A TEJIPARI HIGIENIA AKTUALIS KERDESEI

DR. HORVATH ZOLTAN*

Vilagszerte napirenden van az élelmiszerek higiéniai mikrobioldgiai dllapotanak
javitasa. Az élelmiszeriparban a hosszu ideig eltarthaté, minimalis tarolasi feltételeket-
igényl§ élelmiszerek gyartdsa program. Az élelmiszerek gyartasdhoz egy sor feltétel-
rendszernek kell eleget tenni. Ezek az elGirdsok meghatirozzdk a kivanalmakat,
kezdve az lizem telepitésének kornyezetvédelmi szempontjaitol, a készterméknek a
fogyasztohoz vald eljutdsaig, a termelés szinte minden kozbiilsG folyamatéira vonat-
kozéan. A fogyasztok védelmére minden tarsadalomban taldlhatok intézkedések.
fgy pl. mar a rémai birodalomban a III. évszdzadban ,,szabvanyokkal” védték a
polgdrokat az éleimiszerek minGségének rontasatol. Régebben élelmiszert szinte
csak a magéantulajdonban levé iizemekben termeltek, és ebben az idGben a jog-
szabélyok kizardlag az élelmiszer termelés egészségiigyi feltetelexre és az e]elmlszerek
hamisitasanak tilalmara terjedtek ki.

A megvaltozott gazdasigi és tarsadalmi viszonyok, a szocnallsta elelmlszerlparl
nagylizemek kialakuldsa atfogo jogszabélyi rendezést kivant. Az 1958. évi 27. sz.
torvényerejli rendelet jogi szabalyozasét azonban hamar tulhaladta az élelmiszer-
termelés rohamos novekedése, a szdmos, 1ij termék megjelenése, a technika és techno-
16gia nagyaranyu fejlodese Ezért az élelmiszerekr8l sz616 1976. évi IV. torvény meg-
alkotésa, és 1977 Januar 1-én térténd életbelépése mérfoldkovet jelentett az életmi-
szerek elGallitasahoz és forgalmazasihoz. A torvény és a vegrehaJtasara kiadott
25/1976./VIL.11./MEM. sz. rendelet kimondja, hogy: ,,az élelmiszereket j6 mingség-
ben, megfelelo mennyiségben és kell§ valasztékban Aallitsdk el6”, s ehhez az Allam
megteremtl azokat a feltételeket, amelyek »el8segitik a lakossag egészséges, kor-
szer(i taplalkozasat és a kivitel b&vitését™. Meghatarozza az élelmiszerek elé’élhtasa-
nak személyi, targyi, miiszaki, és élelmezés egészségiigyi feltételeit.

" Az élelmiszeriparban csak olyan szémélyt szabad foglalkoztatni, ,,akinek az
egészségi allapota megfelel a munkakérére meghatdrozott kovetelményeknek, és
akinek megvannak a sziikséges szakmai és élelmezés egészségiigyi ismeretei’.

A targyi feltételként az iizem létrehozasa soran gondoskodni kell az ott dolgo-
z6knak a termékeknek és az iizem k(‘jrnyezetének egészségiigyi védelmérdl, s olyan
helyre kell telepiteni, ahol ,,az a szennyez8, fert6zg, biizos vagy radioaktiv anyagok
gyijtésével, feldolgozdsaval, felhasznaldsdval, taroldsdval foglalkozé iizemtd]- az
elgirdsoknak megfelels tavolsagban legyen., ahol erre a célra alkalmas ivoviz kellg
mennyiségben all rendelkezésre, és a szennywz az el6irdsoknak megfeleloen vezet-

heté el.”

* MEM Elelmiszeripari Higiéniai Ellenérz6 Szolgélat, Budapest
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Az élelmezés egészségiigyi és miiszaki feltételeket gy kell megteremteni, hogy
»csak olyan berendezést, felszerelést, gépet vagy mds eszkozt szabad hasznilni,
amely tisztithat6, fertGtlenithet3”. Ezeknek az élelmiszerrel érintkez§ feliiletén nem
lehetnek az egészségre kdros mennyiségben kiold6d6 anyagok. A berendezések tisz-
titasara, fertGtlenitésére és a dolgozok tisztalkoddsédra csak az elGirdasnak megfelels
vizet, tisztito- és fertbtlenitGszereket szabad hasznalni.

A mingségi kovetelmények tekintetében a torvény elGirja, hogy ,,€lelmiszert
csak jO min&ségben, az élelmezés egészségiigyi kdvetelményeknek a teljesitésével sza-
bad elGallitani. Nyersanyagként, adalékanyagként, tartésitasra csak olyan terméket
szabad felhasznilni, amely az emberi egészségre nem karos, és hatdsig altal erre a
célra engedélyezett. — Tilos olyan terméket elgallitani és forgalomba hozni, ame-
lyet megtévesztésre alkalmas modon, részben vagy teljes egészében nem élelmiszer
alapanyagbdl, illetGleg idegen anyagnak a felhasznaldsaval vagy mas eljarassal készi-
tettek.”

A jogszabalyban meghatdrozott gyorsan romld élelmiszerek csomagolasan fel
kell tiintetni a ,,fogyaszthatésdg hataridejét”, mig a huzamosabb idén 4t eltarthaté
élelmiszerek csomagoldsin azt az idGtartamot, ameddig az élelmiszer ,,mindségét
megdrzi”.

Elelmiszerek tarolasara és szallitdsira a Jogszabaly azt a kivdnalmat irja_elg,
hogy olyan helyen és gy kell tarolni, illetve olyan jarmiivon és olyan médon szabad
széllitani, hogy a termék sériilést8l, szennyez6déstsl, fert6zodéstsl, romlédstdl védve
legyen.

A termékeket és azok mindségét a termelének belsé ellendrzésével (MEO)
folyamatosan vizsgaltatnia kell, és csak akkor szabad az iizembdl kisz4llitani, ha az
élelmiszer min8sége megfelel az elGirdsoknak, szabvanyoknak.

Hatéségi ellendrzéssel ,,az élelmiszereket az elGallitdsukhoz sziikséges nyers-,
adalék-, és csomagoloanyagokat tovabba az el5allits és forgalmazé tevekenyseget az
elGallitds sordn alkalmazott gyartasi eljdrdst, a csomagolést, szallitast és a tarolast,
valamint az e célokat szo]gélo berendezéseket, gépeket, eszkozoket és he]yiségeket
élelmezés egészségiigyi és minGségi szempontbdl rendszeresen ellendrizni kell.

A MezGgazdasagi és Elelmezesugyl Minisztérium a 10/1979./VI1.16. /MEM SZ.
rendelettel kozzétette az ,,Elelmiszerek elGallitasanak élelmezés egészségiigyi szabaly-
zatd”-t. Ebben a higiéniai szabélyzatban az altalanos rendelkezések egyetemesen
érvényesek valamennyi élelmiszeripari tevékenységre, mig a ,,Kiilonos rész” kiterjed
azokra a tennival6kra is, amelyek az egyes iparagi szakagazatokban specidlisan jelent-
keznek. A koérnyezetre, épiiletekre, berendezésekre vonatkozd részletes elSirdsok
mellett az iizemek tisztintartasdra elGirt takaritds, tisztitas, fertGtlenités, valamint a
személyi higiénia betartdsa preventioként, olyan megel6z$ intézkedésként érvénye-
siil, hogy a termeléshez, technolégidkhoz szilkséges j6 alap-, adalék és segédanyagok-
kal gyartott élelmiszerek élelmezés egészségiigyi aggalytalansaga biztositva lesz.

A készitett termék mikrobiologiai minGsége meg fog felelni az Egészségiigyi
Miniszter 6/1978./VI1.14./EiiM. sz. rendeletében ,,Az élelmiszerek éleimezés egész-
ségiigyi mikrobioldgiai szennyezédésének elharitdsarol” elGirtaknak.

A higiéniai szabdlyzat végrehajtdséhoz a tejiparban segitségiil szolgdl a MEM
EHESZ 1978-ban kiadott » Tejipari H1g1ema1 Tervezési Irdnyelvek” Osszeillitasa,
mely az iizem telepitése, vizellatasa, szennyviz elvezetése tekintetében adott javaslatok
mellett, az izem teriiletének »SZennyes ovezet” — ,tiszta 6vezet”-re vald felbontasd-
ban komoly segltseget nyujt mdr a tejipari lizem megtervezésénél, de nagyobb rekon-
strukciéknal is. A 10/1979./VI.16./MEM. sz. rendelet 4.§ (2)—(3) pontja elSirja,
hogy ,,Annak az iizemnek, melynek higiéniai helyzete nem felel meg a szabélyzat
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elSirdsainak, higiéniai fejlesztési iitemtervet kell készitenie... A higiéniai fejlesztési
iitemtervben elsGsorban az élelmezés egészségiigyi, allategészségiigyi és iparhigiéniai
szempontbdl jelents hidnyossagok megsziintetését, valamint a folyamatos higiénikus
termelés feltételeit kell elSiranyozni. Haladéktalanul intézkedni kell a beruhazést nem
igényld, az iizemi és személyi higiénidval sszefiiggd hidnyossagok megsziintetésérsl.”

Ugyancsak az iizem higiéniai helyzetét segiti az az intézkedés, amely a 6/1 980.
/IIL16./MEM. sz. rendelettel kozzétett ,,Az élelmiszeripari gépek higiéniai mindsi-
tésének szabdlyzata-ban meghatdrozta az élelmiszeripari gépek, berendezések élel-
mezés egészségiigyi alkalmassagdnak feltételeit. Csak olyan gépek, berendezések al-
kalmazhatok élelmiszer-termelésre, amelyeknek a termékkel érintkezé sima kikép-
zésii feliiletei nem rozsddsodnak, koénnyen tisztithatok, fertStlenithetGk és egészségre
artalmatlan anyagbol késziiltek.

A tejipari termékeket el8allitd tevékenység élelmezésegészségiigyl hatdsdgi
feliigyeletét a MEM Elelmiszeripari Higiéniai Ellenérz8 Szolgalata (MEM EHESZ),
valamint a megyei (fGvarosi) 4llategészségiigyi llomasok latjak el. Az ellendrzések
els@sorban arra iranyulnak, hogy megteremtSdtek-e a higiéniai feltételek a termel§
iizemekben, s azok megfelelnek-e a szabalyzatban foglalt kovetelményeknek, toviabba,
hogy a gyartastechnologia sordn érvényesiilnek-e a higiéniai elGirdsok. Az iizemek
higiéniai helyzetének felmérésére és éitékelésére alkalmazzuk a higiéniai minGsitési
modszert. A moédszer pontozdsos. Felépitésében megfeleléen tdmaszkodik a ren-
deletekre, érvényesiti az objektiv értékelést, de helyet ad a szubjektiv birdlatnak is.
Sulyozza az egyes teriileteknek a termelésben betoltott szerepét, illetve kiemeli a
termékek fogyasztoi biztonsdgat meghatarozé kritikus higiéniai pontok jelentGségét.

Ennél az in. 100 pontos higiéniai mindsitésnél nem egyediil az 1j épitmények,
létesitmények, nem az 11j gépek, berendezések hatdrozzadk meg a miiszaki-higiéniai
szinvonalat, hanem azoknak gondozdsa, kezelése, megbizhaté miikodtetése is. Pl.:
egy régi gép is lehet megfelels, ha az nem rozsdas, nem festék-hibas és gondosan
kezelik, azonban egy teljesen 1j gép is lehet kifogdsolt, ha a tisztantartdsa, kezelése
elhanyagolt. A mindsitésnél elsGsorban az iizemek higiéniai 4llapotit, az iizemi
vezetés és a dolgozok higiéniai szemléletét, valamint a j6—rossz hozzaallast vizsgaljuk.

Pontozassal torénd birdlatndl:

. — maximadlis pontszimmal kell értékelni mindazt, ami a Higiéniai Szabdlyzatban,
illetve a Tejipari Higiéniai Tervezési IrAnyelvekben leirtaknak megfelel,

— 0 pontot kizarolag a vizsgalt szempont(ok) teljesitésének teljes hianya esetén
kell adni,

— maximalisan 2 pont adhatd az ideiglenes, kényszermegoldasokra, ahol az adott-
sdgok mds kialakitast nem tesznek lehetGvé,

— 0—5 pont adésa a differencidlds megkOnnyitését segiti.

A higiéniai mindsit6 lapokon a

1. Kornyezet higiéniaja 23 pont,
II. A termelés higiéniaja 62 pont,
II1. A szocidlis létesitmények higiénidja 5 pont,
IV. A tarolés higiénidja 10 pont.

A ,levonds” rovatba a teszt-lap szellemének megfelelGen, indoklas akkor keriil,
ha az el6z8 vizsgalat 6ta 5 pontnal nagyobb mérvii hanyatlds jelentkezett. A vizsga-
latokra az tizemekben — hasonl6 tematika alapjan sajat ellenrzésként havonta —
ahol dlland6 EHESZ feliigyelet van negyedévenként, egyéb lizemekben évente keriil
sor. A hatésagi felmérés sordn a mindsits a fenti szempontok alapjan, az objektiv
tények ismeretében és Gsszbenyomasa alapjan donti el, hogy az adhaté pontszdmo-
kon beliil mennyire értékeli az egyes teriileteket, helyzeteket,
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Az iizemek ‘a kapott pontszamok aranydban az alabbi mindsitéseket kapjak:

— kival6 az iizem 89 pont folott,
— j6 az lizem 69 pont f6létt,
— kozepes az iizem 49 pont folott,
— gyenge az lizem 49 pont alatt.

Amennyiben az iizem adottsdgai, termelési sajatossdgai miatt az Osszes adhaté
pontszdm nem lehet 100 (pl. nincs visszdru-fogadds), az értékelést a 100-bol kiess
pontszam %-nak megfeleld ardnyban kell elvégezni és mindsiteni. A mindsitési rend-
szer alkalmazisa alkalmas arra, hogy figyelemmel lehessen kisérni az egyes iizemek
higiéniai valtozasait, masrészrél a tejipari iizemek higiéniai rangsorolasara, s6t ezeken
keresztiil a vallalatok egymas kozotti Osszehasonlitaséra is.

Bar a biralat alapjat az objektivitds képezi, mégis mint minden birdlatnal a
minSsité személy egyénisége, felkésziiltsége, sajatos szemlélete nem zarhato ki.
A realitds fenntartdsa érdekében ajinlatos, ha az egyes teriiletek tejiizemeinek ming-
sité vizsgalatat ugyanaz a személy végzi el.

A fenti minGsitd rendszer alkalmazasa és az eredmények kozzététele lehetGséget
ad mind a vallalatok, mind az iizemek vezetSinek arra, hogy a teriiletiik6n el6forduléd
higiéniai hidnyossidgokra felfigyeljenek, s azokat a fogyasztok érdekében megsziin-
tethessék vagy javithassanak rajta. E cél érdekében a ,,Tejipar™ c. szaklapban évente
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megjelenik a tejipari iizemek higiéniai mindsitd rangsorolasa.

CURRENT QUESTIONS OF HYGIENE IN THE MILK INDUSTRY
Dr. Zoltan Horvdth

Throughout the world the improvement of the hygienic and microbiological quality of foods-
tuffs is a topical question. To this end, a series of condition systems must be satisfied in the produc-
ing plant. The hygienic classification method is used to examine and follow the existence of the
hygienic conditions. The method involves evaluation by points, and it is therefore suitable for estab-
lishment of the hygienic state of individual plants, together with changes in this state, and the com-
parative classification of the plants.

AKTUELLE FRAGEN DER HYGIENE IN DER MILCHINDUSTRIE
Dr. Zoltan Horvdth

Die Verbesserung des hygienischen und mikrobiologischen Zustandes der Lebensmittel steht
fortwihrend an der Tagesordnung in der ganzen Welt. Im Interesse dieser Verbesserung soll eine
ganze Reihe der Erfordernisse in den Betrieben erfilllt werden. Um die hygienischen Bedingungen
zu sichern, sie stets zu beriicksichtigen, verwenden wir die hygienische Qualifikationsmethode. Diese
Methode griindet sich auf Punktwertung: so ist sie geeignet den hygienischen Zustand und die
Verdnderung der Zustinde in einigen Betrieben festzustellen, die Betriebe nach vergleichender Rang-
ordnung einzustufen. )

AKTYAJIBHBIE IMPOBJIEMbBI 'MI'MEHEL B MOJTOYHOM ITPOMbIIJIEHHOCTU
Hp. 3oaman Xopeam

ViydieHne rETHEHHYECKOTO M MHKPOOUONOTHYECKOrO COCTOSHMA MMIICBBLIX MPOOYKTOB $B-
JIsieTcst MOBCEAHEBHOH M aKTyaldbHOM 3ajaveit BO BcEM Mupe. B uHTepecax peuleRus 3TOi 3ama4ym
3aBOJBI AOMKHbI COOTBETCTBOBATh LENOMY pany TpeboBakuil. C 1efbio KOHTPOAM THIHEHHIECKOTO
YPOBHS IPAMEHACTCA METOJ TMTBEHHYECKOH XapaKTepHCTHKY. DTOT METOIL OCHOBAH HAa GasUIbHOM
CHCTEMe, BCIEACTBHE Yero OH IOJCH HJIA ONPEENEHUs THTHEHAYECKOrO YPOBHS OTIE/IbHBLIX 3aBO-
0B, IJI XapaKTEPHCTHKU H3MEHEHHH, MOCTYNAIOMMX B 3TOM YPOBHE, H IJIfl CPAaBHATEIBLHOIO yC-
TAHOBIIEHHA OYEPENHOCTH 3aBOLOB MEXAY COBOI.
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