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1. A konzerviparban alkalmazott minéségmenedzsment
rendszerekre hato tényezdok

a) A konzerviparban alkalmazott kiilonb6zé mindségirdnyitdsi rendszereket,
azok Kkiterjedtségét, eredményességét nagymértékben befolydsolja az
ipardgnak azon sajitossdga, hogy:

e a konzervipar termékei irant — vilagszerte — lassan, de folyamatosan
csOkken a kereslet,

e a magyar konzervipar a rendszerviltds Ota mar a mdsodik nagy
értékesitési valsagat élte at.

b) A minGségmenedzsment rendszerek mikodtetésével egy nagyon specidlis
célkitlizést, az €lelmiszer mindségét kell biztositani. Az élelmiszermindséget
pedig komplexen értelmezve, abba beleértjiik az élelmiszerek biztonsdgi
kovetelményeit is, ami elengedhetetlen piacrajutdsi kovetelmény [1].

c) A termékek alapanyagait megtermel$§ mezdgazdasdgban — egyel6re — nem
kotelez6 a HACCP rendszer alkalmazdsa, ami megneheziti a
nyersanyagok biztonsdginak feliigyeletét, garantdldsat. E hidnyossdgnak
azonban Magyarorszdg EU csatlakozédsaval valtoznia kell, hiszen ott
1995. december 14-t6l a teljes élelmiszerldncra kotelez6 a HACCP
alkalmazdsa.

d) A konzervgyértds sordn tobb olyan, tn. kiilonleges folyamat is eléfordul,
melyek eredményérSl kozvetlen vizsgdlattal nem vagy csak nagyon
koltséges modon, legtobbszor csak roncsoldsos vizsgélattal lehet
meggy6z8dni a gydrtast kovetSen. Ilyen kiilonleges folyamatnak
tekinthet6 a konzerves iivegek és dobozok zirdsdnak folyamata, a
konzervek hdkezelésének folyamata stb. Vannak olyan kiilonleges
folyamatok is, melyek csak egyes terméktipusokra jellemzdek. Ilyenek
pl. a gylimolcslevek, dzsemek, martasok fozet-Osszedllitdsanak
folyamata, hiszen Osszetételiiket utdlag is csak bonyolult vizsgdlatokkal
lehet megéllapitani. Ugyanigy emlithetd példdul a paradicsomsdritmény
gyartasi folyamatdbol a nyersanyag vélogatdsdnak folyamata, melynek
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megfeleldségére (hogy kiszedtiik az Osszes romléhibds paradicsomot),
csak a késztermék Howard-szdm vizsgdlata alapjdn lehet kovetkeztetni.
Ugyanigy kiilonleges folyamatnak tekinthet6k a nyersanyagtermelés
folyamatai, melyekben leginkdbb a novényvéddszerek, gyomirtoszerek,
érésgyorsitok és egyéb vegyszerek alkalmazdsa jelent veszélyt [2]. E
folyamatoknak - és koztiik a kiilonleges folyamatoknak - az
€¢lelmiszerbiztonsdg fenntartdsa mellett torténd megvaldsitasat csak
gondos leszabdlyozdsukkal, valamint megfeleld feliigyeld és helyesbitd

eljarasok beépitésével érhetjiik el, ill. garantdlhatjuk.

s 2

e) A konzerviparban eltéréek a tulajdonviszonyok és a vallaltméretek is. Az
ipar mindségiigyi tevékenységének értékelésekor az tapasztalhatd, hogy
magasabb  teljesitményt nyujtottak a tulajdonossal rendelkezd
konzervipari cégek, mint az dllami tulajdonban 1é€vé6 véllalatok.

2. Az ISO, és a HACCP rendszerek altal nehezen kezelhetd
problémak a konzerviparban

Az ISO 9001:2000-es szerinti mindségiranyitasi rendszer f6bb problémadi a
konzerviparban a kovetkezdk:

a) Az ISO rendszer sajatossdga az, hogy nagyon nehéz elérni az azonositas
€s nyomonkovetés megfeleld szintld megvaldsitdsat. Ezt illusztrdlja az 1.
dbra a csemegeuborka gyartds folyamatdban. Az 1. dbra azt mutatja be,
hogy hogyan torténik a csemegeuborka gyartds folyamatdban az
azonositis €s nyomonkoOvetés, megjelolve azokat a pontokat, ahol a
megvalositas hidnyos.

Az azonositds és nyomonkdvetés megvaldsitdsi problémaéainak f6 okai a
kovetkezdk:

e Maguk a konzervipari termékek elég sok komponensbdl dllnak (pl. egy
egyszerl csemege uborka a kovetkezdket tartalmazza: uborka, cukor, so,
ecet, folyékony filszerkivonat(ok), szemes fliszerek, kapor é&s/vagy
torma- stb. levél), amihez még jonnek az elsddleges csomagold
anyagok: iliveg, lapka stb. R4adédsul az uborka legtdobbszor kisterme-
16kt61 keriil felvdsdrlasra, sok esetben a szant6foldon. fgy tobb helyrdl
Osszegy(ljtve, nagyobb tételek érkeznek be a konzervgyarba, ahol sok
tételt tdrolnak egyszerre, gyakran napokig is.

e Az uborkéit tartalmazé konténerek, laddk, zsakok nem egyesével vannak
megjeldlve (azonositva), hanem legfeljebb tételenként van az egyikiik
tetejére helyezve a bevételi bizonylat azonositdsként. Aztdn jonnek a
targoncdsok, akik a legritkdbb esetben figyelnek csak arra, hogy mikor
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kezdtek meg egy tételt, illetve, hogy mig az egyik tétel el nem fogy,
addig ne kezdjék meg a feldolgoz6 vonalakra behordani a mésikat.

UBORKA Késziils bizonylat, Nyilvantartott
nvilvantartas eavséa
Termel6k . | |,
TTTR TS i Permetezési naplok Tabla
1 2 . v r N 2 3 o r \_JT/,_,__-—
Felvasarlé Felvasarlo Felvasérlési jegyek — Beszllitott
Termelsi nyilatkozatok | | | tetel
Konzervgyari Bevételi bizonylat — Egy fuvareszk6zon
nversanvaaatvétel egyszerre
— —_— beszallitott tétel
/ l : " |
1. tétel 2. tétel ! n. tétel : Egy fuvareszkozon
tarolasa tarolasa ! tarolasa ' egyszerre
bmmmmmmmmm-- ! beszallitott tétel
XLL Kivételezési
Vonalra bizonylat Egy miiszakban
adas feladott tételek
¢ Gyartaskozi ellendrzési
Feldolgozas napld Egy miiszakban
Anyagfelhasznalasi feladott tételek
adatlap, sth.
v
Rla |k |[tha]|rmr]|a Gyartasi rakatjegyek Egy miiszakban
7 n_yilvéntartésa, Bevét gyartott tételek,
dla|s bizonvlat de raklaponként
————
v
Cs | om | ag | ol | as CS_Cim,agolé,Si rakatjegyek Egy vevének
Eyl vantartasa, Kivét csomagolt tételek,
izonylat .
— de raklaponként
—
R |a \ ko |d | s
Kiszallitott rakatok Egy vevdnek egy
nyilvantartasa, e 2 .
Mindségi bizonyit- Szazllll’tmanykent
:| vany , sth. széllitott tétel, de
Jol megoldott azonositas és nyomonkovetés raklaponként
1 Hianyosan megoldott azonositas és nyomonkévetés . —

1. Abra: Azonositas és nyomonkovetés jol megvaldsitott és hianyos
megoldasai a csemege uborka gyartasi folyamataban

Az

uborka

mintajira

minden

egyéb felhaszndlt

anyag

dtjat

1s

megvizsgidlhatndnk a nyomonkdvethet6ség szempontjabol. Nézziik meg
most koziilik az ecet péld4jat. Az ecet széllito-tartdlyokban érkezik; a
gyarban viszont altaldban egy vagy két tartdlyban taroljdk. Mivel az
ecettarold kapacitds altaldban kicsi, ezért a sziikséges ecetforgalmat csak
tartalyokbol
haszndljédk is az ecetet, meg ezekbe érkeztetik az 0j széllitmdnyokat is.

ugy
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lehet biztositani,

hogy a mar ecetet
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Problémat jelenthet valamely szdllitmdnyban — esetleg el6fordulé -
egészségre kdros anyag, mely kimutatdsdra az atvételkor nincs idg. Igy
az csak késdbb, a késztermék kémiai vizsgdlatakor deriilhet ki.

Béar utélag — ha minden beérkez6 tételbdl ellenmintdt vesznek és azokat
azonosithaté mdédon Orzik is — az Osszes ellenminta bevizsgdldsdval
beazonosithaté, hogy a kdros anyag melyik gydartonak melyik
szallitmédnyaban volt. Az ecet visszahivdsa azonban ennek ismeretében
sem hajthaté végre, vagy ha igen, csak rendkiviili veszteség mellett,
hiszen a kérdéses tételnek az ecettartdlyba szivattydzasiatol kezdve
gyartott 6sszes csemegeuborka mennyiséget vissza kellene hivni.

b) A képzés, képzettség, gyakorlat, tapasztalat kovetelményei [3] azért
nehezen megvaldsithatok, mert a szezonban kiegésziil a vonalak mellett
dolgozok létszdma. A szezondlis munkésokat illetéen a cégek — bar
torekszenek rd — nem tudjdk elérni, hogy azok visszatér6k legyenek.
Ezért aztdn minden évben dujra be kell tanitani Sket az elvégzendd
munkdra, a higiéniai koOvetelmények betartdsdra, a minlGséget ¢és
élelmiszerbiztonsdgot garantdlé hozzdalldsra. Ehhez azonban elGszor és
gyorsan ki kellene alakitani e szezondlis munkédsokban is a cég irdnti
elkotelezettséget, ami a legtobb esetben csak egy hossza folyamat
eredménye. Tehdt a helyzet gyakran reménytelen abbdl a szempontbdl,
hogy sem az elkotelezettséget, sem a gondossagot, igényességet nem
sikeriil az idénymunkdsokban megfelel6en kialakitani. Ez aztdn rdnyomja
bélyegét a termék mindségére, azon Dbeliill mindenekelStt az
élelmiszerbiztonsdgra.

3. A konzervipari HACCP rendszer nehezen kezelheté problémai

a) A konzervipar sajiatossdga — mivel hdkezelt termékekrdl van sz6 - az,
hogy a mikrobioldgiai veszély daltaldban kikiiszobolhets, hiszen a
sziikséges és elégséges hdkezelés biztositdsa mellett a szokdsos
mennyiségl mikrobak elpusztulnak. Ezért mikrobioldgiai veszély csak a
konzervek elégtelen hékezelése kovetkeztében tilél6 mikroorganizmusok
késdbbi elszaporoddsa altal, illetve a konzervek hitése sordn léphet fel,
ha a zards nem légmentes vagy ideiglenesen nem az (a beliil keletkezd
nagy vdkuum miatt), és a termék ,besziv’ a fert6zottnek tekinthets
hiit6vizbdl. Ezért gondoskodni kell az elégséges hdkezelésrdl, illetve arrdl,
hogy a hiitéviz valamilyen modszerrel csiramentesitett legyen.

Ha a roml6hibds nyersanyagokat nem valogatjdk ki kell6 gondossdggal
és azok belekeriilnek a konzerv késztermékbe, akkor ez elsGsorban nem
mikrobioldgiai veszélyt fog jelenteni, hanem a termelt mikotoxinok
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okozta kémiai veszélyt. Nagyobb ez a veszély, ha a nyersanyag teljesen
vagy részben homogénné van passzirozva a termékben (mint pl. a
ketchupokban a paradicsom, a gylimolcs-levekben a gylimolcs), mert nem
ismerhetd fel, hogy romléhibds egyedek is belekeriiltek, melyek — a
benniik 1évé mikotoxinok miatt — rdkot okozhatnak.

Ennek - lehet6ség szerinti — kivédéséhez nem a leguijabb idénymun-
kasokat kellene a valogatd szalag mellé dllitani — mint ahogyan azt tenni
szoktdk — hanem épp ellenkezdleg.

b) Elelmiszerbiztonsagi szempontbdl rendkiviil aggdlyosak a kiilonféle
szermaradvdnyok, melyeket nagyon sok kistermel§ gyakorlatilag
attételesen ellendrizetleniil alkalmaz (nincs HACCP rendszeriik). Igy
ezek az anyagok bekeriilnek majd a fogyasztd szervezetébe.

A fogyasztdé védtelen ezekkel az anyagokkal szemben, mivel ezek az
érzékszervi tulajdonsdgokban legtobbszor nem okoznak valtozast. Ezért
igen nagy felel6sség hdarul a nyersanyagot dtvevd és feldolgozd cégre,
hiszen neki kellene kiszlirnie az élelmiszerbiztonsdgi szempontbdl
veszélyes tételeket, ami gyakorlatilag lehetetlen. Egyetlen megoldds a
megel6zés, melynek legmegbizhatobb mddszere (lenne) a HACCP
rendszer kotelezd alkalmazédsa a mez&gazdasdgban is [4].

A 2. abran az lathatd, hogy — a konzervgyar specidlis koriilményeitdl
eltekintve — melyek azok a jellegzetes miveletek, melyek a fenti okok

27 2

miatt feltétleniil CCP-k a konzervipari termékel&éllitdsi folyamatban.

Nyersanyag termeltetés CCP 1 a permetezési és egyéb vegyszerezési technoldgia ismereti,
betartasi és dokumentalasi hidnyossagok miatt
v _ _
Nyersanyag atvétel CCP 2 nyersanyagatvételi modszerek, ill. a permetezésre
vonatkozé eldirasok betartdsanak megitélési hianyossagai miatt
Nyersanyag feldolgozas el6tti CCP 3 aJIT nem alkalmazésa, a szabadban torténg tarolas, ill. a
atmeneti tarolasa nyersanyag egészségi allapotanak figyelési hidnyossagai miatt
v 7 7 7 -
Nyersanyag vonalra CCP 4 a FIFO elv be nem tartasa, a nyersanyag egeszségi
adasa allapotanak figyelmenkivil hagyasa miatt
v
Nyersanyag valogatasa CCP 5 a szezonmunkésok elkotelezettségének,
mindségtudatossaganak kialakitasi hianyossagai miatt

| Afeldolgozas tovabbi
! lépései |
1 1

2. abra: A konzervipari el6allitasban feltétleniil
CCP-ként kezelend6 miiveletek
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4. Miért és hogyan volna célszerid a TQM rendszer bevezetése?

A TQM bevezetése segitene megoldani a HACCP, illetve az ISO 9001
rendszer altal a gyakorlatban csak nehezen vagy egydltaldn nem kezelhetd

problémdkat, melyek koziil néhany példa az el6zGekben olvashatd. A
problémak TQM segitségével torténd kezelésére is bemutathatd egy példa:

a) A konzerviparban a nyersanyag beszerzési folyamata is specidlis, hiszen
az sokszor a vetdmag beszerzésével, a nyersanyag termeltetésével indul,
vagyis a folyamat jelentdsen tdlnytlik a konzervgydr hatdrain. Az ilyen
tipusd folyamatok pedig leginkdbb csak a TQM keretében kezelhetSk
eredményesen. Ennek megfelel6en a folyamatgazddnak kell koordindlnia
a teljes folyamatot, és nem hagyhatja azt széttéredezni [5], vagyis az
egészet egy Un. ,,nyersanyag logisztikai folyamata”-ként kell kezelnie. E
folyamatba beletartozik a vetdmag-beszerzés, a termeldk informélésa,
oktatdsa, a termesztés technolégia meghatdrozdsa, feliigyelete, a
betakaritds 1ddpontjanak meghatarozédsa, a beszdllitds litemezése a
gyarban bentlévé készletek és a vonalkapacitds, a nyersanyag -
feldolgozdst megel6z6 — A4atmeneti tdroldsa, s kozben a mindség
alakulasanak figyelése, a feldolgoz6 vonalra torténd feladédsi sorrend
meghatarozasa, és a feldolgozast megel6z8 valogatas, a teljes logisztikai
folyamat eredményességének értékelése. Mindezek alapjan lesznek
meghatarozhatok a javitandé teriiletek. E folyamat — TQM szellemd —
atszervezését a 3. dbra mutatja.

Nyersanyag
termelés
1.Ter- 2.Beta- 3.Be-
meltetés karitas szallitas

Régi Régi

6.Ismételt
mindség-
ellenérzés

7.Vonal 8.Vélo-
-ra-adas [P gatas —Pr

4Mennyiségi -
-mindségi P SAtmene
ti tarolas

atvétel

Gyaértési folyamat

Nyersanyag-beszerzési
yREIbe Irészlet/

folvamat

; Régi, széttoredezett folyamatok
Uj, hatékony nyersanyag-logisztikai folyamat

3. abra: Példa a széttoredezett, fukcioszemlélettel 1étrehozott, valamint
a folyamatszemlélet alkalmazasaval 1étrehozott folyamatra

b)Az 1uUn. ,nyersanyag logisztikai folyamat” megfelel6 koordindlasa,
kezelése nem lehetséges a megfeleld partnerkapcsolatok kiépitése és
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fenntartdsa nélkiil, mely a kapcsolat magasabb szintjét igényli, mint az
egyszerld elad6-vevd viszony. A nyersanyagtermelSkkel valé kapcsolat
szorosabbra filizéséhez, az tun. ,mindségpartnerség” kialakitdsdhoz is
kindl megolddsokat a TQM.

c) A TQM keretében szintén kdonnyebb lenne az un. kiilonleges folyamatok
kezelése, mivel ebben az esetben is a probléma komplex, rendszerszem-
1¢életd kezelésére van sziikség.

d) A termékek kibocsdtdsra vald el6készitése: a megfeleld tétel kijelolése.
Az egységcsomag- és egységrakomdny-képzésnek, a rakoddsnak mar
onmagdban is igen sokféle varidcidja létezik, nem is beszélve ezek
kombinéciéirél. Az ezek kozotti eligazodds, a rengeteg véltozat
megvaldsithatésdga, az egyikrél a masikra valé gyakori datdllas stb. csak
igen nagy koltségraforditdssal valdsithaté meg. E tobbletraforditdsok
csokkentése szintén a probléma komplex kezelését igényli szintén,
amihez valéban j6 eszkdz lehet a TQM.

e) A konzervipar jovedelmezdsége alacsony és emellett hatékonysdga is
[6]. A TQM lehetne az az eszkdz, ami segithetné veszteségei
megismerésében, azok csOkkentési lehetGségeinek azonositasdban, a
sziikséges intézkedések meghatdrozasdban, végrehajtasaban, és ezaltal
profitjanak ndvelésében.

5. Hogyan kell bevezetni a TQM-et?

A jelenleg alkalmazott mindségmenedzsment rendszerek koziil a
termékek mindségét, annak egyenletességét, illetve a vevli €s jogi
kovetelményeknek vald megfelelését az ISO mindségirdnyitdsi rendszer
alkalmazasa hivatott biztositani, az élelmiszerbiztonsdgot pedig a HACCP
(GMP) rendszer tamogatja.

A konzerviparban ezért a jellemzGen bevezetett mindségiigyi rendszer az
ISO 9001 és/vagy a HACCP rendszer, de csak esetenként vannak
Osszehangolva. Az un. QACCP rendszert, mely hasonléan a HACCP
rendszerhez, a termékek mindségi hibdit kivdnja eldre kikiiszobolni, nem
alkalmazzdk. A mukodés gazdasdgossagat javito ISO 9004, illetve a
gazdasdagossag mellett az ilizleti kivalosdgot is megcélzo TQM rendszerek a
konzerviparban eddig nem terjedtek el. Csak két konzervgyarban kezdték
meg a TQM bevezetését, de az alkalmazis folyamata mindkét helyen
megszakadt.
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A bevezetendd komplex és mads irdnyitdsi rendszerekkel integralt, teljes
kord mindségmenedzsment rendszert a kovetkezd dbra szerint célszerd
bevezetni, amihez a jelenlegi rendszeren a 4. d&dbrdn bemutatott
fejlesztéseket lenne kivdnatos végrehajtani.

ISO —"
9001

Maés
iranyitasi
rendszerek

Mas
iranyitasi
rendszerek

Mas
iranyitasi
rendszerek

Mas
iranyitasi
rendszerek

1 A jelenleg alkalmazott minéségmenedzsment rendszerek

1 A minéségmenedzsment rendszerek kivanatos fejlédési irdnya

4. abra: A minésegmenedzsment jelenlegi helyzete és a jovébeni
kivanatos fejlodése a konzerviparban

Irodalom

1. SOSNE G. M. (1996): Min&ségbiztositis az élelmiszeriparban. Mez&gazda
Konyvkiado, Budapest.

2. MSZISO 15161:2002 Irdnyelvek az ISO 9001:2000 alkalmazdsédhoz az
élelmiszeriparban és az italgydrtdsban.

3. ROTH A. szerk. (2000): ISO 9000:2000 min&ségiigyi rendszer. Verlag
Dashofer Szakkiadé Kft. Budapest.

4. GYORI Z. - GYORINE M. 1. (2001): Mindségiigyi Kalauz. Euro Info
Kozpont, Budapest.

5. TENNER-DETORO (1997): Teljes kord minGségmenedzsment. Miiszaki
konyvkiadé, Budapest

6. LAKNER Z. - HAJDU I-NE (2002): The competitiveness of Hungarian food
industry. Mez6gazda Kiado, Budapest.

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 50, 2004/3 177





