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Eredményes volt a CCMAS nemzetkdzi
konferencia

A CCMAS konferencidan nem szavazassal, hanem konszenzu-
sos alapon hozzak a dontéseket, ezért is kuléndsen fontos,
hogy a tanacskozas ennyi eredményt hozott - mondta el Szi-
geti Tamas, a WESSLING Hungary kft. fuggetlen laboratérium
uzletfejlesztési és értékesitési igazgatdja, aki a Codex Alimen-
tarius Analitikai és Mintavételi Médszerek Bizottsaganak (CC-
MAS) 36. Ulésén a Magyar Munkacsoportjanak elndkeként a
NEBiH kézremiikddésével immar hatodik éve fogalmazza meg
a rendezvény magyar résztvev@inek véleményét. Az idén min-
den napirendi pontban konszenzus sziletett!

Az ilés legfontosabb eredménye, hogy véglegesitették azt a doku-
mentumot, amely a médszerek nemzetkozi kereskedelmi alkalma-
zasdnak alapelveir6l ad iranymutatast. Ennek célja, hogy segitse
az elvek kdnnyebb és egységesebb értelmezését a vilhg minden
részén. A Nébih szerint az elkészilt dokumentum hianypétld a
szakméban, mivel a mintavételi és analitikai bizonytalansag és
hiba fogalmait is tisztazza més, a nemzetkozi kereskedelmi kap-
csolatokban nélkilozhetetlen alapfogalmak mellett.

A CCMAS tovabba idén is szdmos termékszabvanyban elGter-
jesztett maédszert értékelt és hagyott jova, valamint a szakért6k
meger@sitették a tengeri biotoxinok meghatarozasara szolgalo
maodszer korabbi értékelését.

»A 2015. februar 21-27. kozott tartott eseményen 53 orszag és
13 szervezet 153 delegéltja vett részt. A rendezvény azért is fon-
tos, mert a tavoli foldrészekrél érkez6k is megismerhetik a magyar
kultarat, gasztronémiat és a szakmai ratermettséget”- mondta el
Szigeti Tamaés.

A Codex Alimentarius F6bizottsag

Az élelmiszerek legfontosabb &sszetevdit, illetve idegen anyag
tartalmanak maximalisan elfogadhat6 szintjét szabalyzé nemzet-
kozi szabvanyok, iranyelvek és Gtmutatok kidolgozaséara az Elel-
mezési és Mez6gazdasagi Vilagszervezete (Food and Agriculture
Organization, kozismert roviditéssel a FAO) és az Egészségligyi
Vilagszervezete (World Health Organization, WHO) 1963-ban hoz-
ta létre a Codex Alimentarius F6bizottsdgot (CAC) - tajékoztat az
MTI. A CAC &ltal kidolgozott kiillonféle dokumentumok 6sszessége
a Codex. Ezek a dokumentumok minden regiondlis (pl. az ELI) és
nemzeti (a magyar is) élelmiszer-szabalyozas alapjaul szolgalnak,
igy a Codex a vilag élelmiszer-szabalyozasanak 6sszefog6 koz-
pontjava valt.

A CAC szabvéanyai és egyéb dokumentumai a nemzeti szabalyzas-
ban nem kotelez6 érvényliek, de referenciaként szolgalnak vitas
esetekben az élelmiszer-higiéniai és -biztonsagi kérdésekben a Vi-
lagkereskedelmi Egyezmény keretében létrehozott Egészségugyi
és NOovény-egészséglgyi Egyezmény (SPS Agreement) alapjan.

Magyarorszag 1963 Ota aktiv résztvev6je a munkénak, és a ma-
gyar élelmiszerjogba fokozatosan beépitették a Codex dokumen-
tumok el8irasait. A Codex 1972-ben Magyarorszagra bizta az
egyik szakbizottsag, az Analitikai és Mintavételi M6dszerek Szak-
bizottsag titkarsdgat és a bizottsadg Uléseinek a megrendezését.
Ennek megszervezésében vesz részt immar hatodik éve - egyetlen
flggetlen laboratériumként - a WESSLING Hungary Kft.

Az élelmiszerkémia biztonsdgos megité-
lése

A NEBiH EKI és a WESSLING Hungary Kft. szervezte meg az
Elelmiszerek kémiai biztonsdganak megitélése” ciml szak-
mai munkaértekezletet a FAO/WHO CCMAS (Codex Commit-
tee Measurement, Analysis and Sampling - Codex Alimen-
tarius Mintavételi és Analitikai Szakbizottsag) 36. Uléséhez
kapcsoléddan 2015. februar 26-4n 10 6ratél, a Thermal Hotel
Aquincumban A rendezvény célja hangsulyozni és megvitatni
a megbizhaté és pontos analitikai vizsgalati eredmények és
néhany tovabbi szempontjelentéségét az élelmiszerek bizton-
saganak helyes megitélésében.

A tanacskozas el6addi a tobbi kozott végigjartdk a minéségbiz-
tonsag, a min6éség-ellendrzés, az élelmiszerbiztonsdg, a nyomon
kovethet8ség, visszavezethet8ség a gyakorlati és elméleti szinten
végzett mérések témakoreit.

Yukiko Yamada, a japan mez6gazdasagi, erdészeti és halaszati
minisztérium képvisel6je arrél beszélt, hogy szamtalan vizsgéla-

tokat végeznek takarmany-alapanyagokbdl (kéztuk nagyon sok
import termékbdl). Kiemelte a visszavezethet6ség fontossagat, és
két fontos szennyezettség-tipusra hivta fel a figyelmet: az egyik
a jol ismeri peszticid, illetve allatgy6gyszer rezidum , amelyek in-
kabb hanyagsagbol keriilnek az élelmiszerekbe, a masik pedig a
potenciélis terrorizmus, amelynek sordn sz&ndékosan juttatjak a
szennyez&anyagokat az élelmiszerekbe.

Prof. Dr. Ambrus Arpad tudomanyos tanacsadd elmondta, hogy
a gyumolcsok, zoldségek és egyéb termények laboratériumi vizs-
gélatakor és ming@sitésekor nagyon sok figg a mérési bizonyta-
lansdgtdl. Az Eurdpai Unié az elmult id6szakban elsGsorban a
hat6sagi ellenérzéssel foglalkozott, éppen ezért elérkezett az id6,
hogy a termel6ket is segitsik a megfelel6 termékeket forgalomba
hozatajaban. Az Ambrus Arpad és munkatarsai &ltal kidolgozott
és az Elelmiszervizsgalati Kézlemények cim( tudomanyos lapban
ismertetett mddszer Iényege, hogy a mintavételi kdrilmények is-
meretében megadja a val6szinliségét annak, hogy egy ugyanilyen
modon vett mésik minta vizsgélati eredményei mennyiben kulon-
bozhetnek az eredeti eredményétdl, feltételezve természetesen,
hogy mindkét vizsgalatot a legnagyobb koériltekintéssel hajtottak
végre. Ez a mddszer a gyakorlatban arra hasznéalhatd, hogy a for-
galmazé és a felvasarlo birtokdban legyen annak az informécié-
nak, milyen valészin(iséggel tudja megfelel6 min&sitéssel eladni a
termékét!

Szigeti Taméas el6addsaban a WESSLING Hungary Kft. bemuta-
tasa mellett a minéségbiztonsagrél, a mérési bizonytalansagrol, a
validalt modszerekr6l, a laboratériumunk altal végzett QualcoDuna
jartassagi vizsgalatokrdl, illetve a mindségellenérzésrél beszélt.
Shewhartot idézve elmondta, hogy a gyartds minden teriletén
olyan statisztikai eszkdzok alkalmazasaval (is) lehet értelmezni az
eltéréseket, mint a mintavétel vagy a valdszinliségelmélet. Ugy
ellendrizhetjik legjobban a munkafolyamatot, ha meghatarozzuk
mikor kell egy folyamatot hagyni, hogy az a maga Utjan menjen,
és mikor kell beavatkoznunk. A parhuzamos mérésekre vonatko-
z6 kérdésre valaszul elmondta, hogy a laboratérium egy mintabdl
szamos parhuzamos mérést elvégez, amelyekbél egy mérési ered-
mény sziletik.

A norvég Hilde Nori, a Nemzeti Allatorvosi Intézet képviseletében a
validacio sokszinliségére és fontossagara hivta fel a vizsgalé labo-
ratoriumok figyelmét. Mészaros LaszI6 (NEBiH) az EFSA FoodEX2
rendszerét elemezte, Jozwiak Akos (NEBiH) pedig a Terméfoldtél
az asztalig elnevezésl magyarorszagi élelmiszer-biztonsagi kam-
pany elemeit mutatta be.

Romlott a technoldgiai fegyelem a vendég-
latasban

Az élelmiszerlanc biztonsadga az emberek egészsége és az or-
szag gazdasaga szempontjabol is kiemelten fontos - hangsu-
lyozta Zsig6é Rébert, élelmiszerlanc-felugyeletért feleld's allam-
titkar a Budapesti Gazdasagi Fd'iskola és a Wessling Hungary
Kft. k6z0s, marcius 4-i élelmiszer-biztonsagi konferenciajan.
A szakmai eseményen a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi
Hivatal (NEBiH) munkatarsai kiemelték, az utébbi években
emelkedett a szennyezett élelmiszerek aranya, a vendéglatas-
ban pedig romlott a technolégiai fegyelem, és nagy aranyban
talaltak fert6z6 kézfert6tlenit6-szereket is.

Az élelmiszerlanc-biztonsagnak az emberek egészsége, a gazda-
s&g és az egész tarsadalom szempontjabol is ériasi a jelent6sége

mondta Zsigé Robert, Az élelmiszer-biztonsag aktualis kérdé-
sei - mikrobioldgiai élelmiszerbiztonsag cimmel rendezett szakmai
tandcskozdson. A Budapesti Gazdasagi FGiskola Kereskedelmi
Vendéglatéipari és Idegenforgalmi Kara és a fuggetlen laboraté-
riumokat m(ikédtet6 WESSLING Hungary Kft. koz6s, marcius 4-i
konferencigja a szakma képvisel6i, az élelmiszerbiztonsagi-kutata-
sokkal, az ellenérzéssel foglalkozé szakért6k, a jogszabalyalkotdk,
a hat6sag, a kozétkeztetésben, vendéglatasban aktiv vallalkozok
és ajové szakemberei, a hallgatok szdmara biztositott lehet6séget
a helyzetértékelésre. A szakmai eseményen az &llamtitkar hang-
stlyozta: a tiz évre tervezett Elelmiszerlanc-biztonséagi Stratégia
kildetése az élelmiszerbiztonség javitasa, a veszélyek azonositasa
és azok kockazatanak minimalizalasa, amelyeken belil killéndsen
fontos a mikrobioldgiai kockazatok elharitasa.

Zoltai Anna (NEBIH ETbl, Vendéglatéas- és Etkeztetés Feliigyeleti
Osztaly) az élelmiszer eredeti megbetegedések hazai tapaszta-
latait 6sszegezve elmondta, a bejelentett és nyilvantartott esemé-
nyek szdma ugyan csokkent a tavalyi év sordn, &m a megbetege-
dések aranya és sllya novekedett. Az esetek dont6 tobbsége a
kozétkeztetésben, kisebb hanyaduk a vendéglatasban kovetkezett
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The international conference of CCMAS
was a success

On the conference of CCMAS the decisions prepared not
by vote, but on a consensus basis, so it is particularly im-
portant that the conference had so many outcomes - said
Tamas Szigeti, the Business Development and Sales Manag-
er of WESSLING Hungary Kft., independent laboratory, who
organized the work of the Hungarian participants with the
co-operation of the NEBIH, as the President of the Hungarian
working group for six years now, at the 36th session of the
Codex Alimentarius Committee on Methods of Analysis and
Sampling (CCMAS). This year, there was an agreement on ev-
ery item in the agenda!

The most important consequence of the meeting was the doc-
ument endorsing, which provide guidance on the application of
altered method principles at international trade. Its purpose is to
assist and facilitate a more uniform interpretation of the principles
in all parts of the world. The concluded document is essential in
the business - according the NEBIH, as since it clarifies the con-
cepts of sampling and analytical uncertainty, and measurement
errors along with the accurate definition of the most critical basic
concepts in the international trade.

CCMAS also evaluated and approved plentiful methods on this
year which were presented as product standards; moreover the
experts confirmed the previous assessment method for the deter-
mination of marine biotoxins.

“On the event, held at 21 to 27 February 2015, there were 253
delegated participants from 53 countries and 13 organizations.
The event is also important because the arrivals from distant con-
tinents can learn something about the Hungarian culture, gas-
tronomy and professional talent said Tamas Szigeti.

The main commission of Codex Alimentarius

The Food and Agriculture Organization (or as we know according
the well-known acronym, the FAO) and the World Health Orga-
nization (WHO) established the Codex Alimentarius Committee
(CAC) at 1963 for the purpose to develop guidelines and interna-
tional standards for the determination of the most important com-
ponents of the food, and the maximum acceptable level of foreign
substances - according the inform of MTI. The Codex consists of
all kinds of documents developed by the CAC. These documents
are served as a base of food regulation on regional (eg. in the
EU) and on national level also (like in Hungary); the Codex has
become the joint epicenter of the food regulations of the world.

The CAC standards and other documents are not obligatory on
national level, but serve as a reference at confrontational cases
about food hygiene and food safety issues on the basis of Sani-
tary and Phytosanitary Agreement (SPS Agreement) established
under the World Trade Agreement.

Since 1963, Hungary is an active participant in the work, and the
Hungarian food law progressively incorporated the provisions of
the Codex documents. In 1972, the Codex entrusted Hungary
to lead the secretary of the Methods of Analysis and Sampling
Committee and to organize the meetings of this Committee. The
WESSLING Hungary Kft. has been involved in the organization for
six years now - as the only independent laboratory on this field.

The safety assessment of food chemistry

The NEBIH EKI and WESSLING Hungary Ltd. organized an
expert workshop on “Assessing the chemical safety of food”
joined with the 36th meeting of FAO / WHO CCMAS (Codex
Committee Measurement, Analysis and Sampling - Codex Al-
imentarius Committee) held at February 26, 2015, and start-
ed at 10 o’clock, at the Thermal Hotel Aquincum. The event
aimed to discuss and emphasize the importance of reliable
and accurate analytical results and some other aspects of the
accurate food safety assessment.

The lecturers of the meeting went through on the topics of quality
safety and quality control, food safety, traceability, and analytical
measurements matters were carried out in practical and theoret-
ical level.

Yukiko Yamada, representative of the Japanese Ministry of Ag-
riculture, Forestry and Fisheries spoke about a huge number of

studies which were carried out on feed materials (including im-
ported products). She highlighted the importance of traceability
and underlined two important types of contaminations for the at-
tention of experts: one of them was the well-known pesticide and
veterinary drug residues which contaminated the food by care-
less processes, and a second was the terrorism where the food
poisoned intentionally.

Dr. Arpad Ambrus, scientific adviser said that, during the labo-
ratory tests and qualification processes of fruits, vegetables and
other crops - a lot of depends on the measurement uncertainty.
In the past, the European Union primarily dealt with authorized
inspections for control purposes, why now is the time to change
this aspect a little, and to give more support to the manufactur-
ers to produce the right foodstuffs for the market. Developed by
Arpad Ambrus and his coworkers a study was presented, which
was also published in the scientific Journal of Food Investiga-
tions; it described a method which gives the probability of the
differences which can occur between test results on the basis
of sampling - assuming of course, that both tests were the same
and the utmost care has been implemented in both cases. This
method can be used in practice, the vendor and the purchaser
must be in possession of this probability information to sell their
products with appropriate qualification!

In the presentation of Taméas Szigeti, beside the introduction of
WESSLING Hungary Kft., He talked about the quality safety,
measurement uncertainty, validation of methods, about the Qual-
coDuna proficiency tests carried out by our laboratory, and about
the general quality control. With a quote from Shewhart, He said
that, in all areas of production, the differences can be interpreted
with the application of statistical tools (also) like as the sampling
or the probability theory. It is best to determine the point when it
is proper to leave a process to go its own way, and when to inter-
vene in it. When He was asked about the parallel measurements
in his response, He said that, the laboratory making many parallel
measurements from a single sample which generating a single
measurement result.

The Norwegian Hilde Non, the representative of the National Vet-
erinary Institute, drew the attention into the diversity and impor-
tance of validation processes in the testing laboratories. L&szl6
Mészaros (NEBIH) presented the EFSA FoodEX2 system and
Akos Jézwiak (NEBIH) introduced the innovative elements of the
“from farm to our table” food safety campaign in Hungary.

The technological discipline impaired in
the hospitality industry

The safety of the food chain is important in the light of hu-
man health and also in relation of national economy - was
highlighted by Robert Zsigo, who is the Secretary of State
responsible for food chain control, at the Food Safety Confer-
ence organized by Budapest Business School jointly with the
Wessling Hungary Ltd., dated at March 4. During the event,
the experts of National Food Chain Safety Office (NEBIH) un-
derlined that, in recent years the proportion of contaminated
foods has an increasing trend, the technological discipline
impaired in the hospitality industry, for example they found a
lot of infectious hand washing agents during the inspections.

The safety of the food chain has huge and significant impact on
the human health, and on the economy, or on the whole society -
said Robert Zsigo, on the “Current issues in food safety - microbi-
ological food safety” expert meeting. The Faculty of Commercial
Catering and Tourism at the Budapest Business School and the
independent WESSLING Hungary Kft. jointly organized a com-
mon conference at 4 March, to give an opportunity for situation
assessment for the industry representatives, food safety experts,
research-, monitoring specialists, regulators, persons from public
authorities and public caterings, hospitality active entrepreneurs
and for the professionals in the future. On the expert event, the
Secretary of the State emphasized that the goal of the proposed
ten-year Food Chain Safety Strategy is to enhance the food safe-
ty and the hazard identification, minimize the current perceptible
risks, which is especially important in the case of microbiological
threats.

Anna Zoltai (NEBIH ETbl, Hospitality and Catering Supervision
Department) summarized the experience of domestic food borne
outbreaks; she said that the reported and recorded number of
incidents has decreased over the last year, but the proportion and
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be. (A haztartdsi megbetegedések az ANTSZ hataskorébe tartoz-
nak.) A megbetegedések felét készételek, masik feliket pedig
nagyjabol egyenlé eloszlasban a vords, illetve a baromfi hasok,
valamint a tojas okoztdk. Az események hatterében &ltaldban hal-
mozott mulasztas all, igaz, ezeket egyre hatékonyabban deritik
fel. Emelkedik a szennyezett élelmiszerek aranya, amiben sajnos
fontos szerepet jatszik a vendéglatas (ezen a terileten romlott a
technoldgiai fegyelem), illetve a kistermelGi élelmiszerek.

Szinte mindenhol kifog&solhaté a fert6tlenitészerek hatékonysa-
ga - emelte ki Németh Zsuzsanna, a NEBiH kutatasat ismertetve.
Az elmult 5 évet tekintve a kereskedelmi forgalombél szarmazé és
az élelmiszeriparban alkalmazott fertGtlenitészerek alig 10%-anak
kielégit6 a mikrobiol6giai hatékonysaga - deriilt ki az Elelmiszer-
vizsgdalati Kézlemények cim({ tudomanyos szaklapban is publikalt
kutatasbol. A fertétlenitGszerek baktericid és fungicid (baktérium-
és gombadld) tulajdonsédgai mindossze 80-85 sz4zalékban feleltek
meg az el6irdsoknak, ennek kovetkeztében pedig a helytelenl
gyartott, higitott és tarolt szerek mikrofléraval szennyez6dhetnek.

Lugasi Andrea (BGF KVIK Vendéglatas Intézeti Tanszék) a BGF
KVIK legujabb, a modern és a hagyomanyos konyhatechnoldgi-
ai eljardsoknak az élelmiszerek eltarthat6sagéara és a f6zés-siités
soran tortént kémiai valtozasokra gyakorolt hatésat vizsgalé ku-
tatasat ismertette, amelyre a BGF altal elnyert Alkalmazott Tudo-
méanyok Fdiskolaja cimmel jar6 EMMI kival6sagi tamogatés biz-
tositotta a lehet&séget. Lugasi Andrea elmondta, a konfitalas, a
sous-vide technoldgia vagy az egyszer(i roston siités ugyan nagy
val6szinliséggel csokkenti hisokban a mikroorganizmusok sza-
mat, de az oxidacios folyamatok alakulasat tekintve az eredmé-
nyek mar nem egyértelm(ek, igy a hazai vendéglaté-gyakorlatban
gyakran alkalmazott alacsony h6mérséklet(i kezelési technolégia-
kat illet6en a tanszék folytatja a vizsgalatokat.

Martin Andrea (WESSLING Flungary Kft.) arra hivta fel a figyelmet,
hogy a megel6zés érdekében szamos lehetéség all a vendégla-
tésok rendelkezésére a rendszeres alapanyag-vizsgalatoktél, a
munkako6zi ellen6rzésektél, a min6ség-megG6rzési, id6tarolasi ki-
sérleteken és az id6szakos higiéniai, mikrobioldgiai ellenérzéseken
at a minGségiranyitasi rendszerek mikodtetéséig. A WESSLING
Top Flygiene elnevezés(i rendszere példadul komplex megoldast
kinal erre a problémaéra (jogszabdalyi megfelelés, ellen6rzési terv,
laboratdriumi vizsgalatok, auditok).

Szeitzné Szab6 Méria (NEBIH- Elelmiszerbiztonsagi Kockazatér-
tékelési lgazgatdsag) Elelmiszer-eredet(i megbetegedések nem-
zetkozi kitekintésben cimii el6adasaban elmondta, hogy az élel-
miszerekkel a szervezetbe keril6 &rtalmas anyagok tobb mint 200
betegséget okozhatnak, és még a fejlett orszagok lakossagéanak is
a 30 sz4zaléka érintett. Az Eur6pai Unidban a gércsds hasmenést,
lazat és esetenként sulyos szév6dményeket okoz6 campylobakte-
riézis vezet (az EU-ban 214 ezer, nélunk 7 ezer esetet regisztraltak)
a szalmonellézis el6tt, amely csokkend tendenciat mutat. Tovabbi
fontos élelmiszer-eredeti megbetegedéseket okoz még a yers-
iniézis, a liszterozis, a verotoxikus Eschericia Coli és a paraziték.
Az élelmiszer-eredet(i jarvanyokat a tojas, a készételek, a hal ter-
mékek, a sertéshus, a rakok, kagylék okozték, ezek el6forduldsa
donté tobbségben a haztartadsokban, az éttermekben, 6vodakban,
iskoldkban és az lizemi konyhéakon volt jellemz6.

Mohécsiné Farkas Csilla (Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmi-
szer-tudomanyi Kar, Mikrobiolégiai és Biotechnoldgiai Tanszék) a
nyers zoldségek és gyumolcsok altal okozott élelmiszer eredetl
megbetegedések novekedésének megallitdsara ajanlott egy tébb
évtizede bevalt maddszert: a kisd6zist, ionizalé sugarkezelést,
amelynek eredményeképpen a mikrobioldgiai biztonsag és az el-
tarthat6sagi id6 egyarant novekszik. A vizsgéalatok sorén a piacrél
beszerzett friss, szeletelt, hAmozott zoldségeket sugaroztak be, és
a mikrobaszdm a hatarérték alatt maradt. Az eljarast immar évti-
zedek Ota vizsgéljak, annak semmilyen egészségkarosité hatasa
nincsen.

A konferencia résztvev6i hangsulyoztdk: Magyarorszagon j6 az
élelmiszer-biztonsag, de sok terileten igen hatékonyan kell fellép-
ni, és nagy sziikség van a rendszeres hatésagi ellenérzésre, vala-
mint a laboratériumi vizsgalatokra is.

Innovaciéval megtdrhetd a lemaradas!

Az innovativ, hatékony, fejlett technolégiat alkalmazé élelmi-
szeripari vallalkozasok lathatjak el a lakossagot egészséges,
kivalé min6ségl hazai élelmiszerrel, ezért a korméany mintegy
300 milliard forint uniés forrast tervez az agazat fejlesztésé-

re forditani a kdvetkez6 években - mondta el Zsigdé Rébert, a
Foldmveléstgyi Minisztérium (FM) élelmiszerlanc-feligyele-
tért felel6s allamtitkara marcius 5-én Budapesten, az Innova-
tiv Elelmiszerlanc Konferencian

A Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszertudomanyi Karan rende-
zett tandcskozason Zsig6 Robert hangsulyozta: a magyar élelmi-
szeripari véllalkozdsok az elmdlt 25 évben dsszesen nem jutottak
annyi fejlesztési forrashoz, mint amennyi a tervek szerint 2020-ig
rendelkezésukre all majd.

Az allamtitkar elmondta: a hamarosan a kormany elé kerilé Elel-
miszeripari Fejlesztési Stratégia célkitlizései kozott szerepel az
élelmiszeripari vallalkozasok stabil finanszirozasi és gazdalkodasi
feltételeinek biztositdsa, az innovacié 6sztonzése, az élelmiszer-
iparban dolgozék tudasanak korszer(sitése. Ezzel megvaldsithato
a biztonsagos élelmiszerellatds Magyarorszagon - adta hiril a Ma-
gyar Tavirati Iroda.

Az éallamtitkar a férumon téjékoztatott arrél, hogy a stratégia elfo-
gadasa utén az élelmiszeripar fejlesztését szolgal6é uniés forrashol
200 milliard forintot a Miniszterelnokség Agrar-vidékfejlesztésért
Felel6s Allamtitkarsaga &ltal kezelt vidékfejlesztési program, 100
milliard forintot pedig a Nemzetgazdasagi Minisztérium (NGM) al-
tal feliigyelt Gazdasagfejlesztési és Innovaciés Operativ Program
(GINOP) biztosit. Zsigd Robert arrél is tajékoztatott, hogy a fejlesz-
tések eredményeként a remélt munkahelybdvilésen tal szeretnék
elérni, hogy a magyar élelmiszeripar jovedelmez&sége a mostani
nulla kordli szintr6l 4-5 szdzalékra névekedjen, a belfoldi értéke-
sités 7-10 sz4zalékkal, az export pedig 30-40 szazalékkal emel-
kedjen.

A Corvinus Egyetem Elelmiszertudoméanyi Kara nem csak a jelen-
kor kihivasaihoz illeszked6 képzéseivel és tréningjeivel, hanem ku-
tatasaival is arra torekszik, hogy el6segitse a hazai vallalkozasok
versenyképességét. A rendezvény célcsoportjat els6sorban azok
a hazai élelmiszervallalkozasok jelentették, amelyek sajat forrasaik
mellett a kdzeljov6ben megnyild eurdpai unioés fejlesztési forrdsok-
ra is tdmaszkodhatnak termék- és technoldgiafejlesztésiik kap-
csan. A szakmai program érintette az 4gazat stratégiai kérdéseit,
a kozeljopv6ben megnyil6 fejlesztési programokat és forrasokat, az
élelmiszervéllalkozdsok és a hazai egyetemek egyuttm(kodésé-
ben rejl6 lehetdségeket is.

Hungalimentaria tizedik alkalommal! -
Mindannyian fogyasztok vagyunk

jWNGTILI'MEWTMJA 2015

,Laboratériumok a kockazatkezelés szolgalatdban”- mottéval és
Zsigd Roébert a Foldmi(velésugyi Minisztérium élelmiszerlanc-fel-
lgyeletért felel6s allamtitkara févédnodkségével immar 10. alka-
lommal rendezi meg a Hungalimentaria tudoméanyos konferenciat
és szakmai kiéllitast a Nemzeti Elelmiszerlanc-Biztonsagi Hivatal
(NEBiH) és a WESSLING Hungary Kft.
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the severity of morbidity increased. The vast majority of the cas-
es happened in public canteens and smaller proportion occurred
in the hospitality sector. (The household diseases were involved
in the ANTSZ competence) Half of the diseases originated from
prepared foods, another half of them - roughly equal proportion -
originated from red and poultry meat and from eggs. In the back-
ground usually there are cumulative failures, although these are
identified more effectively lately. The number of the contaminat-
ed foods is increasing, where, unfortunately, the restaurants are
playing an important and unpleasant role (the discipline impaired
in this sector) beside some small food producers.

The effectiveness of disinfectants objectionable, almost every-
where - were pointed out by Zsuzsanna Németh, while she de-
scribed the research of NEBIH. Over the past five years less than
10% of the commercial disinfectants used in the food industry
and the market have satisfactory microbiological effectiveness -
turned out from a study, which were also published in the scien-
tific Journal of Food Investigations. The properties of the bacteri-
cidal and fungicidal disinfectant (antibacterial and antifungal) only
meet with the 80-85 percent of the standards, and therefore the
contaminated, improperly manufactured, stored or diluted prod-
ucts can be easily infected by different microflora.

Andrea Lugasi (BGF KVIK Hospitality Department) presented the
new research of BGF KVIK about the effect of modern and tradi-
tional technological steps in the kitchens on the shelf life of foods,
and about the chemical changes occurring throughout the cook-
ing/baking, which research work was supported by an excellence
grant of EMMI, won by BGF with a title of: Applied Science Col-
lage. Andrea Lugasi said that, the confit and the sous-vide tech-
nology or the simple grilling probably can reduce the number of
micro-organisms in meat, but when the oxidation processes are
investigated, the results are not that clarify, so the low tempera-
ture treating of meats, which is often used in the domestic hos-
pitality practice are under investigation by the department will.

Andrea Martin (WESSLING Hungary Kft) has called the atten-
tion on the huge number of options which are available for the
restaurants to prevent the food safety problems: the regular raw
material investigations, the cross-checks in different workflows,
the quality and shelf life time experiments, the periodic hygiene,
the microbiological control and the quality management systems
were mentioned and introduced. For example, the system of the
WESSLING Top Hygiene offers a complete solution to this prob-
lem (regulatory compliance, audit plan, laboratory tests, and au-
dits).

Maria Szab0, Szeitzné (Directorate of the Food Safety Risk As-
sessment, NEBIH) said in her presentation which called “Food-
borne illnesses through international outlook” that, the harmful
substances in food can cause more than 200 diseases and even
in the developed countries, more than 30 percent of the popula-
tion is concerned. In the EU, the campylobacteriosis is leading
with the symptoms of diarrhea, fever, and occasionally other se-
rious complications (214 thousand cases were registered in the
EU, seven thousand were registered in Hungary), the second on
the list is the salmonellosis, which shows a decreasing trend. An-
other important cause of the food-borne illnesses is the yersini-
osis, the listeriosis and verotoxigenic Escherichia coli and other
parasites. The sources of food-borne ilinesses are typically eggs,
prepared meals, fish products, pork, crab, mussels the locations
where it occurs usually were households, restaurants, day care
centers, schools and commercial kitchens.

Csilla Farkas, Mohacsiné (Budapest Corvinus University, Food
Science Faculty, Microbiology and Biotechnology Department)
recommended a multi-decade proven method to stop the raw
vegetables and fruits originated diseases: the low-dose ionizing
radiation, which resulting higher microbiological safety and longer
shelf-life as well. During the tests, fresh, sliced, peeled vegeta-
bles purchased at local market were irradiated, and the microbial
counts were below the limit. The method has been tested for de-
cades, and it has not any harmful effect.

The participants of the conference pointed out: the food safety is
in good shape in Hungary, however there are some areas were
more effective interventions are required, and also there is a need
for regular inspections from the authorities, and more laboratory
tests is also desirable.

Innovation can break the backlog!

The innovative, efficient, and technologically advanced food
industries can serve the people with healthy, high-quality do-
mestic food, therefore the government is planning to support
this sector in the next few year with 300 billion HUF EU funds
- said Rébert Zsigd, the Secretary of State for Food Chain
Control at the Ministry of Agriculture (FM) on March 5, in Bu-
dapest, at the conference of Innovative Food Chain

At the meeting which was organized by the, Faculty of Food Sci-
ence, Corvinus University of Budapest, Zsig6 Robert emphasized
that, the Hungarian food business for the past 25 years have
failed to reach a total amount of development resources than it is
expected to have until 2020.

The Secretary of State said that the objectives of the Food Devel-
opment Strategy which soon will be submitted to the government
contain the assurance of stable financial funding for any inter-
ested partners in food production and it will encourage the inno-
vation, and modernization of the workers knowledge in the food
industry. With this act, the safe food supply in Hungary can be
achieved - was stated by the Hungarian National News Agency.

The Secretary of the State informed everyone, that after the adop-
tion of the strategy plan, the funds of EU which attend to support
the food industry with 200 billion HUF will controlled by the rural
development program lead by the State Secretariat responsible
for Rural Development, and 100 billion HUF will be managed by
the Economic Development and Innovation Operational Pro-
gramme (GINOP) under the supervision of the Ministry of National
Economy (MNE). Zsigé Roébert also informed that they expected
from the development not just new workplaces, they would like
to reach growth in the profitability of the Hungarian food industry,
from the current level which is around zero it can increase to 4-5
percent, and the domestic sales can increase with 7-10 percent,
the exports with 30-40 percent.

The Faculty of Food Science at Corvinus University, not just only
try to fit the actual challenges with training and teaching materi-
als, but also its research seeks to support the competitiveness
of the domestic enterprises. The target groups of the event were
primary the domestic food companies which beside their own re-
sources, have a potential to rely on the EU development funds
which will open in the near future to support their product and
technology development. The technical program contained dif-
ferent topics, like the strategic issues which affecting the indus-
try, the development programs and resources which will open in
the near future, and the potential of the co-operation between the
domestic food businesses and the universities.

Hungalimentaria at tenth time! = We are
all consumers

“Laboratories in the service of risk management service” - the Na-
tional Food Chain Safety Administration (NEBIH) and WESSLING
Hungary Kft. organizing the scientific Hungalimentaria confer-
ence at tenth time with this new motto, and with the patronage
of Rébert Zsigé, the Secretary State responsible for Food Chain
Control at the Ministry of Agriculture.

The Hungalimentéaria conference and exhibition reached an im-
portant anniversary: it is now the tenth time in 18 years, when it
will be held as a prestigious meeting, which aims to bring more
close the staff of the analytical testing laboratories in food and
feed, and other experts and decision-making persons in food in-
dustry with the hot topics of chemistry, microbiology and molecu-
lar biology applying scientific and practical aspects also. It makes
a forum for all of the colleagues who are executing the simplest or
the most complex tasks - to common thinking, problem solving,
and for friendly conversations.

Another objective of the 2015 event is that, on the basis of the
results and analysis capacity of the food testing laboratories
the authorities, producers, and distributor professionals are able
to get novel knowledge and they will able to operate in the most
effective way to maintain the high quality level of food.

The organizers would like to draw the attention to the fact that
we’re even in the agricultural, industrial or in service sector, there
is one area where we are all consumers. Therefore, the recogni-
tion of food-borne health- and economic risks and the determina-
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A Hungalimentaria konferencia és kiallitas fontos jubileumhoz ér-
kezett: immar tizedik alkalommal, 18. éve rendezik meg a rangos
tanacskozast, amelynek célja, hogy az élelmiszerek és takarma-
nyok vizsgalatat végz6 laboratériumok munkatarsai, a vizsgalati
eredményeket hasznositdé, dontéshoz6 szakemberek és minden
érdekl6d6 szamara kozel hozza az analitikai kémia, a mikrobiol6-
gia és a molekularis biol6gia tudoményos és gyakorlati aspektusa-
it. Férumot teremtsen akar a legegyszer(ibb, vagy legbonyolultabb
feladatokat végrehajté kollégaknak a kézés gondolkodéasra, prob-
léméaik megoldasara, barati beszélgetésekre.

A 2015-6s rendezvény tovabbi célja, hogy az élelmiszer-vizsgalé
laboratériumok elemzé kapacitasa és az altaluk szolgéltatott ered-
mények alapjan (Ggy a hatésagi mint a gyart6 és forgalmaz6 szak-
emberek) a leghatékonyabban tudjanak tevékenykedni az élelmi-
szerek minéségének magas szinten tartasa érdekében.

A szervezOk szeretnék felhivni a figyelmet arra, hogy akar a me-
z6gazdasdagi, ipari vagy szolgéltaté6 agazatban valamelyik terile-
ten mindannyian fogyasztok vagyunk. igy az élelmiszereink altal
hordozott egészségligyi és gazdasadgi kockazatok felismerése,
nagysaganak meghatarozasa, ezek nyilvanossagra hozatala és
lehet6ség szerint elharitasa széleskor( tarsadalmi érdek. Ennek a
folyamatnak az egyik legfontosabb szerepl6i azok a laboratdriu-
mok, amelyek tudasuk legjavat adva képesek elvégezni a szik-
séges vizsgalatokat, olyan minGségben, amely korunk kévetelmé-
nyeinek megfelel.

A rendezvényen az aldbbi szekcidk kerlilnek megszervezésre:

Mikrobioldgia: élelmiszer- és takarmany-mikrobiol6giai modszerek
modszertan, gyorsvizsgélatok, élelmiszeripari izemek és forgal-
maz6 helyek higiéniaja, molekularis biol6giai médszerek. Analitika:
élelmiszer- és takarményanalitikai modszerek: mdédszertan, gyor-
svizsgalatok, ismert és Gjabb élelmiszerkomponensek és szeny-
nyez6k kimutatdsa, mérése, érzékszervi vizsgéalatok, molekularis
biolégiai médszerek. Jogi- és min&ségirdnyitasi szekci6: Kockaza-
tok kezelése, minGségbiztositas, akkreditalas, hatésagi ellenérzés,
technoldgiai kérdések. Kerekasztal beszélgetés. Kiallitdi szekci6.
Poszter-szekcid.

A konferencia védndkei: Dr. Bognar Lajos, a Foldmdvelési Minisz-
térium élelmiszerlanc-felugyeletért felelés helyettes allamtitkara,
és Dr. Oravecz Marton, a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Fliva-
tal (NEBiH) elnéke.

A konferencia helye és id6pontja: Aquaworld Resort Budapest Flo-
tel, Amazonas konferenciaterem, 1044 Budapest, ives Gt 16.1146
Budapest, Id6pontja: 2015. &prilis 22-23.

Tovabbi informaciok:

www.hunaalimentaria.hu

Gabonakonferencia Budapesten

Az AACC International centenariumi évében, aprilis 27-29. ko-
zott megrendezendd unnepi, 5. C&E Spring Meeting atfogd célja
a gabonafélék, ezen belll kiemelten a buza, taplalkozasunkban
betoltdtt szerepének fellilvizsgalata, a nemesités, a termesztés,
a feldolgozés, a termék-el6allitds és a taplalkozasi érték javitasa
terlletén tapasztalhaté folyamatok értékelése, valamint a fejlédési
trendek megvitatasa.

A gabonafélék évezredek oOta alapvetd élelmiszerforrdsnak sza-
mitanak az emberiség szdméara. A gabonak kedvezd termesztési

tulajdonsagok mellett képesek biztositani a legfontosabb tapanya-
gokat, fehérjéket, szénhidratokat, rostokat, lipideket, asvanyi
anyagokat, vitaminokat az emberi és allati szervezetek szamara.
A kenyér a leggyakrabban fogyasztott taplalé élelmiszer a vilagon,
igy szamos nemzet kultdrajanak részévé is valt. A gabonakutatas
dontd szerepet jatszott a termelés bvitésében, az alapanyag és
termékmin&ség fejlesztésében, igy a népesség jelentds részének
taplalasdban. A tudas bévulése és az (j technoldgidk megjelenése
folyamatosan tdmogatja ezt a folyamatot.

A gabonatudésok egyik legjelentésebb nemzetkdzi szervezete,
az 1915-ben alapitott AACC International az elmuilt évszazadban
meghatéaroz6 szerepet jatszott a tudomanyag fejl6désében. A Ce-
reals&Europe, mint az AACCI legnagyobb tagszervezete a fenti
célok megvalésitasan dolgozik Eurépdban. Magyarorszagnak je-
lentés hagyomanyai, vilagszerte elismert és alkalmazott eredmé-
nyei vannak a nemesités, a termesztés, a mindésités, a feldolgozas,
valamint a gabonakémiai kutatasok teriletén.

A Budapesti M(iszaki Egyetemen m(ikodé, jogel6dokkel egyltt 95
éves Alkalmazott Biotechnoldgia és Elelmiszer-tudomanyi Tanszé-
ken alapitdsatol fogva mivelt tudomanyos teriilet a gabonakuta-
tds. Az idei esztend6t még kuldnlegesebbé teszi, hogy a masik
nagy nemzetkdzi szakmai szervezet a Nemzetkdézi Gabonatudo-
manyi és Technoldgiai Szévetség (ICC), melynek hazank is tagja,
szintén 2015-ben Unnepli alapitdsanak 60. évfordul6jat. Az ICC
tagjai is képviseltetik magukat a rendezvényen.

A konferencia kiemelt témakorei a kovetkez6képpen alakultak:
- Egészséges taplalkozas és a gabonafélék
<  Kevéshé hasznalatos gabonafélék és algabonak

< Nemesités a jov6 szamara: tapértékndvelés, technoldgiai mi-
néség javitasa, stb.

< Flagyomény és Uj technoldgiék fejlesztése: minéségoptimali-
zalas a betakaritas utan, malmi &rlés, fermentéacio, egyedi és
teljes ki6rlésl termékek, egészséges gabonasnack

- Min8ség és analizis: gabonadrlemény dsszetétel, minGség és
alkalmazds; a jové analitikai modszerei; roncsoldsmentes és
gyorsvizsgélati modszerek; élvezeti szempontok

- Elelmiszerbiztonség: allergia, colidkia, mikotoxinok, té-
panyaghiany, stb.

<  Gluténmentes termékek - szukséglet és divat

- Nem élelmiszercéli alkalmazas, melléktermék hasznositas -
valtozé stratégia?

- Fenntarthat6sag, élelmiszerellatas biztonsaga: a gabonafélék
szerepe valtoz6 viligunkban; a gabonafeldolgozasi folyama-
tok Ujragondolésa; a teljes gabonaszem élelmiszer céla hasz-
nositasa

A konferenciat az AACCI Eurdpai Szekcidja, a Cereals&Europe
és a BME Alkalmazott Biotechnolégia és Elelmiszer-tudomanyi
Tanszéke kdzosen szervezi. A taldlkozon varhatéan szamos nem-
zetkdzi szervezet, szerepl8, konzorcium, kutatécsoport és projekt
képviselteti magat, mutatja be eredményeit. A tervezett szakmai
program és a kiséré rendezvények reményeink szerint kivalo al-
kalmat adnak a kapcsolatépitésre, j egyuttmikodések Iétreho-
zasara. A helyi szervez6k pedig igyekeznek mindent megtenni a
kellemes, barati kdrnyezet biztositasa érdekében.

A konferencia id6pontja: 2015. &prilis 27-29
Tovébbi informéciok:

http://lwww.cespringmeeting2015.org/

C&E SPRING MEETING
Celebrating Cereals in the AACC
International Centennial Year!

Budapest, 27th-29th April 201S
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tion of its scale, the disclosure and the possible prevention are all
generate a widespread social interest. One of the most important
players on this field is the laboratories, which are capable of giv-
ing their best to carry out the necessary tests in a high quality that
meets the requirements of our time.

The following sections will be held during the meeting:

Microbiology: food and feed microbiological methods, method-
ological studies, rapid tests, food hygiene in plants and at dis-
tribution sites, molecular biological methods. Chemical analysis:
Food and feed analytical methods: methodology, rapid tests, de-
tection of known and novel food components and contaminants,
measurement and sensory testing, molecular biological methods.
Legal and Quality Management Section: risk management, qual-
ity assurance, accreditation, regulatory control, technology is-
sues. Round table discussion. Exhibitors section. Poster session.

Patron of the conference: Dr. Lajos Bognar, Deputy Secretary of
State responsible for Food Chain Control, Ministry of Agriculture,
and Dr. Marlin Oravecz, president of the National Food Chain
Safety Office (NEBIH).

Date and place of the conference: Resort Aquaworld Budapest
Hotel Amazonas conference room, 1044 Budapest, Budapest
1146, ives road 16., 22 to 23 April 2015.

For more information:

www.hungalimentaria.hu

Cereal conference in Budapest!

In the centenary year of the AACC International, at April 27 to
29, the 5th C&E Spring Meeting will be held, and its aims to re-
vise the diet’s role of the cereals, highlighting the wheat, and to
evaluate the progress and novel trends of breeding, production,
processing, and product manufacture where the nutritional value
improving intended.

The cereals considered as an essential food source for thousands
of years for the humanity. Beside their favorable growing proper-
ties, the cereals are able to provide the most important nutrients,
such as proteins, carbohydrates, fibers, lipids, minerals, vitamins
for human and animal bodies as well. The bread has become the
most commonly consumed nutritious foods in all over the world;
therefore it is also became an important part of the culture of
many nations. The cereal related research works played a crucial
role in to expand the production and to improve the quality of
the raw material and products, and consequently into the feeding
of a considerable part of the human population. The knowledge
expansion and the introduction of new technologies continue to
support this process.

The most important international organization of the cereal sci-
entists, the AACC International, was founded in 1915, and it is
played a crucial role in the development of the discipline in the

last century. The Cereals & Europe, as the largest member or-
ganization of the AACC is working to achieve these objectives in
Europe. Flungary has a long tradition, and has recognized results
which are used in the breeding, production, certification, pro-
cessing and in chemical research of cereals, worldwide.

The cereal research is an important scientific research field since
the foundation, at the Applied Biotechnology and Food Science
Department, Budapest University with the historical 96 years of
operation including the predecessors. This year makes it even
more special; the other major international professional organiza-
tion, the International Association of Cereal Science and Technol-
ogy (ICC), where Flungary is similarly a member country, also in
2015, celebrating its 60th anniversary on the same year. The ICC
members will also be present at the event.

Main topics of the conference were as follows:
- Flealthy nutrition and cereals
< Rarely used cereals and pseudocereals

<  Breeding for the Future: fortification, technological improve-
ment of quality, etc.

< Tradition and development of new technologies, optimizing
quality after harvesting, grinding mill, fermentation, unique
and whole-grain products, cereals as healthy snacks

< Quality and analysis: cereal composition, quality and appli-
cation; analytical methods for the future; rapid and non-de-
structive testing methods; gastronomical aspects

- Food safety: allergy, celiac disease, mycotoxins, nutritional
deficiencies, etc

«  Gluten-free products - the need and the fashion
- Non-food applications, byproduct recovery - changing strat-
egy?

« Sustainability and food security: the role of cereals in a
changing world; rethinking the grain processing; using the
whole wheat seed for food production

The conference organized by the European Section of AACCI,
the Cereals & Europe jointly with the Department of Applied Bio-
technology and Food Science, Budapest University. Numerous
international organizations, consortiums, research groups and
representatives of different projects will be expected to present
their results. The scheduled work program and the accompany-
ing events will provide an excellent opportunity to build relation-
ships, create new partnerships according our hope. Local orga-
nizers are trying to do everything to ensure a comfortable and
friendly environment.

Date of Meeting: 27 to 29 April 2015
For more information:

http://www.cespringmeeting2015.org/

2015. aprilis 22-23-an tartjak az immar hagyomanyos,
kétévente megrendezésre keril6 élelmiszer-vizsga-
I6 laboratériumi seregszemlét, a X. Hungalimenta-
ria Konferenciat. A szervezbbizottsag jelenleg (2015
marciusa) a jubileumi, 10. Hungalimentaria konferen-
cia szervezésének utols6 simitasait végzi.

A konferencia az alapitas id6szakdban a Magyar
Elelmiszeripari Tudoméanyos Egyesiilet (METE) Min6-
ségigyi Klubja és a HUNGAROLAB Mez8gazdasagi,
Elelmiszeripari és Vizsgalé Tagozat (MEVT) rendez-
vénye volt. A fotén balrdl jobbra az egykori alapitok,
Acsné Dr. Kovacsics Loréna (Orszagos Elelmiszer-
vizsgéalo Intézet - OEVI), Dr. Erdész Sandor (METE
Min6séglgyi Klub) és Tabajdiné Dr. Pintér Veronika
(Orszagos Elelmiszervizsgalo Intézet - OEVI) lathato-
ak 1977-ben, az els6 konferencia sztinetében.
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