolgar adta ki az allati takarmanyokra és élelmiszerekre vonatkoz6 siirg6sségi riaszto-
rendszeren keresztiil (RASFF — Rapid Alert System for Animal Feed and Food!2).3 2010-ben ugyanis mintegy
2300 tonna dioxinnal fert6zott zsirt osztottak szét 25 németorszagi takarmanygyarténak ipari felhasznalas-

9 https://www.globalgap.org/uk_en/who-we-are/about-us
10 https://www.brc.org.uk/
I https://www.cbc.ca/news/world/sales-from-4-700-german-farms-halted-over-dioxins-1.1028572

12 https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/screen/search

13 https://ec.europa.eu/food/safety/rasff-food-and-feed-safety-alerts_en
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ra (azaz nem élelmiszeripari célokra, hanem biodizelként). Azonban a Harles & Jentzsch cég ezt a zsirt allati
takarmanyokba hasznalta fel, amely nem volt megengedett. Bar a gyart6 tisztdban volt az anyag dioxinokkal
valé szennyezddésével, az sziikséges intézkedéseket nem hajtottak végre, és a hatdsagokat sem tajékoztattak.

A takarmanyok dioxinterhelését végiil olyan gyartok rutinvizsgalatai soran mutattak ki, akik szennyezett
zsirokat hasznaltak takarmany-osszetevOként. A takarmanygyartok azonnal értesitették az illetékes hatdsa-
gokat. Becslések szerint a dioxinnal szennyezett takarméanykeverék teljes mennyisége 2010-ben koriilbeliil
150 000 tonna volt. A dioxinnal fert6zott zsirt hasznald takarmanyok gyartoit gyorsan azonositottak. 2011
januarjanak els6 napjaiban 12 német tartomany takarmanygyartoja volt érintett, és a szennyezett tételeket
koriilbeliil 4 760 gazdasagba szallitottak ki. Egyes his- és tojasmintik dioxintartalma magasabb volt, mint
amit az unioés jog megenged.

A fogyasztOkra nézve nem azonositottak akut egészségiigyi kovetkezményeket, mivel koriilbeliil 254 mg
dioxin Keriilt be az élelmiszerlancba az Elelmiszeriigyi, Mez6gazdasagi és Fogyasztovédelmi Minisztérium
és az Eurdpai Bizottsag Egészség- és Fogyasztoiigyi Figazgatdsaga altal kozzétett adatokon alapuld mate-
matikai modell szerint. Azonban minden terméket kérnyezetbarat médon Kkellett artalmatlanitani. A gaz-
dasagi hatas az allati eredet{i élelmiszerek fogyasztasanak csokkenése és a kereskedelmi korlatozasok miatt
elhanyagolhaté volt[38!,

A méasodik incidens 2011. méjus 21-én tortént, amikor Németorszag az 0104: H4 szerotipust, Escherichia
coli (STEC) altal termelt Shiga toxin folyamatban levl jarvanyarél szamolt be. A késObbi kutatasok kimu-
tattak, hogy a fert6zés kockazata jelentOsen Osszefiigg a frissen csirdzott magok, és nem maés friss zoldsé-
gek fogyasztasaval. Egy nyomonkdvetési tanulmany kimutatta, hogy minden olyan eset, amelyr6l elegend6
informAcié allt rendelkezésre, egy gorogszéna mag (Trigonella foenum — graecum L) csirdzasanak tulajdo-
nithaté Németorszaghan. A gyartéiizem vizsgalata nem bizonyitotta a szennyezést. Megallapitottak, hogy
az alkalmazottak fert6z6dtek, de mivel a jarvany kitorése elétt nem voltak betegek, arra a kovetkeztetésre
jutottak, hogy nem Ok jelentették az élelmiszer-szennyezés forrasat. Ezért legvaldszintibbnek t{int, hogy a
hajtasok el6allitdsahoz hasznalt szennyezett vetémag okozhatta a problémaét. Tobb véres hasmenéses be-
tegrdl is beszamoltak, akik janius 8-an részt vettek egy franciaorszagi helyi rendezvényen. A csirdzott magok
fogyasztasa szintén Osszefiiggott a betegség kialakulasaval. Az Escherichia coli (STEC) -izolatumok, amelyek
a franciaorszagi és németorszagi jarvanyt okoztak, megkiilonboztethetetlennek bizonyultak, ezért mindkét
jarvanyt egy kozos forrasra vezettek vissza. A francia és német adatok 6sszehasonlitdsa arra a kovetkeztetés-
Te vezetett, hogy az Egyiptombdl importalt gérogszénamagok (Trigonella foenum — graecum L.) bizonyos szal-
litmanya okozhatta nagy valdsziniiséggel a jarvany kitorését. Julius 26-an a Robert Koch Intézet kihirdette a
jarvanyts9,

Mindkét esetben megallapithaté, hogy a nyomonkovethet6séghdl kiindulva, ha a teljes élelmiszerlancot
elemzik, akkor meghatarozhaté a pontos hely, ahol a biol6giai, kémiai vagy fizikai veszélyforras megtalalha-
t6. Természetesen ebben a két esetben biolégiai, pontosabban mikrobiolégiai veszélyforrasrél volt sz4.

Ezért az els6dleges élelmiszergyartok GlobalG.A.P. szabvanyok szerinti tandsitasakor nagy figyelmet for-
ditanak a nyomonkdvethetdségre.

6.4.2. A GlobalG.A.P. szabvany alapjai

A GlobalG.A.P. ma a vilag vezetd programja a mezdgazdasagi termékek mindségének biztositasara, amelyet
a fogyasztoi igények alapjan a vilag egyre tobb orszdgaban mezdgazdasagi j6 gyakorlatta alakitanak. A Glo-
balG.A.P. megoldasokat kinal a mezdgazdasagi ellatasi lancok el6tt 4116 globalis problémaékra, és ez csak tgy
érhetd el, ha az élelmiszerek kiilonboz6 higiéniai és egészségbiztonsagi szabvanyait, a munkavallalok és al-
latok kornyezeti hatasat és jolétét egy fiiggetlen tanusitisi rendszerbe, a GlobalG.A.P-ba harmonizaljuk.

GlobalG.A.P. szabvanyonként két tantsitasi lehetdség all rendelkezésre. Az els6 lehetdség csak olyan nagy
mezdgazdasagi termel6 tantsitasat foglalja magiban, aki csak egy helyen vagy a termelési teriilet tobb he-
lyén, illetve az egy termeld tulajdonaban 1év6 egyéb termelési egységekben (pl. tobb allattarté gazdasagban,
halastavakban, gyiimolcsoskertekben, sz6l6iiltetvényeken, zoldség- és virdgtermesztésre szolgald helyen,)
szervezte meg a termelést a mindségiranyitasi rendszer (QMS) bevezetésével, a GlobalG.A.P. szabvanyok sze-
rint.
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A masodik lehetdség tobb kisebb termeld taniisitasat foglalja magaban, akiknek termelési teriiletei és gaz-
dasagai kiilonboz6 helyeken taldlhatok. A masodik lehet8séget leggyakrabban azok a kistermel 6k valasztjak,
akik mezOgazdasagi termékeik a nagy kiskereskedelmi lancokban (akik kézvetlen forgalmazasi csatornaval
rendelkeznek a fogyasztok szamara) szeretnék elhelyezni, és a keresked6k kérésére be kell vezetniiik a Glo-
balG.A.P. szabvanyokat.

Az els6dleges termel6k GlobalG.A.P. szabvanyok szerinti tandsitasdnak folyamata 6t 1épésben torténik:

1. Barmely gyart6 a GlobalG.A.P. szervezeteknél teljesen ingyenesen let6ltheti az egyes mez6gazdasagi
termelésre vonatkozé szabvanyokat tartalmaz6 dokumentaciot.

2. Minden gyarté osszehasonlithatja a sajat orszagaban, vagy a legkozelebbi szomszédos orszagban be-
jegyzett tanusito szervek ajanlasait. A gyartd ezutan regisztralhat az altala valasztott tantsito szervnél,
hogy kés6bb megszerezze GlobalG.A.P-szdmdt (GGN).

3. Minden gyarto egy kivalasztott tanicsadoé segitségével onértékelést végezhet az ellendrz6lista alapjan,
amelyek szabadon letGlthet6k a GlobalG.A.P. weboldalairdl. A tanacsadé nagy segitséget jelenthet az
Onértékelésben, hogy kijavitsa azokat a feltételeket, amelyeknek a gyarték nem felelnek meg.

4, Ezt kovet6en minden gyarté megallapodik az ellen6rzés id6pontjardl, amikor a tantisité szerv ellendre
elvégzi az ellenGrzést.

5. Ha a gyart6 sikeresen teljesiti a GlobalG.A.P. szabvanyok kdvetelményeit egy adott gyartasra vonatko-
z6an, a gyarté megkapja a GlobalG.A.P. tantsitvanyat, amely egy évig érvényes.

Minden mezdgazdasagi termeld, fliggetleniil attél, hogy termelését az els6é vagy a masodik lehetfség
szerint tanusitottdk, minden évben meghosszabbitja tanisitvanyat, ha az ellen6rzés utan megfelel a Glo-
balG.A.P. szabvany Osszes feltételének. A GlobalG.A.P. tantsitvanya, mas néven az integralt mez6gazdasagi
mindségbiztositas (IFA-Integrated Farm Quality Assurance) szabvanya kiterjed a névénytermesztésre, az
akvakultirara, az allattenyésztésre és a kertészeti termelésre vonatkoz6 mez&gazdasagi j6 gyakorlatokra.
Vonatkozik tovabba az élelmiszer-termelés és -ellatasi lanc tovabbi szempontjaira is, példaul az ellen6rzési
lancra és az Osszetett takarmanyok el$allitasara.

6.5. AHACCP-rendszer alapjai

A HACCP-rendszert (Hazard Analysis and Critical Control Points — Veszélyelemzés és kritikus ellendrzési pontok)
altalanosan elfogadjak, mint hatékony és koltséghatékony eszkozt az élelmiszer-termelésben és -ellatasi
lancokban az élelmiszerek higiénidjanak és egészségvédelmének biztositasara. A HACCP teljes Otletét 1959-
ben fejlesztették ki, amikor a Pillsbury amerikai élelmiszeripari vallalat azt a feladatot kapta, hogy olyan
élelmiszereket allitson el6, amelyek gravitidciémentes koriilmények kozott felhasznalhatdk tirkapszuldkban.
A program legnehezebb része az volt, hogy csaknem 100%-0s bizonyosséagot érjenek el arrél, hogy a Pillsbury
altal az tirhajosok szamara gyartott élelmiszerek nem szennyez6dnek bakterialis vagy virusos korokozokkal,
mérgekkel, vegyi anyagokkal vagy barmilyen maés fizikai veszélyforrassal, ami a kiildetés megszakitasahoz,
st az (irmisszid katasztrofalis végkifejletéhez vezethet. A mai HACCP-rendszer alapjait a Pillsbury fejlesz-
tette ki a Nemzeti Repiilési és Uriigynokséggel (NASA-National Aeronautics and Space Agency), az amerikai
hadsereg Natick laboratériumaval és az amerikai 1égierd {irlaboratériumi projektcsoportjaval egyiittmiikod-
ve. 1997-ben az Egészségiigyi Vilagszervezet felismerte a HACCP-elv fontossagat az élelmiszer-eredet{i beteg-
ségek megel6zésében. A HACCP-elvek valdjaban példak az élelmiszeripar kotelez6 szabvanyaira. Ugyanakkor
szamos onkéntes élelmiszer-biztonsagi maganszabvany létezik, és tigy gondoljak, hogy a tantisitds megerdsi-
ti a HACCP miikodését az élelmiszeriparban. Példak a nemzetkozileg elismert onkéntes maganszabvanyok-
ra: Nemzetkozi Szabvanyligyi Szervezet (ISO) 9001, ISO 22000, British Retail Consortium (BRC), Globalis
élelmiszer-biztonsagi kezdeményezés tanusitasi szabvanya, Mezdgazdasagi jo gyakorlat (Global GAP) vagy
Nemzetkozi élelmiszerszabvany (IFS). Ugyanakkor a HACCP-t is a legfontosabb rendszernek tekintik/4!l, amit
nemcsak az élelmiszeriparban, hanem a takarmanyiparban is alkalmaznak/42.,
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A HACCP-rendszer hét alapelvre épiil:

1. Az elv magaban foglalja a veszélyelemzés elvégzését.

2. Az elv magaban foglalja a kritikus ellen6rzési pontok (CCP) azonositasat abban a folyamatban, amely-
nek sordn ellen6rzéseket lehet végezni a veszélyek megel6zése, akar megsziintetése, vagy elfogadhato
szintre csOkkentése érdekében.

3. Az elv magaban foglalja az egyes kritikus ellen6rzési pontokon végrehajtandé megel6z6 intézkedések
kritikus értékeinek megallapitasat.

4, Az elv magaban foglalja a kritikus ellendrzési pontok nyomon kévetésére vonatkoz6 kdvetelmények
meghatarozasat, valamint a megfigyelési eredményeknek a folyamatok beallitasara és az ellenGrzés
fenntartasara vonatkozoé eljarasokat.

5. Az elv magaban foglalja a meghozandé korrekcids intézkedések megallapitasat, amennyiben a meg-
figyelés eredményei azt mutatjak, hogy egy bizonyos kritikus ellendrzési pont nincs ellen6rzés alatt.

6. Az elv magiban foglalja a HACCP-rendszer hatékonysaganak megerdsitése érdekében tovabbi ellendr-
zési eljarasok kialakitasat.

7. Az elv magiban foglalja az 0sszes végrehajtott eljarasra vonatkozé dokumentacio és a fenti elvek sze-
rint alkalmazott valamennyi alkalmazott intézkedés nyilvantartasanak elkészitését.

A HACCP-rendszer bevezetése a kovetkezd intézkedésekkel és eljarasokkal torténik:

» HACCP-csapat létrehozdsa. Ahhoz, hogy a HACCP-rendszer megvaldsitdsa hatékony legyen, képzett
HACCP-csapatra van sziikség, akiknek szakértOk, és rendelkeznek a HACCP-terv kidolgozasahoz sziik-
séges termelésspecifikus munkatapasztalattal. A HACCP-csapat feladatai kozé tartozik a sziikséges
dokumentacidé megszervezése és elkészitése, a HACCP-tanulméany elkészitése, az ellen6rzési hatarér-
tékekt6l vald eltérések attekintése, a HACCP-tervek belsé ellen6rzésének megszervezése, valamint az
alkalmazottak kommunikacidja, oktatasa és képzése a HACCP-rendszer miikodésérdl.

» TerméRleirds. A termékleirasnak tartalmaznia kell az dsszetevikre, a gyartasi folyamatra, a kiskereske-
delemre, a csomagolasra és a tarolasra, valamint a kapcsol6édé veszélyekre vonatkozé valamennyi in-
formaciét. A termékleirdsnak tovabba informdécidkat kell tartalmaznia a termék eltarthat6sagardl, a
csomagolas tipusardl, a tervezett felhasznalasrél. Emellett fel kell tiintetni az elkészitésre vonatkozo
utasitasokat, valamint az élelmiszer meghatarozott csoportokra (csecsemd&k, immunhianyos személyek,
id&sek stb.) gyakorolt lehetséges hatisait. Ezenkiviil a termékleirdsnak tartalmaznia kell a cimkézési,
tarolasi és forgalmazasi feltételekre vonatkozo adatokat.

» Folpyamatdbra készitése. A folyamatabrat a HACCP-csapat késziti el, amelynek azonositania kell a gyartasi
folyamat valamennyi 1épését, beleértve a nyersanyagok feldolgozasa el6tti és utani 1épéseit is.

« A folyamatdbra ellendrzése a helyszinen. Ezt a HACCP-csapat valésitja meg, és sziikség esetén a folyama-
tabran olyan valtoztatasokat hajt végre, amelyek megfelelnek a tényleges helyzetnek.

A program eldfeltételei. Ezek &ltaldban a HACCP-terv kidolgozasa el6tt 1éteznek. Ezek kozé tartozik a sze-
meélyes higiénia, a gyartasi j6 gyakorlat (GMP), a higiéniai j6 gyakorlat (GHP), a szallitéi min6ségbiztosi-
tas, a karbantartas, a képzés. Ezeket a HACCP végrehajtasanak értékelése el6tt végre kell hajtani.

« A helyes gydrtdsi gyakorlat ellendrzése. Ez magaban foglalja a kiilonboz6 élelmiszerek elGallitasara, kezelé-
sére és felhasznalasara vonatkoz6 altalanos szabalyokat is.

« Epiiletek, 1étesitmények és berendezések ellendrzése. Az épiileteket, 1étesitményeket és berendezéseket a
kornyezetszennyezés teriiletén kiviil vagy arvizveszélyes teriileteken kiviil kell elhelyezni. Minden épii-
letnek megfeleld ivovizzel, foldgazzal, villamos energiaval, j61 kiépitett hulladékgazdalkodasi rendszer-
rel, szell6ztetési, szag- és g6zminimalizal6 rendszerrel, 1égkondicionalé és portalanité rendszerrel kell
rendelkeznie.

« A gydrtds és a folpamat ellendrzése. A nyersanyagoknak vagy osszetevOknek nem szabad a termelési folya-
matba Keriilnie, ha parazitidkat, nemkivanatos mikroorganizmusokat, névényvéd&szer-maradvanyokat,
antibiotikum-maradvanyokat tartalmaznak. A nyersanyagminGség-ellen6rzést folyamatosan fenn kell
tartani. Ezenkiviil az alacsony nedvességtartalmu nyersanyagok vagy fagyasztott nyersanyagok szallita-
sara hasznalt tehergépkocsik altalanos allapotanak feliilvizsgalata is sziikséges. A csomagoléanyagok-
nak higiénikusnak, szagtalannak kell lenniiik, és nem léphetnek reakciéba sem a benne 1évé élelmi-
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szerekkel, sem a kornyezd légkorrel. A késztermékeket megfeleld termékleirasokkal kell megjelolni a

mindség ellenbrzése érdekében.

Ellendrzési intézkedések bevezetése. Az ellen6rzési intézkedések magukban foglaljak a program eléfeltéte-

leit, és elengedhetetlenek a kritikus ellendrzési pontokon torténd veszélysziiréshez.

« A kritikus ellen6rzési pontok (CCP-R) és a kritikus értékek meghatdrozdsa. A kockazatértékelésben az ligyne-
vezett dontési fdt'> hasznaljak a kritikus ellen6rzési pontok meghatarozasaralisl,

« HACCP-terv kidolgozdsa. A HACCP-terv kidolgozasaért a HACCP-koordinator és a HACCP-csoport felel. A
HACCP-tervnek meg kell hataroznia az egyes CCP-knél ellen6rizendd kiilénb6z8 élelmiszer-biztonsagi
veszélyek forrasait. Fel kell sorolni az ellen6rzési intézkedéseket, a kritikus értékeket, a megfigyelési el-
jarasok modszerét, a korrekcids intézkedéseket, valamint, ha a CI-ek nem rendelkeznek ellendrzéssel, a
felelsségi koroket és az engedélyeket, valamint a folyamatfigyelési nyilvantartasokat.

« HACCP-tervellenérzése. A HACCP-terv ellendrzési tevékenységeinek meg kell erdsiteniiik, hogy a program
el6feltételeit és a HACCP-tervet annak valamennyi elemében hatékonyan végrehajtottak.

« Nyomonkdovethetdségi rendszer 1étrehozdsa, amint azt az 1. fejezet (Elelmiszerlancok) részletesen leirja. (1.6.
Nyomonkovethetdség az élelmiszerlancban.)

« A meg nem felelés esetén meghozandd korrekcids intézkedések meghatdrozdsa, amint azt az 1. fejezet
(Elelmiszerlancok) részletesen leirja: 1.6. Nyomonkdvethet&ség az élelmiszerlancban: 5. pont Termék-
visszahivas.

HACCP-rendszer létrehozisa utan azonban a HACCP-csapat munkaja nem ér véget. A rendszer sikeres be-
vezetése és fenntartdsa ugyanis magdban foglalja annak folyamatos tesztelését és fejlesztését, és pontosan ez teszi
azt fenntarthatéva. A folyamatos ellen6rzési és fejlesztési eljarasok szintén a munka legnehezebb részét ké-
peziki43],

6.6.BRC, IFS és I1SO 22 000 élelmiszermindség- és
élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerek

Ahogy nétt a fogyasztOok érdekldése az élelmiszer-biztonsag irant, igy nétt az élelmiszermindség- és -biz-
tonsagiranyitasi rendszerek jelent6sége is. Igy 1998-ban a British Retail Consortium?é (BRC), a nagy brit kis-
keresked6kkel, példaul a TESCO-val és a Sainsbury-vel egyiittmiikodve szabvanyokat hatarozott meg az
élelmiszer-beszallitok mindségi ellendrzésének elvégzésére vonatkozdéan. Minden ellen6rzést tantusitott
szervezetek végeznek. A BRC-szabvany bevezetése el6tt a kiskereskedOk sajat egyedi ellen6rzéseket végez-
tek. Hamar vilagossa valt azonban, hogy a kozos ellen6rzések koltséghatékonyabbak. A kozelmultban a
BRC-szabvanyok bevezetését mas eurdpai orszagok kiskereskeddi is kovették, akik megkovetelték beszalli-
t6iktol, hogy a BRC-elvardsaival dsszhangban vizsgaljak feliil élelmiszer-biztonsdgi és -mindségi szabvdnyaikat,
és bocsassak rendelkezésre a vonatkozo tantusitasi jelentés adatait.

A BRC-szabvanyok tartalmazzak az 0sszes HACCP-rendszerkovetelményt, bar nagyobb hangsulyt fektet-
nek a dokumentaciéra, az lizemre és iizemallapotra, a termék- és folyamatellen6rzési eljarasokra, valamint
a személyzetre. Ma a BRC-szabvanyokat szamos élelmiszer-kiskereskedelmi lanc, szolgaltatd cég és élelmi-
szergyart6 fogadja el szerte a vildgon. 2015 6ta a globélis élelmiszer-biztonsagi szabvany forditasai szamos
nyelven elérhet6k44,

A BRC-szabvany — BRCv7 — alapvet( elemei a kovetkezdk:

» avezetés és a felsd vezetés minbségfejlesztés iranti elkotelezettségének értékelése (BRCv7 c.1.0),

« az élelmiszer-biztonsagi rendszer értékelése — HACCP (BRCv7 c.2.0),

« az élelmiszer-biztonsagi és minGségiranyitasi rendszer ellendrzése; dokumentacio, nyilvantartasok, fel-

jegyzések, belsd ellendrzési jelentések, beszallitéi monitoring, specifikidcidék, nyomonkovethetdség, kor-
rekcids intézkedések és incidensek kezelése (BRCv7 c. 3.0),

15 14sd 6.3.1. fejezet — Kockazatértékelés — II. Fazis
16 https://bre.org.uk/about,
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« az épitési szabvanyok ellen6rzése a kovetkez6kkel kapcsolatban; a gyar elhelyezkedése, a termék dram-
lasa és szétvalasztasa, az épitési munkakra vonatkoz6 kdvetelmények, a berendezések karbantartasa,
a termékek kémiai és fizikai szennyezddésének ellendrzése, a nyersanyagok és segédanyagok kezelése,
az el6készités, a feldolgozas, a csomagolas és a tarolas, az ellen6rzési intézkedések és eljarasok tipusai
(BRCv7c.4.0),

« termék ellen6rzés (BRCv7 c. 5.0),

« folyamat ellen6rzés (BRCv7 c. 6.0),

- aszemélyzet higiéniai ellenérzése (BRCv7 c. 7.0)145 46],

Az IFS-t (International Featured Standards)vagy a Nemzetkozi Kiemelt Szabvdnyokat” német és francia nagyke-
reskedelmi szdvetségek vezették be, és olasz tarsaik is csatlakoztak hozzajuk. Az IFS célja, hogy kovetkezetes
értékelési rendszert dolgozzon ki minden olyan szervezet szdmara, amely élelmiszeripari termék markait
szallitjal4. Az IFS-élelmiszerszabvanyok tantsitasdnak célja annak felmérése, hogy a gyartok képesek-e biz-
tonsagos, legalis és az ligyfelek specifikdcidinak megfeleld élelmiszereket eldallitani. Ezért az élelmiszerek
biztonsaga és mindsége az 0sszes IFS-szabvany legfontosabb eleme, beleértve az élelmiszerszabvanyokat is.
Az IFS-értékelés termék- és folyamatkOzpontu, és biztositja, hogy a kivalé minGségli termékek fejlesztése
megfelel$ funkcionalis folyamatok révén valésuljon megl’l. Lényegében az IFS el6irdsai nem kiilonbdznek
nagyban a BRC eldGirasaitol.

ISO 22 000: 20188 az ISO 22 000 élelmiszerminéség- és -biztonsagiranyitasi rendszert az élelmiszer-biz-
tonsag javitasara szolgalé megoldasként fejlesztették ki, a nemzetkozi kereskedelemre irdnyuld gyartasi jo
gyakorlatot alkalmazéasa helyett!8l. Az ISO 22 000 szabvanyok szerinti mindségértékelés alapvetd elemei a
kovetkezOk:

1. az épiiletek és a kapcsolddd kozmiivek szerkezete és elrendezése;

2. a helyiségek elrendezése, beleértve a munkateriiletet és a helyiségeket az alkalmazottak szdmara;

3. leveg0-, viz-, energia- és egyéb kozmiikészletek;

4, kiegészit6 szolgaltatasok, beleértve a hulladék- és szennyvizelvezetést;

5. a berendezések alkalmassaga és rendelkezésre allasa az egyszeri tisztitdshoz, javitishoz és megel6z6
karbantartashoz;

6. anyaggazdalkodas (pl. nyersanyagok, 0sszetevik, vegyi anyagok és csomagolas), készletek (pl. viz, leve-
g6, g6z és jég), artalmatlanitas (pl. hulladék és szennyviz), feldolgozas és termékek kezelése (pl. tarolas
és szallitas);

7. a keresztszennyezddés megeldzésére irdnyuld intézkedések;

8. tisztités és fertGtlenités;

9. kartevok elleni védekezés;

10. személyes higiénia;

11. a személyzet képzése;

12. egyéb szempontok.

Az IS0 22 000 élelmiszer-mindségiranyitasi rendszer £f6 elényei a kovetkezok:

« olyan kovetelményeket tamaszt, amelyek barmely orszag élelmiszerlancanak barmely szervezetére al-
kalmazhaté;

- nemzetkozileg elismert szabvany;

« ellenOrzés alatt all;

» rugalmas megkozelitést tesz lehet6vé, mivel a szervezetek kivalaszthatjak, hogy mely modszereket
hasznéaljak az ISO 22 000 kovetelményeinek teljesitéséhez;

» Onalldéan alkalmazhaté egy masik élelmiszer-minéségiranyitasi rendszerre;

» konnyen integralhaté egy masik, mar megvaldsitott min6ségiranyitasi rendszerrel, példaul a HACCP-
rendszerrel, amely jogi kotelezettség;

7 https://www.ifs-certification.com/index.php/en/standards/4128-ifs-food-standard-en

18 https://www.iso.org/standard/65464.html
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« lehet6vé teszi a megvaldsitasat a kevésbé fejlett szervezetekben;
» az ISO 22 000 szabvanyon keresztiil Kifejlesztették az ellen6rzési intézkedések kombinaciéjat, amely
lehet6vé teszi az Gsszes kockazat hatékony értékelését és kezelését. [49]

6.7. Az élelmiszerlanc érdekelt feleinek tarsadalmi felelésségvallalasa
mint mindségi kritérium

Az élelmiszerlanc szerepl6inek értékelésekor az egyik elkeriilhetetlen kritérium a szervezetek tarsadalmi
felel@ssége. Ezt a ,Fenntarthaté fejlédési célok™9%0! cim{i ENSZ-dokumentum egyértelmtien kifejti, és az
ENSZ Kozgylilése altal 2015. oktdber 21-én elfogadott 70/1. sz. ENSZ-hatarozatbo6lS! kovetkezik. A hatarozat
Osszesen 17 fenntarthato fejlédési célt hataroz meg?0 és a Nemzetkozi Szabvanyligyi Szervezet elfogadta az
ISO 26 000: 2010 ,Utmutaté a tarsadalmi felel6sségvallalashoz” cimfi szabvanyt. 252 Az ISO 26 000: 2010
nem az irdnyitasi rendszer szabvanya, ezenkiviil nem tanusitasi célokra, illetve szabalyozasi vagy szerz8dé-
ses felhasznalasra szantak vagy alkalmas. Az ISO 26 000: 2010 segiti a szervezeteket, hogy hozzajaruljanak
a fenntarthato fejlédés 17 céljahoz, és Osztonzi a szervezeteket a megfelelésen tilmutatdan, felismerve, hogy
a megfelelés minden szervezet alapvet6 kotelessége és tarsadalmi felel§sségvallalasuk elengedhetetlen ré-
szel53],
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