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6. FEJEZET

Minőségbiztosítás  
az élelmiszerláncokban
Szerző:
Srečec, Siniša ORCID: 0000-0002-9009-4375, Visoko gospodarsko učilište u Križevcima, Križevci

6.1. 	Bevezetés

Amint azt már említettük, az élelmiszer-minőséget nem könnyű meghatározni, és nem létezik olyan definí-
ció, amely átfogó lenne, és tartalmazná annak valamennyi elemét.1 Ezért az élelmiszer-minőséget az egyes 
élelmiszerláncokban annak jellemzői vagy tulajdonságai alapján értékelik. Általánosságban a minőség nyolc 
alapvető dimenzióból áll[1], amelyek az alábbiak:

1.	kivitelezés,
2.	jellemzők (tulajdonságok),
3.	megbízhatóság,
4.	megfelelőség,
5.	tartósság,
6.	a szervizelés lehetősége,
7.	esztétika,
8.	bizonyított minőség[2].

Az élelmiszerek minden teljesítményének azonban hibátlannak kell lenniük. Nevezetesen, egy élelmiszer 
nem veszélyeztetheti a fogyasztók egészségét.2 Az élelmiszer-minőség jellemzőit vagy tulajdonságait a 4. fe-
jezet tárgyalja részletesen. Bármely élelmiszer megbízhatósága a jó teljesítmény eredménye, és a minőség jó 
külső és belső tulajdonságainak, valamint teljesítményének következménye. Az élelmiszerek megfelelőségének 
más termékekkel ellentétben eltérő jelentése van. Ez magában foglalja a fogyasztók táplálkozási igényei-
nek és elvárásainak való megfelelést (mind táplálkozási, mind biztonsági szempontból), valamint az élelmi-
szer-jogszabályokban előírt szabványokhoz való igazodást is. Az élelmiszerek tartóssága rendkívül fontos mi-
nőségi tulajdonság, természetesen ez elsősorban a megfelelő tárolási körülmények közötti eltarthatóságot 
jelenti. A minőség 6. dimenziója, az ‚üzemképesség’, nem alkalmazható az élelmiszerek, azaz az élelmiszer-
ipari termékek minőségére, így az élelmiszerláncban a nyomonkövethetőség3 és a fejlesztések váltják fel (lásd. 

  1	  lásd 4. fejezet – Az élelmiszer-minőség jellemzői és a veszélyforrások az élelmiszerláncokban.
  2	  lásd 1. fejezet – Élelmiszerláncok 1.6. Nyomonkövethetőség az élelmiszerláncban.
  3	  lásd 4.3. fejezet – Veszélyforrások az élelmiszerláncokban
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6.2. fejezet). Az egyes termékek esztétikája rendkívül fontos a fogyasztók vizuális felfogása szempontjából. 
Amikor azonban az élelmiszerekről van szó, az esztétika a csomagolás tervezésének szintjén és az élelmisze-
rek megjelenésének szintjén nyilvánul meg. Az élelmiszerek bizonyított minőségének fogalma három szinten 
is megjelenik. 

A tényleges bizonyítékok szintjén, nevezetesen a terméknek a meghatározott ellenőrző szervnél vagy 
akkreditált laboratóriumnál (amely elvégezte a megfelelő elemzéseket) történő bejelentése, az élelmiszer 
csomagolásán a minőség-ellenőrzési rendszer alapján (pl. HACCP, Halal, Kosher, GGN) jól látható jelölések 
szintjén; valamint azon fogyasztók személyes megítélése szintjén, akik a termék minőségét földrajzi erede-
tével azonosítják (pl. horvát minőségi márka vagy olasz tészta vagy bizonyos földrajzi eredetű borok). Gyak-
ran előfordul, hogy egy adott élelmiszer fogyasztói még a gyártó cég nevét is azonosítják az adott termék 
minőségével.

 Mindenesetre ahhoz, hogy egy mezőgazdasági és/vagy élelmiszeripari termék minősége a minőség mind 
a nyolc dimenziójában megnyilvánuljon[1, 2], meg kell tervezni és alkalmazni kell a legmegfelelőbb és legha-
tékonyabb minőségbiztosítási és -irányítási rendszert a teljes élelmiszerláncban.

6.2.	A vezetői és a technológiai megközelítés különbségei  
	 az élelmiszerláncok minőségmenedzsmentjében

Az élelmiszer-minőségirányítás magában foglalja az élelmiszer-minőséget annak minden tulajdonságával 
vagy minőségi jellemzőjével együtt, valamint az általános minőségirányítást[3]. Annak érdekében, hogy bár-
mely élelmiszerláncban a leghatékonyabb élelmiszer-minőségirányítást érjük el, létre kell hozni egy élel-
miszer-minőségirányítási rendszert egy olyan módszertan szerint, amely ötvözi a minőségirányítás tech-
nológiai és vezetői megközelítését[4]. Bármely iparágban minden minőségbiztosítási és -kezelési folyamat 
alapmotorja a Deming minőségi ciklus vagy a PDCA-ciklus[5]. Ismeretes, hogy ez négy fázisból áll, amelyek egy-
más után folyamatosan jelennek meg, és soha nem érnek véget, legalábbis addig nem, amíg van egy adott 
szervezet és/vagy egy adott termék/termelés. Ezeket a fázisok a következők: Tervezz – Csináld – Ellenőrizz 
– Cselekedj.

Különösen a tervezési szakasz – a technológusok számára – magában foglalja egy adott élelmiszer tervezé-
sét, biztonságát a fogyasztók egészségére, tápértékét és érzékszervi tulajdonságait, valamint termelésének 
megszervezését. A menedzsment számára a tervezési szakasz az értékesítés, a költséghatékonyság és a nyere-
ség növelését jelenti. Néha a technológusok és a vállalatvezetők véleménye ellentmondásos. Például, ha a 
technológusok szerint bizonyos változtatásokat kell bevezetni a termelési folyamatban, ami minden bizon�-
nyal beruházást igényel, és a menedzsment üzleti hatékonyságának fő mutatója a költséghatékonyság (az 
úgynevezett „költségcsökkentés”), akkor elkerülhetetlenül konfliktusba kerül a projektcsapat két fele. Ezért a 
PDCA-ciklus megkezdése előtt három alapvető kérdésre kell válaszolni:

1.	Milyen fejlesztésekre van szükség?
2.	Milyen változtatásokra van szükség a fejlesztésekhez?
3.	Melyek azok a mérhető mutatók, amelyek alapján megállapítható, hogy a végrehajtott változtatások 

javuláshoz vezettek?

Csak akkor lehet megfelelő döntést hozni bizonyos változtatásokról – függetlenül azok jellegétől –, ha a 
minőségbiztosítási és -irányítási csapat tagjai megállapodnak e három kérdésre adott válaszukban. Ez min-
denképpen szükséges – legyen szó akár új termék tervezéséről, akár befektetésről, amely csökkentheti a vesz-
teségeket – a termelési folyamat megtakarításainak megvalósításához[6], vagy bármely más olyan változás-
hoz, amelynek fejlesztésekhez kell vezetnie.

Felmerül a kérdés, hogyan lehetséges, hogy egy élelmiszer-termeléssel foglalkozó szervezetben különbsé-
gek lehetnek a prioritások, a folyamat szükséges fejlesztései, és az ezekhez vezető változások meghatározá-
sában?

A válasz, hogy vannak olyan csoportok, amelyek különböző megközelítéseket alkalmaznak a közgazdaság-
tanban, amit gyakran a világnézeti különbségek alakítanak.
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Egy meghatározás szerint a közgazdaságtan az a tudomány és készség, amely azt vizsgálja, hogy hogyan 
használjuk fel a szűkös erőforrásokat (anyagi, természeti és emberi erőforrásokat) olyan új áruk és szolgálta-
tások előállítására és terjesztésére, amelyek megfelelnek azon személyek szükségleteinek, akiknek szánták 
őket, de azon személyeknek is, akik létrehozzák őket[7]. A közgazdaságtannak azonban két különböző meg-
közelítése létezik, a normatív és a pozitív közgazdaságtan[8]. A normatív közgazdaságtan célja annak megha-
tározása, hogy mi történjen, vagy mi ne történjen. Gyakran az ideológiai attitűdök határozzák meg, és sajnos 
néha az előítéletek. A pozitív közgazdaságtan viszont tényekre támaszkodik.

Meg kell jegyezni, hogy mind a normatív, mind a pozitív közgazdaságtan támogatói a technológusok és 
a menedzsment körében is képviseltetik magukat. Ezt nagyon jól illusztrálja a két leggyakoribb kijelentés, 
amelyek hallhatók egy beszélgetés során:

1.	„Bármit előállíthatunk, amit csak akarunk, lényegében nincsenek technológiai korlátok.”
2.	„Azt akarják, hogy minden tegnapra készüljön el, és soha nem biztosítják a szükséges költségvetést a 

szükséges beruházásokhoz.”

Az első kijelentés jellemző azokra a vezetőkre, akik fejlesztési intézkedéseiket a szervezeti struktúra meg-
változtatására, az eljárások fejlesztésére, a tudás szintjének javítására összpontosítják különböző worksho-
pok, képzések, konzultációk, és a felelős személyek bizonyos pozíciókból való eltávolítása révén (bár nincse-
nek valódi okok).

A második állítás a technológusokra jellemző, akik új gépek vásárlását, a technológiai folyamat javítását, 
kifinomultabb elemzések bevezetését, az alkalmazottak technológiai folyamatokról szóló oktatását java
solják.

Ezért rendkívül fontos, hogy ezt a két ellentétes attitűdöt integráljuk a techno-menedzseri megközelí
tésbe[9].

Az élelmiszerlánc minőségbiztosításában a techno-menedzseri megközelítés a következőket foglalja magában:
•	 a veszélyek (biológiai, kémiai és fizikai) ismerete;
•	 mintavétel és elemzés; nyersanyagok, félkész termékek, késztermékek, raktáron és polcokon lévő termé-

kek, valamint piackutatás, azaz fogyasztói célcsoportok és verseny;
•	 az élelmiszerláncban az élelmiszerek tulajdonságaiban bekövetkezett változások ismerete mind az el-

sődleges termelésben, a betakarítás utáni tárolásban, a feldolgozásban, az élelmiszer-tárolásban, vagy a 
forgalmazásban;

•	 döntéshozatal, a korábban felsorolt pontokban gyűjtött adatok elemzése és szintézise alapján;
•	 a minőségbiztosítási és -irányítási rendszer hatékonyságának értékelése és megerősítése, beleértve az 

élelmiszerek higiéniai- és egészségbiztonságának megvalósítását[10];
•	 a minőségi kultúra fejlesztése; vagyis a minőségi viselkedés megfelelő modellje, amely egyesíti az előző 

pontokban felsorolt összes elemet.

Minden, az élelmiszerláncban a minőségbiztosítás techno-menedzseri megközelítésének eléréséhez 
szükséges elem a tizennégy Deming-pontban4 található[11, 12, 13]:

1.	Adjon ki egy nyilatkozatot a vállalat céljairól és szándékairól, és ismertesse meg ezt minden alkalma-
zottal! A vezetésnek folyamatosan bizonyítania kell elkötelezettségét e nyilatkozat iránt cselekedetei-
vel és viselkedésével.

2.	Alkalmazzon új filozófiát a felső vezetéstől az egyes alkalmazottakig!
3.	Értse meg, hogy az ellenőrzés (felülvizsgálat) célja a folyamat javítása és a költségek csökkentése!
4.	Hagyjon fel azzal a gyakorlattal, hogy a munka elismerése kizárólag csak a bérrel történjen!
5.	Folyamatosan javítsa a termelési és szolgáltatási rendszert!
6.	Intézményi képzés.
7.	Tanítsa és alakítsa ki a vezetést!

  4	 Dr. W. Edwards Deming (1900–1993) a Massachusetts Institute of Technology (MIT) professzora. Számos mintavételi technikát 
fejlesztett ki a munkaügyi statisztikák javítása érdekében. Világhírű menedzsment és minőségügyi tanácsadó. Ronald Reagan, az 
Egyesült Államok elnöke 1987-ben kitüntette a Nemzeti Technológiai és Innovációs Érdeméremmel.
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8.	Szüntesse meg a félelmet! Teremtsen bizalmat! Teremtsen innovatív környezetet!
9.	Optimalizálja a csoportok erőfeszítéseit a vállalat céljainak és szándékainak megfelelően!

10.	Szüntesse meg az állandó megrovásokat a munkahelyen!
11.	Hagyjon fel a termelési kvótákkal, vezessen be ehelyett fejlesztési módszereket!
12.	Hagyja el az M.B.O.5-t, ehelyett fejlessze az alkalmazottak ismereteit a folyamatokról és azok tökélete-

sítéséről.
13.	Szüntesse meg azokat az akadályokat, amelyek elveszik az emberek kedvét a cselekvéstől!
14.	Ösztönözze a képzést és a személyes fejlődést!
15.	Tegyen lépéseket az átalakulás megvalósítása érdekében!

Az élelmiszerláncban a minőségbiztosítás techno-menedzseri megközelítésében alkalmazott fő eszközök 
a kommunikáció, az elemzés és a statisztika.

6.3. A kockázatkezelési folyamat lépései az élelmiszerláncban

Amikor az élelmiszerlánc(ok) kockázatkezeléséről beszélünk, a mezőgazdasági és élelmiszeripari termékek higi-
éniájával és egészségbiztonságával kapcsolatos, az emberi és állati egészséget érintő kockázatokra gondolunk. 
Ezért az élelmiszerláncokban a kockázatkezelés kizárólag a kémiai, fizikai és biológiai veszélyeinek értékelé-
sére, nyomon követésére és ellenőrzésére vonatkozik.6

Az élelmiszerláncok kockázatkezelésének első, végső és alapvető lépése a kockázatértékelés(!), a második 
lépés a kockázatkezelés. 

6.3.1. Kockázatértékelés

Az élelmiszerláncban alkalmazott kockázatértékelésnek epidemiológiai jelentősége is van[14], amely nem-
csak a betegségek kutatására összpontosít, hanem holisztikus tudomány, amelyben a közgazdaságtan, a me-
nedzsment, a természettudományok és a szociológia egyesül a közegészségügy területén. Tehát nem meglepő, 
hogy több akut, de krónikus betegség is bizonyos élelmiszerek fogyasztásához kapcsolódik.7 Számos ételaller-
gia ismert[15], de krónikus ételmérgezések is, amelyek genotoxicitást okoznak, és nemcsak rákos betegségek 
megjelenéséhez vezetnek, hanem az utódok deformitásához is[16, 17]. Hogyan lehet azonban kockázatelemzést 
végezni az élelmiszerlánc bármely káros anyagáról, vagy más olyan tényezőről, amely befolyásolhatja az élel-
miszer-minőség egyéb tulajdonságait?

A kockázatértékelést a következő szakaszokban végzik

I. fázis
Tervezze meg az élelmiszerlánc folyamatábráját egy adott termék esetén! Csak a termelés, a beszerzés, a lo-
gisztika és a forgalmazás minden részletének ismeretében lehet felmérni a káros anyagok általi szennye-
ződés kockázatának lehetőségét. Ezenkívül a pontos folyamatábra lehetővé teszi a termelési, forgalmazási  
és szállítási hibák észlelését és okait, amelyek az élelmiszerek minőségének romlásához vagy csökkenésé- 
hez vezettek. Ezért az egyes élelmiszerláncok valamennyi folyamatának az ábrán világosnak és pontosnak kell 
lennie(!).

  5	 M.B.O. Célközpontú vezetés – stratégiaimenedzsment-modell, amelynek célja a szervezeti teljesítmény javítása azáltal, hogy egyér-
telműen meghatározza azokat a célokat, amelyekben mind a vezetés, mind a munkavállalók egyetértenek. Az M.B.O. kritikusai azt 
állítják, hogy ez arra készteti az alkalmazottakat, hogy minden szükséges eszközzel megpróbálják elérni céljaikat, gyakran a vállalat 
vagy szervezet rovására.

  6	 4. fejezet – Az élelmiszer-minőség jellemzői és a veszélyforrások az élelmiszerláncokban → 4.3. Veszélyforrások az élelmiszerláncok-
ban → 4.3.1. A biológiai veszélyek forrásai az élelmiszerláncban.

  7	 Az angol terminológiában külön szó van az élelmiszer-eredetű megbetegedésekre.
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II. fázis
Miután elkészítette a folyamat részletes ábráját, vagy annak kidolgozásával párhuzamosan készítsen egy dönté-
si fát! A gyakorlatban azonban gyakran (sajnos túl gyakran) a döntési fa tervezése sablonszerűen történik, anél-
kül, hogy figyelembe venné az élelmiszer-termelési láncban a folyamatábra részleteit. A döntésifa-módszert az 
Egyesült Államokban fejlesztették ki az 1960-as évek közepén[18], és szinte minden döntéshozatali folyamatban 
alkalmazható, a hírszerzéstől és a kriminológiától kezdve az ellenőrzési és kritikus pontok meghatározásáig az 
ipari folyamatokban. Az ellenőrzési pont (CP) kifejezés egy pontos hely a folyamatban, ahol egy bizonyos tényező 
ellenőrzése történik, amely hátrányosan befolyásolhatja egy termék pontosságát és biztonságosságát. A minta-
vételezéssel és a minta elemzésével ez a tényező ellenőrzés alá kerül. A kritikus ellenőrzési pont (CCP) kifejezés 
szintén egy olyan hely a folyamatban, ahol egy bizonyos tényező ellenőrzését végzik, de az ellenőrzési ponttal 
ellentétben ezen a helyen ez a tényező nem áll teljesen ellenőrzés alatt, mert negatív hatásait nem lehet szab-
ványos elemzésekkel és eljárásokkal meghatározni, de a megengedett határértékek vagy határértékek feletti 
jelenléte további elemzésekkel vagy módszerekkel bizonyítható[19]. Ma már kérdőívek állnak rendelkezésre a 
döntési fa létrehozásához, és egy szervezet/vállalat alkalmazottjával folytatott interjú során a minőségi elle-
nőrök a válaszok alapján el tudják dönteni, hogy ellenőrzési vagy kritikus ellenőrzési pont jelenik meg a folya-
mat adott szakaszában. A legtöbb esetben a kritikus ellenőrzési pontok értékelése megfelel a valós helyzetnek, 
de előfordulhat, hogy nem, vagy legalábbis nem teljesen. Ezért ellenőrizni kell a döntési fa hitelességét. 

III. fázis
A döntési fa hitelességének ellenőrzésére leghatékonyabb a hibamódok és hatások elemzésének (FMEA) módsze-
re[20]. Az az eljárás objektív, mert a kockázati prioritási számot (RPN) használja a kockázati prioritás meghatá-
rozásához (1. egyenlet).

RPN = S × P × D (1)
Ahol:
RPN – kockázati prioritási szám
S – a negatív hatások (hibák vagy hiányosságok) súlyossága vagy fontossága
P – a negatív hatások (hibák vagy hiányosságok) valószínűsége
D – a negatív hatások (hibák vagy hiányosságok) észlelésének egyszerűsége
Ennek során az 1., 2. és 3. táblázatban felsorolt kritériumok határozzák meg a súlyosság (S), a valószínűség 

(P) és a hibák vagy hiányosságok egyszerű észlelésének (D) értékeit, amelyek akkor fordulnak elő, ha egy adott 
tényező nincs ellenőrizve[20].

1. táblázat. Negatív hatások súlyosság szerinti rangsorolása[20]

Hatás A hatás súlyossága Hatásfaktor

Veszély  
figyelmeztetés 
nélkül

Nagyon magasan rangsorolt a hibák vagy más negatív hatások lehetséges kimenetelével. 
Befolyásolja a biztonságot és a meg nem felelést. A káros hatások figyelmeztetés nélkül 
jelentkeznek.

10

Veszély figyel-
meztetéssel

Nagyon magasan rangsorolt, lehetséges hibamóddal. Befolyásolja a biztonságot és a meg 
nem felelést. A hiba egy figyelmeztetéssel történik.

9

Nagyon magas Veszélyes. A termék használhatatlanná válik. 8

Magas A termék használható, de néhány minőségi tulajdonság elvesztésével. Az ügyfél nem  
elégedett.

7

Közepes A termék használható, de bizonyos előnyök elvesztésével. Az ügyfél kényelmetlenül érzi 
magát.

6

Alacsony A terméket használható, de bizonyos előnyök elvesztésével, olyannyira, hogy az ügyfél  
némi kellemetlenséget érez.

5

Nagyon alacsony Bizonyos termékminőségi tulajdonságok nem felelnek meg az előírásoknak, és a legtöbb 
fogyasztó észreveszi.

4

Alacsony Bizonyos termékminőségi tulajdonságok nem felelnek meg az előírásoknak, és az átlagos  
vásárlók felfedezik ezeket.

3

Nagyon alacsony Bizonyos termékminőségi tulajdonságok nem felelnek meg a meghatározott előírásoknak. 2

Nincs Nincs negatív hatás. 1
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Az 1. egyenlet tartalmazza a hatások súlyossági tényezőinek értékeit (1. táblázat), valamint az előfordulás 
valószínűségét (2. táblázat) és a hibák észlelésének egyszerűségét (3. táblázat) a kockázati prioritásszám meg-
határozásához.

2. táblázat: A negatív hatás bekövetkezésének valószínűség szerinti rangsorolás

Az előfordulás 
valószínűsége

Magyarázat Lehetséges  
hibaarány *

Rang

Nagyon magas A folyamat teljes meghibásodása. > 1 a 2 termékből 10

1 a 3 termékből 9

Magas Az előzőekhez hasonló folyamatokhoz kapcsolódik, amelyek 
gyakran meghiúsulnak.

1 a 8-ból 8

1 a 20-ból 7

Közepes A korábbi folyamatokhoz hasonló folyamatokhoz kapcsolódó, 
amelyekben alkalmi hibákat vagy hiányosságokat tapasztaltak.

1 a 80-ból 6

1 a 400-ból 5

1 a 2000-ből 4

Alacsony Hasonló folyamatokhoz kapcsolódó elkülönített hibák. 1 az 15,000-ből 3

Nagyon alacsony Csak az elszigetelt hibák, amelyek a szinte azonos folyamatokhoz 
kapcsolódnak. 

1 az 150,000-ből 2

Gyenge A hibák nem valószínűek. Ha vannak ilyenek, akkor nem  
kapcsolódnak hasonló folyamatokhoz.

<1 az 1,500,000-nél 1

* 	 A hibaarányt az adott számú termékben előforduló hibák száma fejezi ki. A hibák az élelmiszerek különböző szabálytalanságát 
jelentik, a negatív tényező hatásától a kész hús helytelen vágásáig és a csomagolási hibáig.

3. táblázat. Az észlelésalapú rangsorolás egyszerűsége

Észlelés egysze-
rűsége 

Magyarázat Rang

Teljesen lehetetlen Nem állnak rendelkezésre elérhető hibaészlelési vezérlők. 10

Nagyon ritkán Nagyon valószínűtlen, hogy a jelenlegi vezérlők észlelnék a hiba előfordulásának módját. 9

Ritkán Valószínűtlen, hogy a jelenlegi vezérlők észlelni fogják a hiba előfordulásának módját. 8

Nagyon alacsony Nagyon kicsi a valószínűsége annak, hogy a jelenlegi vezérlők észlelik a hibák  
előfordulásának módját.

7

Alacsony Kicsi a valószínűsége annak, hogy a jelenlegi vezérlők észlelik a hibák előfordulásának 
módját.

6

Közepes Közepes a valószínűsége annak, hogy a jelenlegi vezérlők észlelik a hibák előfordulásának 
módját.

5

Közepesen magas Mérsékelten nagy a valószínűsége annak, hogy a jelenlegi vezérlők észlelik a hibák  
előfordulásának módját.

4

Magas Nagy a valószínűsége annak, hogy a jelenlegi vezérlők észlelik a hibák előfordulásának 
módját.

3

Nagyon magas Nagyon nagy a valószínűsége annak, hogy a jelenlegi vezérlők felfedik a hibák  
előfordulásának módját.

2

Egészen biztos Megbízható vezérlők hasonló folyamatokkal ismertek, és a jelenlegi vezérlők biztosan 
észlelik a hibákat. 1

A fentiekből az általános szabály az, hogy a magasabb RPN-érték az élelmiszerlánc egy bizonyos szereplő-
jénél, vagy az élelmiszerek előállításának, feldolgozásának és logisztikájának egy bizonyos szakaszában na-
gyobb kockázatot jelent. Ennek során a teljes élelmiszerláncot kisebb egységekre lehet bontani, azaz:

•	 elsődleges termelés,
•	 betakarítás utáni gazdálkodás,
•	 szállítás,
•	 mezőgazdasági nyersanyagok tárolása a feldolgozók raktárában,
•	 feldolgozás élelmiszeripari termékekké,



86

ÉLELMISZERLÁNCOK MENEDZSMENTJE

•	 élelmiszerek tárolása és logisztikája,
•	 forgalmazás és tárolás az értékesítési központokban.

Meg kell jegyezni, hogy az RPN lehet, hogy nem játszik döntő szerepet a technológiai folyamatban előfor-
duló hibák elleni intézkedés megválasztásában, hanem segít azonosítani azokat a területeket, ahol a legna-
gyobb a hibakoncentráció, vagy a benne levő kritikus ellenőrzési pont. Más szóval, a nagy számú RPN-t tar-
talmazó hibákat kell a legmagasabb prioritásnak tekinteni az elemzésben és a korrekciós intézkedésekben.

IV. fázis
A döntési fa kritikus ellenőrzési pontjainak felülvizsgálata a számított RPN-értékek alapján. Csak a III. sza-
kasz végrehajtását követően lehet meghatározni azokat a kiemelt kritikus ellenőrzési pontokat, ahol a leg-
nagyobb hibák fordulnak elő minden folyamatban, legyen szó akár az emberi egészségre veszélyt jelentő 
kémiai, fizikai és biológiai tényezők ellenőrzéséről, akár csak azokról a hibákról, amelyek nem veszélyesek az 
emberi egészségre, de hulladékot termelnek.

6.3.2. Kockázatkezelés

Csak a kockázatértékelés mind a négy fázisának elvégzése után lehetséges a kockázatok hatékony kezelése. 
Ez konkrétan az alábbiakat jelenti:

•	 a mezőgazdasági jó gyakorlatok (GAP) alkalmazása az elsődleges mezőgazdasági termelésben[21, 22, 23, 24];
•	 a szállítási jó gyakorlatok (GTP) alkalmazása a mezőgazdasági termékek[25], a halak és a kagylók[26, 27], az 

állatállomány[28] és az élelmiszeripari termékek[29] esetében;
•	 a gyártási jó gyakorlat (GMP) alkalmazása[30];
•	 megfelelő nyomonkövethetőségi8 rendszer létrehozása;
•	 mintavételi és elemzési rendszerek létrehozása;
•	 dokumentációs rendszer létrehozása;
•	 az alkalmazandó eljárások létrehozása, ha megállapítást nyer, hogy egy adott veszélyforrás nincs elle-

nőrizve.

Amikor azonban kockázatkezelésről van szó, hangsúlyozni kell, hogy a kockázatkezelési eljárások megha-
tározását és végrehajtását, de a kockázatértékelési eljárások végrehajtását is nagymértékben befolyásolják 
az élelmiszerláncok érdekelt feleinek különböző szervezeti szubkultúrái, amelyek eltérhetnek még ugyana-
zon érdekelt (pl. üzleti vagy jogi személyek) esetén ugyanazon az élelmiszerláncon belül. A különböző szub-
kultúrák tagjai bizonyos szempontokból egyezhetnek, vagy teljesen eltérhetnek egymástól, sőt konfliktusba 
kerülhetnek a kockázatértékelés és -kezelés egyes elemeivel kapcsolatban[31]. Ezért szükséges az egyes élel-
miszerláncok összes érdekelt feleinek bevonása, de az ugyanazon üzleti egységen belüli valamennyi alkal-
mazott bevonása is, hogy megerősítsük a minőség kultúráját és a biztonságot az élelmiszerláncban. E célból 
hasznosnak bizonyult egy viszonylag újabb módszer a kockázat- és előnyértékelésre, ismertebb nevén RBA, 
vagy teljes angol nevén Risk-Benefit Assessment (Kockázat/előny alapú értékelés)[32].

Az élelmiszerlánc kockázat-ellenőrzésének és -kezelésének leghatékonyabb módja a HACCP-rendszer 
(Hazard Analysis and Critical Control Points – Veszélyelemzés és kritikus ellenőrzési pontok) és néhány mi-
nőségirányítási rendszer, például a GlobalGAP alkalmazása az elsődleges (mezőgazdasági) termeléshez és az 
ISO 22 000 szabvány alkalmazása a minőségirányítás érdekében az élelmiszeriparban.

Szem előtt kell tartani, hogy az élelmiszerláncokban a kockázatkezelés hatékonysága nemcsak a fogyasz-
tók egészségére nézve kockázatos biológiai, kémiai és fizikai tényezők sikeres meghatározásától és ellenőr-
zésétől függ, hanem például a piaci, egészségügyi, bűnügyi, politikai, technológiai és gyakran elhanyagolt 
viselkedési, intézményi tényezőktől is. Ha ezeket a fenyegetéseket összehasonlítjuk a költségek (beleértve  
az általában elhanyagolt harmadik felek költségeit is) szempontjából, a hatékony kockázatkezelés megkér-
dőjelezhetővé válik, különösen azon élelmiszeripari szereplők körében, akik nem rendelkeznek elegendő 

  8	 lásd 1. fejezet – Élelmiszerláncok → 1.6. Nyomonkövethetőség az élelmiszerláncban.
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pénzügyi, emberi és technikai erőforrással egy irányítási rendszer megvalósításához[33]. A kockázatkezelés 
hatékonysága elsősorban az élelmiszeripari vállalatok minőségi és biztonsági kultúrájának kialakításától 
függ a teljes élelmiszerláncban. Ez a vezetés elkötelezettségével és a szervezeti kultúrája kialakításával ér-
hető el[34].

6.4. Globális mezőgazdasági jó gyakorlat

A globális mezőgazdasági jó gyakorlat – GlobalG.A.P az intelligens mezőgazdasági megoldások márkája, amelyet 
a FoodPLUS GmbH fejlesztett ki Kölnben, Németországban, gyártókkal, kiskereskedőkkel és más érdekelt 
felekkel együttműködve az élelmiszeripar minden területéről. Ezek a biztonságos, társadalmi és környezeti 
szempontból felelős mezőgazdasági gyakorlatokra vonatkozó szabványok széles körét foglalják magukban. 
A leggyakrabban használt a GlobalG.A.P. szabvány, az integrált farmbiztosítás (IFA – Integrated Farm As-
surance), amely a gyümölcsökre és zöldségekre, az akvakultúrára, a virágkertészetre, az állatállományra és 
egyebekre vonatkozik. Ez a szabvány képezi a GGN-címke alapját is, amely egy fogyasztói címke a tanúsított, 
felelős mezőgazdaság és az átláthatóság biztosításáról.9 A HACCP-rendszer vagy a veszélyelemzés és a kriti-
kus ellenőrzési pontok nem alkalmazhatók teljes mértékben az elsődleges termelésben[35]. 

A kémiai, fizikai vagy biológiai veszélyek szintjét azonban az elsődleges termelés valamennyi ellenőrzési 
pontján hatékonyan fel kell mérni, legyen szó akár az élelmiszerek, akár a nyersanyagok, azaz a növények 
és az állatállomány előállításáról. A GlobalG.A.P. 1997-ben EUREPGAP néven indult, mivel a világ élelmi-
szer-kiskereskedelmi láncai a trópusi gyümölcstermelők EUREPGAP-módszertan szerinti tanúsítását is 
megkövetelték. Annak érdekében, hogy tükrözze globális elérhetőségét és célját, hogy vezető nemzetközi 
mezőgazdasági jó gyakorlattá (GAP) váljon, 2007-ben az EUREPGAP GlobalG.A.P.-ra változtatta a nevét.

Ma a világ 134 országában több mint 200 000 gyártó rendelkezik a GlobalG.A.P. szabványok szerinti tanú-
sítással, ami indokolja az EUREPGAP eredeti nevének GlobalG.A.P-ra történő megváltoztatását.

A különböző élelmiszerláncok értékesítési ágazatának jelentős szerepet kell játszania az élelmiszer-mi-
nőségi és -biztonsági előírások magasabb szintre emelésében. Valójában a két önkéntesen vállalt közösségi 
standard, nevezetesen a GlobalG.A.P. és a British Retail Consortium10 (BRC), az élelmiszerek nagy- és kiske-
reskedőinek együttes műszaki szabványai, és különböznek az állami vagy kormányzati szerveken keresztül 
kidolgozott HACCP- vagy ISO-szabványoktól. Mivel az áruházláncok saját élelmiszer-biztonsági előíráso-
kat alkalmaznak, minden egyes agrár-élelmiszeripari szereplőnek az élelmiszerláncban teljes felelősséget 
kell vállalnia saját élelmiszer-biztonsági egységéért. Ezt az elképzelést mindig is végrehajtották az élelmi-
szer-minőség biztosítására vonatkozó szabályozási keret hitelessége és hatékonysága érdekében[36]. Ezért a 
GlobalG.A.P. az élelmiszer-nagykereskedők (forgalmazók) kezdeményezésére hozta létre azokat a mezőgaz-
dasági termékeket a fogyasztók számára, amelyek közvetlen forgalmazási csatornával rendelkeztek. A Glo-
balG.A.P. rendszer elindításának fő oka az élelmiszer-eredetű incidensek megelőzése, a fogyasztók egészsé-
gének védelme, valamint a nagy károk és büntetések megfizetésének elkerülése a fogyasztók egészségére 
gyakorolt akut vagy krónikus következmények esetén, amelyet egy adott élelmiszerboltban vásárolt élelmi-
szerekkel való mérgezés okoz, amely az élelmiszerjog által szabályozott[37].

6.4.1. Esettanulmányok a nyomonkövethetőségről két példa alapján

Az első incidens 2010. december 27-én történt, amikor a figyelmeztetést egy Schleswig-Holstein11 tarto-
mánybeli német állampolgár adta ki az állati takarmányokra és élelmiszerekre vonatkozó sürgősségi riasztó-
rendszeren keresztül (RASFF – Rapid Alert System for Animal Feed and Food12).13 2010-ben ugyanis mintegy 
2 300 tonna dioxinnal fertőzött zsírt osztottak szét 25 németországi takarmánygyártónak ipari felhasználás-

  9	 https://www.globalgap.org/uk_en/who-we-are/about-us/
10	 https://www.brc.org.uk/
11	 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

https://www.globalgap.org/uk_en/who-we-are/about-us/
https://www.brc.org.uk/
https://www.cbc.ca/news/world/sales-from-4-700-german-farms-halted-over-dioxins-1.1028572
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/screen/search
https://ec.europa.eu/food/safety/rasff-food-and-feed-safety-alerts_en


88

ÉLELMISZERLÁNCOK MENEDZSMENTJE

ra (azaz nem élelmiszeripari célokra, hanem biodízelként). Azonban a Harles & Jentzsch cég ezt a zsírt állati 
takarmányokba használta fel, amely nem volt megengedett. Bár a gyártó tisztában volt az anyag dioxinokkal 
való szennyeződésével, az szükséges intézkedéseket nem hajtották végre, és a hatóságokat sem tájékoztatták. 

A takarmányok dioxinterhelését végül olyan gyártók rutinvizsgálatai során mutatták ki, akik szennyezett 
zsírokat használtak takarmány-összetevőként. A takarmánygyártók azonnal értesítették az illetékes hatósá-
gokat. Becslések szerint a dioxinnal szennyezett takarmánykeverék teljes mennyisége 2010-ben körülbelül 
150 000 tonna volt. A dioxinnal fertőzött zsírt használó takarmányok gyártóit gyorsan azonosították. 2011 
januárjának első napjaiban 12 német tartomány takarmánygyártója volt érintett, és a szennyezett tételeket 
körülbelül 4 760 gazdaságba szállították ki. Egyes hús- és tojásminták dioxintartalma magasabb volt, mint 
amit az uniós jog megenged. 

A fogyasztókra nézve nem azonosítottak akut egészségügyi következményeket, mivel körülbelül 25,4 mg 
dioxin került be az élelmiszerláncba az Élelmiszerügyi, Mezőgazdasági és Fogyasztóvédelmi Minisztérium 
és az Európai Bizottság Egészség- és Fogyasztóügyi Főigazgatósága által közzétett adatokon alapuló mate-
matikai modell szerint. Azonban minden terméket környezetbarát módon kellett ártalmatlanítani. A gaz-
dasági hatás az állati eredetű élelmiszerek fogyasztásának csökkenése és a kereskedelmi korlátozások miatt 
elhanyagolható volt[38].

A második incidens 2011. május 21-én történt, amikor Németország az O104: H4 szerotípusú, Escherichia 
coli (STEC) által termelt Shiga toxin folyamatban levő járványáról számolt be. A későbbi kutatások kimu-
tatták, hogy a fertőzés kockázata jelentősen összefügg a frissen csírázott magok, és nem más friss zöldsé-
gek fogyasztásával. Egy nyomonkövetési tanulmány kimutatta, hogy minden olyan eset, amelyről elegendő 
információ állt rendelkezésre, egy görögszéna mag (Trigonella foenum – graecum L.) csírázásának tulajdo-
nítható Németországban. A gyártóüzem vizsgálata nem bizonyította a szennyezést. Megállapították, hogy 
az alkalmazottak fertőződtek, de mivel a járvány kitörése előtt nem voltak betegek, arra a következtetésre 
jutottak, hogy nem ők jelentették az élelmiszer-szennyezés forrását. Ezért legvalószínűbbnek tűnt, hogy a 
hajtások előállításához használt szennyezett vetőmag okozhatta a problémát. Több véres hasmenéses be-
tegről is beszámoltak, akik június 8-án részt vettek egy franciaországi helyi rendezvényen. A csírázott magok 
fogyasztása szintén összefüggött a betegség kialakulásával. Az Escherichia coli (STEC) -izolátumok, amelyek 
a franciaországi és németországi járványt okozták, megkülönböztethetetlennek bizonyultak, ezért mindkét 
járványt egy közös forrásra vezettek vissza. A francia és német adatok összehasonlítása arra a következtetés-
re vezetett, hogy az Egyiptomból importált görögszénamagok (Trigonella foenum – graecum L.) bizonyos szál-
lítmánya okozhatta nagy valószínűséggel a járvány kitörését. Július 26-án a Robert Koch Intézet kihirdette a 
járványt[39].

Mindkét esetben megállapítható, hogy a nyomonkövethetőségből kiindulva, ha a teljes élelmiszerláncot 
elemzik, akkor meghatározható a pontos hely, ahol a biológiai, kémiai vagy fizikai veszélyforrás megtalálha-
tó. Természetesen ebben a két esetben biológiai, pontosabban mikrobiológiai veszélyforrásról volt szó.

Ezért az elsődleges élelmiszergyártók GlobalG.A.P. szabványok szerinti tanúsításakor nagy figyelmet for-
dítanak a nyomonkövethetőségre.

6.4.2. A GlobalG.A.P. szabvány alapjai

A GlobalG.A.P. ma a világ vezető programja a mezőgazdasági termékek minőségének biztosítására, amelyet 
a fogyasztói igények alapján a világ egyre több országában mezőgazdasági jó gyakorlattá alakítanak. A Glo-
balG.A.P. megoldásokat kínál a mezőgazdasági ellátási láncok előtt álló globális problémákra, és ez csak úgy 
érhető el, ha az élelmiszerek különböző higiéniai és egészségbiztonsági szabványait, a munkavállalók és ál-
latok környezeti hatását és jólétét egy független tanúsítási rendszerbe, a GlobalG.A.P.-ba harmonizáljuk.

GlobalG.A.P. szabványonként két tanúsítási lehetőség áll rendelkezésre. Az első lehetőség csak olyan nagy 
mezőgazdasági termelő tanúsítását foglalja magában, aki csak egy helyen vagy a termelési terület több he-
lyén, illetve az egy termelő tulajdonában lévő egyéb termelési egységekben (pl. több állattartó gazdaságban, 
halastavakban, gyümölcsöskertekben, szőlőültetvényeken, zöldség- és virágtermesztésre szolgáló helyen,) 
szervezte meg a termelést a minőségirányítási rendszer (QMS) bevezetésével, a GlobalG.A.P. szabványok sze-
rint.
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A második lehetőség több kisebb termelő tanúsítását foglalja magában, akiknek termelési területei és gaz-
daságai különböző helyeken találhatók. A második lehetőséget leggyakrabban azok a kistermelők választják, 
akik mezőgazdasági termékeik a nagy kiskereskedelmi láncokban (akik közvetlen forgalmazási csatornával 
rendelkeznek a fogyasztók számára) szeretnék elhelyezni, és a kereskedők kérésére be kell vezetniük a Glo-
balG.A.P. szabványokat.

Az elsődleges termelők GlobalG.A.P. szabványok szerinti tanúsításának folyamata öt lépésben történik:14

1.	Bármely gyártó a GlobalG.A.P. szervezeteknél teljesen ingyenesen letöltheti az egyes mezőgazdasági 
termelésre vonatkozó szabványokat tartalmazó dokumentációt.

2.	Minden gyártó összehasonlíthatja a saját országában, vagy a legközelebbi szomszédos országban be-
jegyzett tanúsító szervek ajánlásait. A gyártó ezután regisztrálhat az általa választott tanúsító szervnél, 
hogy később megszerezze GlobalG.A.P.-számát (GGN).

3.	Minden gyártó egy kiválasztott tanácsadó segítségével önértékelést végezhet az ellenőrzőlista alapján, 
amelyek szabadon letölthetők a GlobalG.A.P. weboldalairól. A tanácsadó nagy segítséget jelenthet az 
önértékelésben, hogy kijavítsa azokat a feltételeket, amelyeknek a gyártók nem felelnek meg.

4.	Ezt követően minden gyártó megállapodik az ellenőrzés időpontjáról, amikor a tanúsító szerv ellenőre 
elvégzi az ellenőrzést.

5.	Ha a gyártó sikeresen teljesíti a GlobalG.A.P. szabványok követelményeit egy adott gyártásra vonatko-
zóan, a gyártó megkapja a GlobalG.A.P. tanúsítványát, amely egy évig érvényes.

Minden mezőgazdasági termelő, függetlenül attól, hogy termelését az első vagy a második lehetőség 
szerint tanúsították, minden évben meghosszabbítja tanúsítványát, ha az ellenőrzés után megfelel a Glo-
balG.A.P. szabvány összes feltételének. A GlobalG.A.P. tanúsítványa, más néven az integrált mezőgazdasági 
minőségbiztosítás (IFA-Integrated Farm Quality Assurance) szabványa kiterjed a növénytermesztésre, az 
akvakultúrára, az állattenyésztésre és a kertészeti termelésre vonatkozó mezőgazdasági jó gyakorlatokra. 
Vonatkozik továbbá az élelmiszer-termelés és -ellátási lánc további szempontjaira is, például az ellenőrzési 
láncra és az összetett takarmányok előállítására.

6.5. A HACCP-rendszer alapjai

A HACCP-rendszert (Hazard Analysis and Critical Control Points – Veszélyelemzés és kritikus ellenőrzési pontok) 
általánosan elfogadják, mint hatékony és költséghatékony eszközt az élelmiszer-termelésben és -ellátási 
láncokban az élelmiszerek higiéniájának és egészségvédelmének biztosítására. A HACCP teljes ötletét 1959-
ben fejlesztették ki, amikor a Pillsbury amerikai élelmiszeripari vállalat azt a feladatot kapta, hogy olyan 
élelmiszereket állítson elő, amelyek gravitációmentes körülmények között felhasználhatók űrkapszulákban.  
A program legnehezebb része az volt, hogy csaknem 100%-os bizonyosságot érjenek el arról, hogy a Pillsbury 
által az űrhajósok számára gyártott élelmiszerek nem szennyeződnek bakteriális vagy vírusos kórokozókkal, 
mérgekkel, vegyi anyagokkal vagy bármilyen más fizikai veszélyforrással, ami a küldetés megszakításához, 
sőt az űrmisszió katasztrofális végkifejletéhez vezethet. A mai HACCP-rendszer alapjait a Pillsbury fejlesz-
tette ki a Nemzeti Repülési és Űrügynökséggel (NASA-National Aeronautics and Space Agency), az amerikai 
hadsereg Natick laboratóriumával és az amerikai légierő űrlaboratóriumi projektcsoportjával együttműköd-
ve. 1997-ben az Egészségügyi Világszervezet felismerte a HACCP-elv fontosságát az élelmiszer-eredetű beteg-
ségek megelőzésében. A HACCP-elvek valójában példák az élelmiszeripar kötelező szabványaira. Ugyanakkor 
számos önkéntes élelmiszer-biztonsági magánszabvány létezik, és úgy gondolják, hogy a tanúsítás megerősí-
ti a HACCP működését az élelmiszeriparban. Példák a nemzetközileg elismert önkéntes magánszabványok-
ra: Nemzetközi Szabványügyi Szervezet (ISO) 9001, ISO 22000, British Retail Consortium (BRC), Globális 
élelmiszer-biztonsági kezdeményezés tanúsítási szabványa, Mezőgazdasági jó gyakorlat (Global GAP) vagy 
Nemzetközi élelmiszerszabvány (IFS). Ugyanakkor a HACCP-t is a legfontosabb rendszernek tekintik[41], amit 
nemcsak az élelmiszeriparban, hanem a takarmányiparban is alkalmaznak[42].

14	 https://www.globalgap.org/uk_en/what-we-do/globalg.a.p.-certification/five-steps-to-get-certified/

https://www.globalgap.org/uk_en/what-we-do/globalg.a.p.-certification/five-steps-to-get-certified/
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A HACCP-rendszer hét alapelvre épül:
1.	Az elv magában foglalja a veszélyelemzés elvégzését.
2.	Az elv magában foglalja a kritikus ellenőrzési pontok (CCP) azonosítását abban a folyamatban, amely-

nek során ellenőrzéseket lehet végezni a veszélyek megelőzése, akár megszüntetése, vagy elfogadható 
szintre csökkentése érdekében.

3.	Az elv magában foglalja az egyes kritikus ellenőrzési pontokon végrehajtandó megelőző intézkedések 
kritikus értékeinek megállapítását.

4.	Az elv magában foglalja a kritikus ellenőrzési pontok nyomon követésére vonatkozó követelmények 
meghatározását, valamint a megfigyelési eredményeknek a folyamatok beállítására és az ellenőrzés 
fenntartására vonatkozó eljárásokat.

5.	Az elv magában foglalja a meghozandó korrekciós intézkedések megállapítását, amennyiben a meg-
figyelés eredményei azt mutatják, hogy egy bizonyos kritikus ellenőrzési pont nincs ellenőrzés alatt.

6.	Az elv magában foglalja a HACCP-rendszer hatékonyságának megerősítése érdekében további ellenőr-
zési eljárások kialakítását.

7.	Az elv magában foglalja az összes végrehajtott eljárásra vonatkozó dokumentáció és a fenti elvek sze-
rint alkalmazott valamennyi alkalmazott intézkedés nyilvántartásának elkészítését.

A HACCP-rendszer bevezetése a következő intézkedésekkel és eljárásokkal történik:
•	 HACCP-csapat létrehozása. Ahhoz, hogy a HACCP-rendszer megvalósítása hatékony legyen, képzett 

HACCP-csapatra van szükség, akiknek szakértők, és rendelkeznek a HACCP-terv kidolgozásához szük-
séges termelésspecifikus munkatapasztalattal. A HACCP-csapat feladatai közé tartozik a szükséges 
dokumentáció megszervezése és elkészítése, a HACCP-tanulmány elkészítése, az ellenőrzési határér-
tékektől való eltérések áttekintése, a HACCP-tervek belső ellenőrzésének megszervezése, valamint az 
alkalmazottak kommunikációja, oktatása és képzése a HACCP-rendszer működéséről.

•	 Termékleírás. A termékleírásnak tartalmaznia kell az összetevőkre, a gyártási folyamatra, a kiskereske-
delemre, a csomagolásra és a tárolásra, valamint a kapcsolódó veszélyekre vonatkozó valamennyi in-
formációt. A termékleírásnak továbbá információkat kell tartalmaznia a termék eltarthatóságáról, a 
csomagolás típusáról, a tervezett felhasználásról. Emellett fel kell tüntetni az elkészítésre vonatkozó 
utasításokat, valamint az élelmiszer meghatározott csoportokra (csecsemők, immunhiányos személyek, 
idősek stb.) gyakorolt lehetséges hatásait. Ezenkívül a termékleírásnak tartalmaznia kell a címkézési, 
tárolási és forgalmazási feltételekre vonatkozó adatokat.

•	 Folyamatábra készítése. A folyamatábrát a HACCP-csapat készíti el, amelynek azonosítania kell a gyártási 
folyamat valamennyi lépését, beleértve a nyersanyagok feldolgozása előtti és utáni lépéseit is.

•	 A folyamatábra ellenőrzése a helyszínen. Ezt a HACCP-csapat valósítja meg, és szükség esetén a folyama-
tábrán olyan változtatásokat hajt végre, amelyek megfelelnek a tényleges helyzetnek.

•	 A program előfeltételei. Ezek általában a HACCP-terv kidolgozása előtt léteznek. Ezek közé tartozik a sze-
mélyes higiénia, a gyártási jó gyakorlat (GMP), a higiéniai jó gyakorlat (GHP), a szállítói minőségbiztosí-
tás, a karbantartás, a képzés. Ezeket a HACCP végrehajtásának értékelése előtt végre kell hajtani.

•	 A helyes gyártási gyakorlat ellenőrzése. Ez magában foglalja a különböző élelmiszerek előállítására, kezelé-
sére és felhasználására vonatkozó általános szabályokat is.

•	 Épületek, létesítmények és berendezések ellenőrzése. Az épületeket, létesítményeket és berendezéseket a 
környezetszennyezés területén kívül vagy árvízveszélyes területeken kívül kell elhelyezni. Minden épü-
letnek megfelelő ivóvízzel, földgázzal, villamos energiával, jól kiépített hulladékgazdálkodási rendszer-
rel, szellőztetési, szag- és gőzminimalizáló rendszerrel, légkondicionáló és portalanító rendszerrel kell 
rendelkeznie.

•	 A gyártás és a folyamat ellenőrzése. A nyersanyagoknak vagy összetevőknek nem szabad a termelési folya-
matba kerülnie, ha parazitákat, nemkívánatos mikroorganizmusokat, növényvédőszer-maradványokat, 
antibiotikum-maradványokat tartalmaznak. A nyersanyagminőség-ellenőrzést folyamatosan fenn kell 
tartani. Ezenkívül az alacsony nedvességtartalmú nyersanyagok vagy fagyasztott nyersanyagok szállítá-
sára használt tehergépkocsik általános állapotának felülvizsgálata is szükséges. A csomagolóanyagok-
nak higiénikusnak, szagtalannak kell lenniük, és nem léphetnek reakcióba sem a benne lévő élelmi-
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szerekkel, sem a környező légkörrel. A késztermékeket megfelelő termékleírásokkal kell megjelölni a 
minőség ellenőrzése érdekében.

•	 Ellenőrzési intézkedések bevezetése. Az ellenőrzési intézkedések magukban foglalják a program előfeltéte-
leit, és elengedhetetlenek a kritikus ellenőrzési pontokon történő veszélyszűréshez.

•	 A kritikus ellenőrzési pontok (CCP-k) és a kritikus értékek meghatározása. A kockázatértékelésben az úgyne-
vezett döntési fát15 használják a kritikus ellenőrzési pontok meghatározására[18].

•	 HACCP-terv kidolgozása. A HACCP-terv kidolgozásáért a HACCP-koordinátor és a HACCP-csoport felel. A 
HACCP-tervnek meg kell határoznia az egyes CCP-knél ellenőrizendő különböző élelmiszer-biztonsági 
veszélyek forrásait. Fel kell sorolni az ellenőrzési intézkedéseket, a kritikus értékeket, a megfigyelési el-
járások módszerét, a korrekciós intézkedéseket, valamint, ha a CL-ek nem rendelkeznek ellenőrzéssel, a 
felelősségi köröket és az engedélyeket, valamint a folyamatfigyelési nyilvántartásokat.

•	 HACCP-terv ellenőrzése. A HACCP-terv ellenőrzési tevékenységeinek meg kell erősíteniük, hogy a program 
előfeltételeit és a HACCP-tervet annak valamennyi elemében hatékonyan végrehajtották.

•	 Nyomonkövethetőségi rendszer létrehozása, amint azt az 1. fejezet (Élelmiszerláncok) részletesen leírja. (1.6. 
Nyomonkövethetőség az élelmiszerláncban.)

•	 A meg nem felelés esetén meghozandó korrekciós intézkedések meghatározása, amint azt az 1. fejezet 
(Élelmiszerláncok) részletesen leírja: 1.6. Nyomonkövethetőség az élelmiszerláncban: 5. pont Termék-
visszahívás.

HACCP-rendszer létrehozása után azonban a HACCP-csapat munkája nem ér véget. A rendszer sikeres be-
vezetése és fenntartása ugyanis magában foglalja annak folyamatos tesztelését és fejlesztését, és pontosan ez teszi 
azt fenntarthatóvá. A folyamatos ellenőrzési és fejlesztési eljárások szintén a munka legnehezebb részét ké-
pezik[43].

6.6.	BRC, IFS és ISO 22 000 élelmiszerminőség- és  
	 élelmiszerbiztonság-irányítási rendszerek

Ahogy nőtt a fogyasztók érdeklődése az élelmiszer-biztonság iránt, úgy nőtt az élelmiszerminőség- és -biz-
tonságirányítási rendszerek jelentősége is. Így 1998-ban a British Retail Consortium16 (BRC), a nagy brit kis-
kereskedőkkel, például a TESCO-val és a Sainsbury-vel együttműködve szabványokat határozott meg az 
élelmiszer-beszállítók minőségi ellenőrzésének elvégzésére vonatkozóan. Minden ellenőrzést tanúsított 
szervezetek végeznek. A BRC-szabvány bevezetése előtt a kiskereskedők saját egyedi ellenőrzéseket végez-
tek. Hamar világossá vált azonban, hogy a közös ellenőrzések költséghatékonyabbak. A közelmúltban a 
BRC-szabványok bevezetését más európai országok kiskereskedői is követték, akik megkövetelték beszállí-
tóiktól, hogy a BRC-elvárásaival összhangban vizsgálják felül élelmiszer-biztonsági és -minőségi szabványaikat, 
és bocsássák rendelkezésre a vonatkozó tanúsítási jelentés adatait. 

A BRC-szabványok tartalmazzák az összes HACCP-rendszerkövetelményt, bár nagyobb hangsúlyt fektet-
nek a dokumentációra, az üzemre és üzemállapotra, a termék- és folyamatellenőrzési eljárásokra, valamint 
a személyzetre. Ma a BRC-szabványokat számos élelmiszer-kiskereskedelmi lánc, szolgáltató cég és élelmi-
szergyártó fogadja el szerte a világon. 2015 óta a globális élelmiszer-biztonsági szabvány fordításai számos 
nyelven elérhetők[44].

A BRC-szabvány – BRCv7 – alapvető elemei a következők:
•	 a vezetés és a felső vezetés minőségfejlesztés iránti elkötelezettségének értékelése (BRCv7 c.1.0),
•	 az élelmiszer-biztonsági rendszer értékelése – HACCP (BRCv7 c.2.0),
•	 az élelmiszer-biztonsági és minőségirányítási rendszer ellenőrzése; dokumentáció, nyilvántartások, fel-

jegyzések, belső ellenőrzési jelentések, beszállítói monitoring, specifikációk, nyomonkövethetőség, kor-
rekciós intézkedések és incidensek kezelése (BRCv7 c. 3.0),

15	 lásd 6.3.1. fejezet – Kockázatértékelés → II. Fázis
16	 https://brc.org.uk/about/

https://brc.org.uk/about/
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•	 az építési szabványok ellenőrzése a következőkkel kapcsolatban; a gyár elhelyezkedése, a termék áram-
lása és szétválasztása, az építési munkákra vonatkozó követelmények, a berendezések karbantartása, 
a termékek kémiai és fizikai szennyeződésének ellenőrzése, a nyersanyagok és segédanyagok kezelése, 
az előkészítés, a feldolgozás, a csomagolás és a tárolás, az ellenőrzési intézkedések és eljárások típusai 
(BRCv7 c. 4.0),

•	 termék ellenőrzés (BRCv7 c. 5.0),
•	 folyamat ellenőrzés (BRCv7 c. 6.0),
•	 a személyzet higiéniai ellenőrzése (BRCv7 c. 7.0)[45, 46].

Az IFS-t (International Featured Standards) vagy a Nemzetközi Kiemelt Szabványokat17 német és francia nagyke-
reskedelmi szövetségek vezették be, és olasz társaik is csatlakoztak hozzájuk. Az IFS célja, hogy következetes 
értékelési rendszert dolgozzon ki minden olyan szervezet számára, amely élelmiszeripari termék márkáit 
szállítja[44]. Az IFS-élelmiszerszabványok tanúsításának célja annak felmérése, hogy a gyártók képesek-e biz-
tonságos, legális és az ügyfelek specifikációinak megfelelő élelmiszereket előállítani. Ezért az élelmiszerek 
biztonsága és minősége az összes IFS-szabvány legfontosabb eleme, beleértve az élelmiszerszabványokat is. 
Az IFS-értékelés termék- és folyamatközpontú, és biztosítja, hogy a kiváló minőségű termékek fejlesztése 
megfelelő funkcionális folyamatok révén valósuljon meg[47]. Lényegében az IFS előírásai nem különböznek 
nagyban a BRC előírásaitól.

ISO 22 000: 201818 az ISO 22 000 élelmiszerminőség- és -biztonságirányítási rendszert az élelmiszer-biz-
tonság javítására szolgáló megoldásként fejlesztették ki, a nemzetközi kereskedelemre irányuló gyártási jó 
gyakorlatot alkalmazása helyett[48]. Az ISO 22 000 szabványok szerinti minőségértékelés alapvető elemei a 
következők:

1.	az épületek és a kapcsolódó közművek szerkezete és elrendezése;
2.	a helyiségek elrendezése, beleértve a munkaterületet és a helyiségeket az alkalmazottak számára;
3.	levegő-, víz-, energia- és egyéb közműkészletek;
4.	kiegészítő szolgáltatások, beleértve a hulladék- és szennyvízelvezetést;
5.	a berendezések alkalmassága és rendelkezésre állása az egyszerű tisztításhoz, javításhoz és megelőző 

karbantartáshoz;
6.	anyaggazdálkodás (pl. nyersanyagok, összetevők, vegyi anyagok és csomagolás), készletek (pl. víz, leve-

gő, gőz és jég), ártalmatlanítás (pl. hulladék és szennyvíz), feldolgozás és termékek kezelése (pl. tárolás 
és szállítás);

7.	a keresztszennyeződés megelőzésére irányuló intézkedések;
8.	tisztítás és fertőtlenítés;
9.	kártevők elleni védekezés;

10.	személyes higiénia;
11.	a személyzet képzése;
12.	egyéb szempontok.

Az ISO 22 000 élelmiszer-minőségirányítási rendszer fő előnyei a következők:
•	 olyan követelményeket támaszt, amelyek bármely ország élelmiszerláncának bármely szervezetére al-

kalmazható;
•	 nemzetközileg elismert szabvány;
•	 ellenőrzés alatt áll;
•	 rugalmas megközelítést tesz lehetővé, mivel a szervezetek kiválaszthatják, hogy mely módszereket 

használják az ISO 22 000 követelményeinek teljesítéséhez;
•	 önállóan alkalmazható egy másik élelmiszer-minőségirányítási rendszerre;
•	 könnyen integrálható egy másik, már megvalósított minőségirányítási rendszerrel, például a HACCP- 

rendszerrel, amely jogi kötelezettség;

17	 https://www.ifs-certification.com/index.php/en/standards/4128-ifs-food-standard-en
18	 https://www.iso.org/standard/65464.html

https://www.ifs-certification.com/index.php/en/standards/4128-ifs-food-standard-en
https://www.iso.org/standard/65464.html
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•	 lehetővé teszi a megvalósítását a kevésbé fejlett szervezetekben;
•	 az ISO 22 000 szabványon keresztül kifejlesztették az ellenőrzési intézkedések kombinációját, amely 

lehetővé teszi az összes kockázat hatékony értékelését és kezelését. [49]

6.7.	Az élelmiszerlánc érdekelt feleinek társadalmi felelősségvállalása  
	 mint minőségi kritérium

Az élelmiszerlánc szereplőinek értékelésekor az egyik elkerülhetetlen kritérium a szervezetek társadalmi 
felelőssége. Ezt a „Fenntartható fejlődési célok”19[50] című ENSZ-dokumentum egyértelműen kifejti, és az 
ENSZ Közgyűlése által 2015. október 21-én elfogadott 70/1. sz. ENSZ-határozatból[51] következik. A határozat 
összesen 17 fenntartható fejlődési célt határoz meg20 és a Nemzetközi Szabványügyi Szervezet elfogadta az 
ISO 26 000: 2010 „Útmutató a társadalmi felelősségvállaláshoz” című szabványt.21[52] Az ISO 26 000: 2010 
nem az irányítási rendszer szabványa, ezenkívül nem tanúsítási célokra, illetve szabályozási vagy szerződé-
ses felhasználásra szánták vagy alkalmas. Az ISO 26 000: 2010 segíti a szervezeteket, hogy hozzájáruljanak 
a fenntartható fejlődés 17 céljához, és ösztönzi a szervezeteket a megfelelésen túlmutatóan, felismerve, hogy 
a megfelelés minden szervezet alapvető kötelessége és társadalmi felelősségvállalásuk elengedhetetlen ré-
sze[53].
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