Az MTA Elelmiszertudomanyi Komplex
Bizottsaganak allasfoglalasa

A szakmai hozzdértés fontossdgdrol az
élelmiszerbiztonsdgi rendszerek
megvalositdsa és miikodtetése sordn

Az élelmiszerek biztonsdgossdga vildgszerte egyre nagyobb jelentséget
kap mind a fogyasztéknak az élelmiszerek dltal okozott megbetegedésektdl
valé védelme, mind a korlatozasok nélkiili nemzetkdzi élelmiszer-
kereskedelem elGsegitése érdekében.

A nemzetko6zi gyakorlatban az élelmiszerek biztonsdgossdganak elérésére
a HACCP (Veszély Elemzés és Kritikus Szabdlyozasi Pontok) mddszerét
tekintik a leghatékonyabb eszkdznek. A nemzetkodzi szervezetek, testiiletek,
szakmai szovetségek (pl. FAO, WHO, WTO, ILSI), az élelmiszertudomény,
az élelmiszeripar, az élelmiszerkereskedelem és a vendéglatds képviseldi
egyetértenek abban, hogy a HACCP mddszer eredményes alkalmazdsdhoz

elengedhetetleniil sziikséges az élelmiszerek eldallitasaval,
forgalmazdséaval, az ételek fogyasztasara vald elkészitésével kapcsolatos
élelmiszertechnoldgiai, higiéniai, mikrobiolégiai, toxikoldgiai,

taplalkozdstudomédnyi, élelmiszergépészeti stb. ismeretek és ipari, lizemi
tapasztalatok rendszerezett médon valo felhasznaldsa oly modon, hogy az a
gyakorlatban alkalmazhato, egyszertien kivitelezhetd, szakmailag helyes
megolddsokat adjon az élelmiszerbiztonsdg elérésére.

A modszer alkalmazdsdnak Orvendetes hazai terjedése kapcsdn fel kell
hivni a figyelmet arra, hogy az élelmiszer-elddllitds szakmai kérdéseit csak
szakmai hozzaértés alapjan szabad kezelni. A HACCP alapelvek szerint a
szakmai i1smereteket tobbek koOzott vezetési, rendszerszervezési elvek
felhaszndldsaval kell feldolgozni, de a szervezési mddszertan nem
vilaszthaté szét a tudomdnyos ¢és miszaki ismeretektS§l, mivel a
veszélyelemezés €s a veszélyek megelGzésére, kikiiszobolésére, elfogadhatd
szintre csokkentésére hozott intézkedések helytdllosdgat, de az ezt
mikodtetd rendszer megfelel§ségét is csak a szakmai tartalom értékelése
alapjan lehet elbiralni.

Alapvet6 kovetelmény, hogy az adott élelmiszerre mindig egyedileg kell
meghatdrozni a lehetséges veszélyeket és a szabdlyozdsukra szolgdld
modszereket, intézkedéseket - figyelembe véve a termék jellegét, az
alkalmazott feldolgozasi technologiat és az ilizemi kornyezet hatdsait -,
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valamint a veszélyek el6forduldsat redlisan kell értékelni, felhaszndlva a
kockédzatelemzés modszerét €s a szakmai tudomanyos ismereteket.

Ehhez ismerni kell:

e a felhasznalt nyers-, alap-, adalék- ¢és csomagoléanyagok
tulajdonsagait, az azokra jellemzG, hozzajuk kapcsolddo veszélyeket,
figyelembe véve a kutatdsok, példdaul az adalékanyagok, a genetikailag
modositott anyagok, az allergén anyagok, az u1j technoldgiai és
tartositdsi eljardsok, a szennyez6 anyagok kimutatdsa €s eltdvolitdsa, a
vizsgdlati modszerek, az 0j kérokozé mikroorganizmusok stb. kutatdsa
terén elért ijabb eredményeket,

e a technoldgidkat és az daltaluk elérhet tart6sitd, veszélycsokkentd
hatdsokat, a szabdlyozdasi modszereket, teljesitéképességiik korlatait és
a szabdlyozds hibdinak kovetkezményeit,

e az adott ipardg vagy ételkészitési folyamat specidlis szakmai
részleteit,

e a HACCP rendszer eldfeltételét jelentd jO gyartdsi/jé higiéniai
gyakorlat (GMP/GHP) kovetelményeit,

e a HACCP modszertant,

e az adott iizemi koriilmények kozott, az adott technoldgia alkalmazésa
mellett rendelkezésre 4116 lehetséges eszkozoket.

A rendszerek szakmai alkalmassagat a veszélyelemzés, a szabdlyozds, a
feliigyelet megfelel6ségét, a kritikus hatarértékek helyességét, a helyesbitd
tevékenységek alkalmassdgat szakmai szempontbdl rendszeresen értékelni
kell mar a HACCP rendszer megvaldsitasa sordn, és meg kell hatdrozni a
technoldgidval, feldolgozasi mddszerekkel, élelmiszerbiztonsdgi szabélyo-
zassal szemben tdmasztott pontos gyakorlati teljesitmény kovetelményeket.

A HACCP rendszerek hatékonysdgat és eredményességét szakmai alapon
lehet elbiralni. Mind a szakmai alkalmassdg és helyesség elbirdldsa, mind a
tevékenységeknek a HACCP terv szerinti végrehajtdsanak és a mikodés
hatékonysdgdnak feliilvizsgdlata és értékelése a nemzetkdzi gyakorlatban
kialakult szemlélet és jogi szabdlyozds szerint els6sorban az ipar sajit
feladata. A szakmai tartalom helyességének és a veszélymegel6z6 rendszer
eredményességének €s hatékonysaganak feliilvizsgalatat, értékelését végzd
személyeknek kell6 szakmai ismeretekkel kell rendelkezniiik ahhoz, hogy
hozz4ért6 dontéseket tudjanak hozni. Ennek érdekében

e altaldnos élelmiszertechnoldgiai és élelmiszertudomanyi ismeretekkel,
attekintéssel kell rendelkezniiik,

e ismerniiik kell az adott terméket, a technoldgidt és a folyamat
jellegzetességeit és lehetséges hibdit,
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o képeseknek kell lenniiik a lehetséges veszélyek felismerésére és
értékelésére, a szabdlyozo intézkedések hatékonysagdanak elbiralasara,

e az adott ipardgban gyakorlati tapasztalatokkal kell rendelkezniiik,

e ismerniiik kell az ipardg iizemi gyakorlatiban a szakma 4ltal
elfogadottnak tekintett jO gyartdsi gyakorlat/higiéniai gyakorlat
modszereit €s kovetelményeit, valamint az élelmiszerekre vonatkozoé
torvényeket, eléirasokat,

e alkalmasnak kell lenniiik a HACCP terv segitségével elérni kivant
élelmiszerbiztonsdgi célok és teljesitmény-kovetelmények értékelé-
sére,

e rendelkezniik kell HACCP modszertani €és élelmiszerbiztonsdgi
rendszer-feliilvizsgdlati tapasztalatokkal.

A magyar élelmiszerek sikeres szerepléséhez a nemzetkdzi és hazai
piacokon bizonyitani kell, hogy a szakmai jellegi dontéseket megfeleld
ismeretekkel rendelkez6 személyek hozzak kell6 megfontolds utdn. Ennek
érdekében az ipar, a tudomdny, az élelmiszerellenGrzéssel és fogyaszto-
védelemmel foglalkoz6 szakemberek szoros egyiittmikodésére van sziikség.

A HACCP rendszerek kell6 szakmai ismeret nélkiil végzett kiilsé
feliilvizsgalata, igazoldsa, esetleg tanusitasa nem segiti a rendszerek
mikodéséért felel6s vallalatokat az élelmiszerbiztonsdgi kovetelmények
megfeleld teljesitésében és sajat, tudatos felelGsségvéllaldsuk bizonyi-
tdsdban. A szakmai tartalom helyességének és a megvalosult gyakorlat
eredményességének elbirdlasara alkalmazott ipari Onellenérzés helyett a
rendszerszervezési szempontokat eldtérbe helyez6 HACCP feliilvizsgalat
vagy tanusitds az eurdpai élelmiszeriparban jelenleg dltaldnosan elfogadott
helyes gyakorlattol eltérd szemléletet képvisel, ennek kovetkeztében a
remélt marketing el6nyok helyett a véllalat, vagy az ipardg szakmai
hitelességét is megkérddjelezheti.

Az MTA Elelmiszertudoméanyi Komplex Bizottsdga felkéri az élelmiszer-
tudomany és élelmiszeripar teriiletén mikodé szakembereket, hogy
tegyenek meg minden erlfeszitést a szakmailag helyes ismeretek
érvényesitése €s a helyes szakmai gyakorlat megvaldsitdsa érdekében.

Budapest, 1998. janius 12.

Az MTA Elelmiszertudomdnyi Komplex Bizottsdga
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