Beszamolo a ,,Minoségmenedzsment az
¢lelmiszeriparban, 2006” konferenciarol

A ,Mindségmenedzsment az élelmiszeriparban, 2006” cimd, sorrendben
a hetedik szegedi rendezvény 2006. november 9-én elsGsorban a magyar
élelmiszergazdasag iddszerd feladataival foglalkozott. Minden résztvevo
irdsos anyagot (jegyzetet) kapott, amely az elhangzott elGadéasok diait
tartalmazta. A rendezvény hazigazdija, a PICK Szeged mellett az EOQ
MNB Elelmiszeripari Szakbizottsidga ezittal is tarsrendezéként mikodott
kozre. Az érintett témakkal kapcsolatban idén is meglehet§sen nagy
érdeklddés mutatkozott.

A levezetd elnok tisztségét Dr. Molnar Pal, az EOQ MNB elnoke
toltotte be, aki rovid koszontd beszédében kiemelte, hogy ez a rendezvény
évrél  évre  nagymértékben  hozzdjarul az  aktudlis problémak
megtargyalasdhoz ¢és az 1) ismeretek terjesztéséhez, jelentdsen
megkonnyitve a jogszabalyok és egyéb eldirdsok dzsungelében valo
eligazodast. Egyben koszonetet mondott a PICK Szeged vezetésének, hogy
tovabbra is toretlentil tamogatjak a konferencia megszervezését. A
vendéglatok részérdl Kovacs Karoly termelési igazgatd hangoztatta, hogy a
PICK Szeged menedzsmentje a jovében is mélyen elkotelezett marad a
mindségiigy mellett, stratégiai elemként kezelve azt. Legfontosabb
dolognak nevezte a mindségliggyel kapcsolatos jogszabdlyi valtozéasok
nyomon kovetését, illetve az informacidk és a tapasztalatok atadasat. A
2006. év igen komoly valtozasokat hozott a nagyvallalat életében: december
végéig befejezést nyer az osszeolvadas a DELHUS Rt.-vel. Az igy
ténylegesen 1étrejové PICK Szeged Zrt. 5 telephelyen Osszesen tobb mint
3200 alkalmazottat foglalkoztat majd; kapacitdsa jelentGsen megnd (évi
2,600.000 sertés és legalabb 20 ezer szarvasmarha feldolgozasa, illetve 20
ezer tonna szarazaru és 42 ezer tonna egyéb huskészitmény elGéllitasa). A
fizi6 soran kiemelt szerepet kap a minGségiigy, ami sziikségessé teszi a két
cég eltérd vallalati kultirajanak és tradicidinak megfeleld kezelését.

Az élelmiszeripar innovacidés és Onellenérzd tevékenységeirdl beszélt
el6adasdban Dr. Sebdk Andras cégvezetd (Campden & Chorleywood
Magyarorszag Kht.). Egy eurdpai felmérés alapjan az élelmiszerekkel
kapcsolatos torvénykezés (GMO jelolés, nyomonkovethetdség, higiénia,
vameljarasok) betartdsa igen nagy adminisztracidés terhet és igy erds
versenyhatranyt is okoz. A K+F réaforditasok ardnya ugyanakkor jelentdsen
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noveli a versenyképességet: ezen a téren Norvégia és Japan, de még az
Egyesiilt Allamok és Ausztralia is megelézi az Eurépai Unidt. Az j
higiéniai rendeletcsomag és az azt kiegészitd, a helyes gyakorlatrdl szolo
utmutatok mindenek eldtt az élelmiszer-biztonsag novelését célozzak,
lehetové téve a hatdsag részérdl az audit szemléletd ellendrzéseket. Az
agazati szabalyozast maga az ipar dolgozza ki, igy az a gyakorlatban is jol
megvalésithaté és megfeleld védelmet biztosit. Az FVM Elelmiszeripari
Féosztalya és az EFOSZ 2005. augusztusiban megéllapodast kotott az
agazati atmutatok kidolgozasara tobb mint 20 dgazatban. Jelenleg folyik a
kéziratok Osszeallitasa, illetve a nyilt vitak megszervezése. Kovetve a 852/
és a 853/2004/EK szamu rendeletek szerkezetét, ezek az atmutatok tobbé-
kevésbé egységes szerkezettel rendelkeznek, ami jelentésen megkonnyiti az
értelmezést és az alkalmazhatdsagot. A tovabbiakban az el6ado az
élelmiszeripari innovacio jellegzetességeit és jelenlegi helyzetét tekintette
at Magyarorszagon, 0sszehasonlitva az europai adatokkal.

Az élelmiszerszabdlyozis aktualitasait ismertette el6adasaban Dr.
Szerdahelyi Karolyné vezeté fGtanicsos (FVM Elelmiszeripari Osztaly).
Elészor hivatkozott a Magyar Elelmiszerkonyv kozosségi elSirasok atvételét
megvalositd kotelezd elbirdsairdl szoléo 56/2004. (IV.24.) FVM rendelet
utols6 modositasara. Ezutan roviden attekintette az EurOpai Parlament és a
Tanacs 2006/52/EK szamu, 2006. julius 5-én kelt irdnyelvét a szinezékeken
és édesitdszereken kiviili egyéb élelmiszer-adalékanyagokrdl szolo 95/2/EK
iranyelv és az élelmiszerekben felhasznidlandd édesitészerekrdl szolo
94/35/EK iranyelv moddositasarol. Ezt kovetden részletesen ismertette az
EU-ban most el6készités alatt allo6 Uj rendelet-csomagot, amely az
adalékanyagok, az enzimek, az aromdak €s az engedélyezés tekintetében a
jelenlegi, meglehetdsen bonyolult €és hidnyos kozosségi szabalyozas
kivaltasat és egyszertisitését célozza. Igy példaul az adalékanyagokra
egyetlen keretrendelet lesz, amely szamos 0j elemet is tartalmaz majd
(adalékanyagok az adalékanyagokban, az enzimekben stb.). Mivel az
enzimek tObbségét jelenleg technologiai segédanyagként hasznaljak, nincs
kozos EU szabaly, viszont a nemzeti szabalyozas kiilonbségei akadalyt
jelenthetnek a kereskedelemben. Az 0j szabdlyozas {6 elemei a jelolésre
vonatkozd elbirasok és a pozitiv listahoz kapcsolt hasznalati feltételek
lesznek. Az aromaanyagokra vonatkozd rendelet-tervezet nem tesz majd
killonbséget a természet-azonos €s a mesterséges aromak kozott, igy
késhegyre mend vitak varhatdok. Tovabbi modositasokra lehet szadmitani az
elérecsomagolt termékek névleges mennyiségére vonatkozo szabalyok,
valamint az élelmiszerrel érintkezésbe keriil§ anyagok tekintetében is.
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A Magyar Elelmiszerkonyv el@irdsainak és irdnyelveinek érvényesiilését
vizsgalta elSadasiban Osz Csabané vezet§ fStanacsos (FVM
Elelmiszeripari Osztaly). A csatlakozds el6tt az Elelmiszerkonyv
legfontosabb célja az EK joganyag atvétele volt. Ez a feladat tovabbra is
megmarad, bar az irdnyelvek magyarorszagi honositasa most mar kozvetlen
rendeletekkel is megoldhaté. A II. kotet a hazai gyartok igényeit
figyelembe véve gondoskodik a jo szabvanyelSirdasok atvételérol és a
hagyomanyos termékek védelmérdl, a III. kotet pedig a kotelezd
maodszerek €s irdanyelvek gydjteménye. Az I. és a II. kotet termékelbirasai
érvényesiilésében a csatlakozas Ota nem tortént valtozas: a hazai gyartok
alapvetden betartjak, a hatosagi ellendrzés betartatja, mig mas tagallamok
termékeinél csak elvétve érvényesiilnek. Jelenleg egyes hazai termeldi
szovetségek a mindségi szinvonal lazitasara torekszenek, amit szerintiikk a
kornyezd orszagok alacsonyabb arszinvonala tesz sziikségessé. Szabalyozasi
politikdnk célja azonban éppen a mindségi szinvonal fenntartasa, mivel a
kovetelmények lazitdsa megengedhetetlen. Ehhez mindenképpen sziikséges
a jogi statusznak megfeleld egyértelml szovegezés és szerkesztés, ami a
huskészitmények és a tejtermékek eldirds és iranyelv atdolgozasaval mar
meg is kezd6dott. Ezt a munkat a Magyar Elelmiszerkonyv Szakbizottsdgok
végzik.

Dr. Véha Antal fGigazgaté (Szegedi Tudomanyegyetem, Elelmiszeripari
Fdiskolai Kar) roviden attekintette eldadasaban a DéEI-Alfoldi Tudasrégionak
az élelmiszeripari szakemberképzésben betoltott szerepét. Magyarorszagon
az els6 0nallo fels6foku élelmiszeripari szakemberképzés 1962-ben indult
meg a Budapesten ¢és Szegeden I€tesitett felséfoka élelmiszeripari
technikumokban. KésGbb, a gazdasig szerkezetében bekovetkezett
valtozasok, valamint az élelmiszeripari agazat dinamikus ndvekedése nyoman
1970-ben 0Onall6 fdiskola 1étesiilt ,,Elelmiszeripari Féiskola, Szeged”
elnevezéssel. 1991-ben a képzés tovabb bdviilt a Vallalkozo6 Menedzser Szak
belépésével. Jelenleg a Kar a Szegedi Tudomanyegyetem olyan mérnoki-
gazdasagi jellegli oktatasi szervezeti egysége, amely nappali és levelezd
tagozaton szamos szakon képez mérnokoket és szakmenedzsereket. A
Bolognai programnak megfeleléen 2005-ben két egyetemi alapszakon
(Elelmiszermérnoki szak, MezGgazdasagi és Elelmiszeripari Gépészmérnoki
szak), majd 2006-ban ehhez még a Gazdasagi és Vidékfejlesztési
Agrarmérnoki szakon inditottak meg a képzést.

Az élelmiszer-biztonsagi irdnyitasi rendszerekrdl szolo MSZ EN ISO
22000:2005 szabvany bevezetésével és alkalmazasaval kapcsolatos kezdeti
tapasztalatokat elemezte el6adasaban Dr. Erdés Zoltan igyvezetd
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(Qualiment Kft.). A HACCP-hoz képest az 1j szabvany egy "kozépsd"
szabalyozasi szintet teremt, javasolva, hogy torekedni kell ugyan a kritikus
pontok szamanak minimalizalasara, ugyanakkor azonban egyértelmiivé kell
tenni azt a szabalyozast, ami a "nem CCP" kornyezetben eddig latszolag
kezeletleniil maradt. Az eldfeltételi vagy mas szoval pre-rekvizit programok
(PRP-k) éppen ezt a szerepet toltik be, mégpedig a HACCP-nal egyszertibb
modon. Igen figyelemre méltd ujdonsag, hogy a szabvany tobbek kozott a
GMP-t és a GHP-t (JO Gyartasi, illetve Higiéniai Gyakorlat) a PRP-ken
keresztiil hozzadkapcsolja az élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerekhez.
Szemben a kritikus hatarértékekkel rendelkezd, s ezaltal a vészharang
szerepét betoltd CCP-kkel az €16 folyamatokhoz kot6dd mikodési PRP-k
inkdbb a megfontolt, iddigényes szabalyozo intézkedések kidolgozasat
teszik lehet6vé. Az ) szabvany tovabbi nagy eldnye, hogy az auditalhato
kovetelmények segitségével kombinalja a HACCP-rendszer alapelveit és
alkalmazasanak 1épéseit az el6feltételei programokkal, tovabba a Codex
Alimentarius Bizottsag altal kidolgozott egyéb eldirdsokkal és ajanlasokkal.
Igy a szabvdny valéban egységes nemzetkdzi mércét szolgéaltat az
élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerek létrehozasahoz, fenntartasahoz
és auditalasahoz, jelentGsen megkonnyitve ezaltal a termeldk és a
beszallitok dolgat. Magyarorszagon jelenleg 20-30 cégnél vannak kialakitas
alatt a szabvanyositott élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerek. A
kiépitéssel kapcsolatos eddigi tapasztalatok arra engednek kovetkeztetni,
hogy gyakran meriilnek fel szemléleti vagy értelmezési gondok. Igy példaul
sok szakember nincs tisztdban a validdlas (elGzetes érvényesits ellendrzés)
és a verifikdlds (az eredményes, hatékony alkalmazhatdsdg utdlagos
igazolasa), illetve az eldfeltételi programok (jogszabalyok, szakmai
iranyelvek, helyes gyakorlat ttmutatdk) és a Kritikus Szabalyozasi Pontok
(felugyeleti rend, helyesbité intézkedések, hatarértékek) kozotti
kilonbséggel. Egyértelmibb elkilonités lenne célszerd az alapvetd
higiéniai feltételeket tartalmazo GHP €s a mikodési PRP-ként funkcionalo
GMP kozott is. Némi aggodalomra ad okot, hogy a veszélyek sulyozasaval
szubjektiv elemek keriilhetnek be a HACCP rendszerbe.

Tothné Székely Eva (Mozzarella Kft., Szarvas) az étkezési mozzarella
gyartas gyakorlati péld4djan szemléltette az elmondottakat. A mozzarella
olasz gyurt sajt, Campania vidékérdl szarmazik. Zsirtartalma 40-45% sz.a.-
ban. Bivalytejbdl vagy pasztérozott tehéntejbdl késziil, szokasos forméaja
szabalytalan gomb, tojas- €s zsemle-nagysag kozott, 50-200 grammos
silyban. Ize enyhén savanykds. Nem érlelik, frissen hozzik forgalomba;
mindOssze 12-24 orat all el. A XVI. szazadban jelent meg ROma és Napoly
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vidékén. Akkoriban inkdbb fGételként, mint sajtként fogyasztottik. Ma
leginkabb saldtak és pizzak adalékaként alkalmazzak. Uzemiikben
kiilonbodzd szinek jeldlik a kritikus pontokat (fizikai, kémiai és bioldgiai
veszélyek, illetve a gyuras és a sOzas mivelete). Azok jegyzékét minden
dolgozd szamara elérhetOvé teszik. A nyerstej sziirése alkalmas a fizikai
veszélyek kikiiszobolésére, a 72 °C hémérsékleten 20 masodpercig végzett
pasztorozés pedig megfeleld védelmet nydjt a kdrokozOok és mas vegetativ
csirak ellen. Az eldfeltételi programokra jO példa a hitdviz
homérsékletének beallitasa, a gépek és az egyéni munkateriiletek
takaritdsanak ellenGrzése, a csomagold anyagba vald bejuttatast végzd
toltGcsO tisztantartasa és altalaban a GHP/GMP szabalyok figyelembe
vétele. Ezek az eldfeltételi programok végsd soron a Kritikus Szabalyozasi
Pontokon jelentkezd veszélyek kikiiszobolését szolgaljak. Nagyon fontos az
elvégzett miveletek és az ellen6rzések minden mozzanatanak pontos
dokumentédldsa. Erre a célra szolgadlnak az uUn. feljegyzési
formanyomtatvanyok (pl. a pasztérozés és a tejatvétel ellendrzési lapja, a
terméklap). A szigoru intézkedések eredményeként az tizemben erSteljesen
csokkent a mikrobaszam.

Dr. Molnar Pal, az EOQ MNB elnoke részletesen attekintette a 2006.
oktéberében megrendezett elsé magyarorszagi ,,EOQ Elelmiszerbiztonsagi
rendszermenedzser” tanfolyam eredményeit és tapasztalatait. A
mindségligyi szakemberek képzése és tanusitisa az EOQ legsikeresebb
projektjének tekinthets. Eddig 76 orszagban (Eurdpén kiviil is!) tobb mint
50 ezer oklevél kiadasara keriilt sor; a magyar szervezet eddig mintegy 1500
oklevelet adott ki. Az un. horizontélis oklevelek (pl. ,EOQ Mindségiigyi
rendszermenedzser”) megszerzése mellett egyre nagyobb igény mutatkozik
az agazat-specifikus ismeretek meglétét tanusitdo oklevelek irant is. Az
élelmiszerbiztonsagi rendszermenedzser tanfolyamon valdo részvétel
altalanos feltételei kozé tartozott az alapvetéen az ISO 9000
szabvanysorozat ismeretére épild ,,EOQ Mindségiigyi rendszermenedzser”
oklevél megléte. A mintegy 400 diat és 200 oldal szoveget tartalmazod
tananyag f6bb témakorei a kovetkezdk voltak: 1. Az élelmiszer-biztonsag
jelentGsége és jogi szabdlyozasa; 2. Veszély- és kockazatelemzés; 3.
HACCP rendszer és a helyes gyakorlatok (GMO, GHP); 4. Az
élelmiszerbiztonsdgi irdnyitasi rendszerek (BRC, IFS, EUREPGAP) és
azok auditja; 5. Az ISO 22000-es szabvanysorozat. Az EU
kovetelményeknek megfeleléen kiegészitd témakorként jelentkezett a
nyomonkovethetdség biztositdsa a takarmany- és az élelmiszerlancban. A
résztvevOi visszajelzések alapjan a tanfolyam anyaga kiegészitésre kertl a
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GMO-k ¢és az allergének témajaval, valamint az élelmiszer-jelolés
témakorével. Az EOQ MNB legkozelebb 2007. aprilis 16-20. kozott indit 40
oras élelmiszerbiztonsagi rendszermenedzser tanfolyamot.

Az Gshonos mangalica sertés hasznositasi lehetdségeit vizsgilta az EU
integraci6 tikrében Varré Gyorgyné dr., mindségiranyitasi vezetd (PICK
SZEGED Szalamigyar és Huastizem Zrt.). Bar az &si magyar zsirsertés, a
mangalica nagyobb zsiraranya nem felel meg a modern kor taplalkozasi
igényeinek, mégis rendelkezik olyan értéknodveld tulajdonsigokkal,
amelyek versenyelOnyt jelenthetnek. A prognoézisok szerint ugyanis a jovo
kifogastalan élelmiszerekre, eldtérbe helyezve az egészséges taplalkozast €s
a kornyezetvédelmet. Ennek a tendencianak megfeleléen az 6ko- vagy bio-
hustermékek piaca egyre nd. Az dkologiai sertéstartadsnak szamos szigoru
mindségbiztositasi €s azonositasi kovetelménye van, amely igazolja a
termék eredetét, kezdve a malacok egyedi jelolésétSl egészen a
forgalmazott késztermék azonosithatosagaig. 1850-t61 kezdve 100 éven
keresztiill a mangalica a vilag legjelentGsebb és legkeresettebb zsirsertés
fajtaja volt, és ma mar Ujra az. A vilaghird husipari termékek — igy a csabai
€s a gyulai kolbasz, a PICK és a HERZ szalami — legjobb alapanyagat a
mangalica adja. Ennek ismeretében a PICK csoport kifejlesztette uj
termékcsalddjat, a mangalica alapanyagbol késziilt termékeket (pl. csemege
szalami, paros kolbasz, fistolt ma4jas, fiistolt és paprikds szalonna,
mangalica zsir), melyek hazai és kiilpiaci bevezetése jelenleg van
folyamatban.

A rendezvény keretében — Dr. Molnar Pal elGterjesztésére — a jelenlévs
EOQ MNB tagok Szegedyné Fricz Agnes fGosztilyvezet-helyettest, az
FVM Elelmiszeripari Osztaly vezetdjét az EOQ MNB az Elelmiszeripari
Szakbizottsag tarselndkének valasztotta.

Az EurOpai Mindségiigyi Szervezet 51. Kongresszusa Pragaban, 2007.
majus 22-23. kozott keril megrendezésre, jelmondata: , A kivalosag
versenyképessége — eurdpai kihivas”. Az élelmiszeripar nagyon erdsen,
legalabb két szekcioval képviselteti magat, amelyen ajanlott a részvétel.

Bejelentésre  keriilt tovabba, hogy az IAMA Elelmiszer- és
Agrargazdasagi Vilagszovetség altal 2009-ben megrendezésre kerild
Agrargazdasagi Vilagféorum helyszine Magyarorszag lesz (az eurdpai
orszagok koziil eddig csak Hollandia és Svijc kapta meg ezt a jogot).

Varkonyi Gdabor
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