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Az élelmiszerek artalmatlansdganak biztositisa a nemzetkdzi élelmiszer-
kereskedelem egyik alapkovetelménye, amit a vevlk és fogyasztok egyarant
megkovetelnek, valamint az élelmiszertorvények is el6irnak. A nemzetkozi
gyakorlatban a HACCP-t tartjdk a leghatékonyabb eszkoznek az
élelmiszerbiztonsdg megvalositasaira. A HACCP hét alapelvét elég
egyértelmien fogalmaztik meg a Codex Alimentarius irdnyelvében €s ezek
viszonylag konnyen érthetének tlinhetnek mindenki szdmdra. Azonban ezen
alapelvek hatékony, gyakorlati alkalmazdsdhoz élelmiszeripari szakértelem,
az élelmiszertudomany és technolodgia atfogd ismerete sziikséges. Ismerni kell
az adott termékhez, technoldgidhoz és gyartasi kornyezethez kapcsolddo
lehetséges veszélyeket és a hozzijuk tartozd kockédzatokat. A veszélyek
megeldzésére, kikiiszobolésére szolgdld megfeleld mddszerek kivalasztasdhoz
fel kell hasznalni a berendezések, a gyartas és a folyamatszabalyozdsi
megolddasok, valamint a miszerek €s a vizsgdlati modszerek gyors fejlddése
altal kindlt lehet6ségeket. Ehhez széles kord és naprakész szakmai
informécid, valamint a megfelel6 mddszerek kivédlasztdsahoz és eredményes

alkalmazédsahoz ipari gyakorlat sziikséges.

A fejlett orszdagok piacain csak azoknak az élelmiszer-feldolgozdknak
van esélyliik hosszabb tdvon sikeres szereplésre, amelyek képesek
bizonyitani azt, hogy

¢ tudatdban vannak vevdik élelmiszerbiztonsdgi, higiéniai, jogi, minGségi
és piaci kovetelményeinek és képesek azokat egyenletesen teljesiteni,

¢ vezetésiik feleldsen viselkedik, ismeri és dontésénél figyelembe veszi a
termék tulajdonsdgait, valamint az alkalmazott élelmiszer-feldolgoza-

si/tartositasi technoldgia alapelveit,

3 Dr. Seb8k Andris az "Eurépai Mindségi Hét Magyarorszdgon, 1997"
rendezvénysorozat keretén beliil elhangzott el6addsdnak kézirata alapjan.
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¢ az ¢lelmiszerbiztonsdgi veszélyek megeldzése és az egyenletes,
megbizhaté termékmindség biztositdsa érdekében hatékony vezetési
rendszert mikodtet, melyet rendszeresen feliilvizsgdl és karbantart.

Az élelmiszerbiztonsdgi vezetési rendszereknek az élelmiszertudomdany és
-technoldgia legjobb gyakorlatdnak haszndlatdra kell alapulniuk.

Az élelmiszertermékeket nem élelmiszerbiztonsagi megfeleldségiik miatt
vasaroljadk, hanem a vevO/fogyaszto szamara nyujtott jellegzetes eldnyeik miatt,
de a felelGsségteljes vevs visszautasitja, a képzett, megfelel6 ismeretekkel
rendelkezd fogyaszt6 pedig figyelmen kiviil hagyja ezeket az elé6nyoket, ha nem
sikeriil 6t meggy6zni arrdl, hogy az élelmiszer biztonsdgos. Az alkalmazott
technoldgia erdsségeinek é€s korldatainak gondos mérlegelése €s az ahhoz
kapcsolédd élelmiszerbiztonsdgi szempontok a versenyképességre haté mas
kulcstényez6ket is 1ényegesen befolydsoljdk pl. a gyartméanyfejlesztés
eredményeként létrejové 0j termék tulajdonsigait, termékre, folyamatra és
csomagoloanyagra vonatkoz6 mindségi  elGirdsokat és  teljesitmény-
kovetelményeket, a csomagolds fajtijat, megjelenését, a felhaszndldsi utasitdst
stb.

Annak érdekében, hogy az élelmiszer-feldolgozasi folyamat biztonsagos
legyen, hatékonyan mikodjon €s stabilan az egészséget nem karositd
termékeket 4llitsanak eld, a tevékenységet a jé higiéniai gyakorlathoz
(GHP) kapcsolédé miszaki, technoldgiai szervezési kovetelményeknek
megfelelden kell kialakitani. Ennek elemei:

¢ a higiénikus tervezés,
¢ a higiénikus feldolgozas,
¢ mindségbiztositasi programok, beleértve a GMP-t és a HACCP-t.

Az élelmiszerek higiénidjar6l sz6l6 EU direktiva (EU 93/43) nem ad
meg tul sok miszaki, szakmai részletet arra vonatkozdan, hogy a kiilonb6z48
koriilmények és feltételek mellett mit kell tenni az élelmiszerbiztonsag
elérése érdekében, hanem a célokra és a tevékenység alapelveire
dsszpontosit. Az élelmiszer-termékek biztonsdgaért az
¢lelmiszerfeldolgozd/forgalmazé a felelds €s neki kell meghatdroznia, hogy
az adott korilmények kozott mely modszereket és intézkedéseket
alkalmazza az élelmiszerbiztonsdg elérésére. Ugyanez a direktiva ajanlja
olyan onkéntes ipari jOo higiéniai vagy j6 gydrtdsi gyakorlati (GHP/GMP)
utmutatok kidolgozasat, melyekben maga az ipar 0Osszegzi az
¢lelmiszerbiztonsdg megvaldsitisa érdekében  alkalmazott legjobb
gyakorlatat, tapasztalatait és moddszereit. Az egyes élelmiszer-eldalliték
ezekbdl az dtmutatokbdl is nyerhetnek szakmai tandcsot €s informaciot.
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Az élelmiszereredetdi megbetegedések okainak elemzése azt mutatja hogy
ezeket minden esetben a GMP elveit6l vald eltérések vagy a hidnyos
informacié miatt idében fel nem ismert tényez0k okoztak. A GMP az
élelmiszerbiztonsdg és az egyenletes mindség elérése érdekében
alkalmazhaté moddszerek 4altaldnos gytjteménye, melyek koziill a HACCP
segitségével kivalaszthatdk azok, amelyek az adott termékre, technoldgidra
€s koriilményekre megfeleléek. Mas szavakkal a HACCP az adott
tevékenységre vonatkozé egyedi élelmiszerbiztonsdgi terv, melynek
segitségével a veszélyek megelGzésére és kikiiszobolésére szolgdld
szabdlyz6 modszerek alkalmazhatok és meghatdrozhatdok azok a pontok,
ahol ezeket a szabalyokat alkalmazni kell.

A Codex Alimentarius HACCP irdnyelveinek legijabb véltozata
kimondja, hogy miel6tt a HACCP alapelveket alkalmazndk az élelmiszerrel
kapcsolatos tevékenységnél a GHP/GMP elveinek megfeleld mddszereket
kell megvaldsitani és alkalmazni. A HACCP rendszereket a GMP
alapelveire és gyakorlatara kell alapozni. A HACCP elemzés sordn a GMP
alkalmazasa biztositja, hogy az élelmiszerbiztonsdgi rendszer helyes
szakmai és tudomdnyos alapokra épiiljon, valamint a megfeleld szakmai
megfontolds alapjan valasztjdk ki a szabalyzé moddszereket, a kritikus
hatarértékeket, a végrehajtast feliigyel6 moddszereket és a helyesbitd
tevékenységeket.

Egy - az angol ,Know How Fund” altal az UNIDO kozremtkodésével
tamogatott - projekt keretében egy, az élelmiszeripar kiilonboz3d ipardgainak
el6irdsait ismerd, 22 magyar szakemberbdl &all6 (18 véllalat és intézmény)
munkacsoport a MIRELITE HitGipari Fejlesztési és MinGségvizsgdld Intézet
vezetésével €s a Campden and Chorleywood Food Research Association
(CCFRA) szakmai iranymutatdsaval elkészitette a "JO Gyartasi Gyakorlat,
(GMP) - Utmutaté a magyar élelmiszeripar szdmdra" cimd kotetet.

Az élelmiszerbiztonsédgi rendszerek megvaldsitdsanak és mikodtetésének
elGsegitésére egy kifejezetten az élelmiszeripar igényeinek megfelelGen
tervezett, magyar nyelvi komplex oktatdsi program keriilt bevezetésre
(HACCP, GMP, iizemek élelmiszerbiztonsdgi atvildgitdsa, élelmiszeripar
gyartméanyfejlesztés stb. tanfolyamok). A tanfolyamok az angol és az
europai élelmiszeripar igényei szerint Kkifejlesztett eredeti CCFRA
tanfolyamok magyar nyelvld valtozatai vagy azok tananyagaira épiilnek.
Ezeket az oktatdsi programokat az angol és az eurdpai élelmiszeripar
kiprobéalta, elfogadta és latogatja. Ezdltal biztosithatd, hogy a magyar
szakembereket azonos szemlélet €s értelmezés alapjan, olyan naprakész
tananyagok segitségével oktassdk, mint amelyeket az angol €s az eurdpai
élelmiszeripari szakemberek oktatdsdra hasznalnak.
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Az angol - magyar egylittmikodés eredményeként a magyar élelmiszer-fel-
dolgozok szamara is hozzaférhet6vé valtak azok a - szamos eurdpai élelmiszer-
feldolgozo ¢€s -forgalmazd kozremikodésével Osszeallitott - &ltalanos és
ipardgankénti utmutatdk, irdnyelvek, kézikonyvek, dokumentdcids és tervezési
szoftverek, valamint széles korben elfogadott kereskedelmi mindségi eldirasok,
amelyek az élelmiszerfeldolgozasi és -forgalmazdsi tevékenység hatékony
megvaldsitisahoz sziikséges miszaki, szakmai, technoldgiai, élelmiszerbiz-
tonsdgi, termék- és jogi kovetelményeket Osszegzik. Az élelmiszerbiztonsagi
rendszerek megvaldsitasat szakmai, K + F és élelmiszertechnoldgiai
problémamegoldo szolgaltatas is segiti.

A GMP, HACCP és ISO 9000 elemek komplex megvaldsitdsat jelenti a
szadmos nagy angol ¢élelmiszer-kiskereskedelmi hdlézat kovetelményeit
osszegz6 EFSIS (Eurépai Elelmiszerbiztonsdgi Ellenérzé Szolgélat)
tanusitasi rendszere, melynek kovetelményeit mir egy magyar vallalatnak
1s sikeriilt teljesitenie €s tanusitvanyt szereznie.

Meghivo
A BME Vegyészmérndki Karanak PHARE Konzorciuma tajékoztatja Ont, hogy

1998. majus 14-én OKTATASI SZIMPOZIUMOT
szervez, melyre ezuton tisztelettel meghivjuk.

A szimpdziumon ,Az oktatas és a gazdagsag kapcsolatanak erdsitése” c.
PHARE program keretében kidolgozott minéségligyi oktatasi
programcsomag bemutatasara kerult sor. A programcsomag az
élelmiszeripar, a gyoégyszeripar, a kornyezet-menedzsment és a
mindségiigyi statisztika terlletén kinal moduléris felépitési képzési
anyagokat, gradualis, posztgradualis és egyéb tovabbképzési szinteken.

A részvétel ingyenes.

Véleményalkotd kozremiikodésére feltétlenul szamitunk!

Helyszin: Budapesti Miszaki Egyetem, Kézponti Epiilet, |. em. 66.
(Oktatoi Klub)
Budapest, Miegyetem rkp. 3.

Kezdési id6pont: délelétt 10 ora.

Erdeklédni lehet: BME Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék,
K. ép. 11/10.

Telefon: 06-1-463-1419 Fax: 06-1-463-3855

290 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 43, 1997/4




