
Az élelmiszerek minőségének 1980. évi alakulása és 
az ellenőrzések tapasztalatai

TAKÓ ÉVA
Mezőgazdasági és Élelmezésügyi Minisztérium, Budapest

A korábbi évek gyakorlatának megfelelően az ágazatban működő minőség­
mérési információs rendszer alapján beszámolunk a belföldi forgalom céljára elő­
állított élelmiszerek minőségének alakulásáról, megfogalmazva egyidejűleg a mi­
nőség szintentartásának, illetőleg javításának érdekében szükséges tennivalókat.

Az 1980-as évet, mint az V. ötéves terv záróévét, részletesen elemezzük, meg­
határozva ezzel a VI. ötéves terv minőségi bázisszínvonalát és rövid összefoglalást 
adunk az elmúlt öt év élelmiszertermelésének minőségéről.

A hatósági élelmiszer minőségellenőrző intézetek vizsgálati adatai alapján a 
kész élelmiszerek a minőségi követelményeket a következő kifogásolási arányok 
mellett elégítették ki 1975-ben, öt év átlagában, illetőleg 1980-ban:

a minisztériumi iparban ................. .........  8,2% 6,9% 6,4%
a tanácsi iparban .......................... .........  15,7% 14,5% 11,8%
a mezőgazdasági szektorban ......... .........  19,5% 16,1% 16,1%
a szövetkezeti szektorban............... .......... 22,3% 17,4% 12,0%
a magán iparban ............................ .........  20,6% 19,8% 15,2%
Az adatok alapján megállapítható, hogy az V. ötéves tervidőszak alatt tény­

legesen javult az élelmiszerek minősége.
A számadatok igazolják az ellenőrzések mindenkori gyakorlati tapasztalatait, 

hogy a nem minisztériumi iparban előállított élelmiszerek minőségi hibái közel 
kétszeres gyakorisággal fordulnak elő. Ennek elsődleges oka az előállítás helyén 
a minőségellenőrzés, a technológiai fegyelem és szakértelem hiánya, a technológiai 
színvonal esetleges elmaradottsága, és az előírt követelmények (pl. jelölés) pon­
tatlan ismerete.

I.
Az élelmiszeripar 1980-ban a lakosság növekvő fogyasztói igényeivel össz­

hangban differenciáltan elégítette ki a minőségi követelményeket. Ez az eredmény 
a mezőgazdaság és az élelmiszerfeldolgozó ágazat közös sikere. Az elért színvonalat 
1979. évi adatokkal összehasonlítva az 1. táblázatban mutatjuk be, a változások 
minősítésével együtt.

A pozitív és megnyugtató változások mellett feltétlen kiemelést érdemel, 
hogy az évek során fokozatosan elért minőségi szint a jelenlegi minőségi követel­
mények kielégítettségének mérőszáma, ami azt jelenti, hogy a további objektív 
szint emelkedéséhez a követelményszintet is emelni kell. Az emelkedés mértékét 
a belső fogyasztói igénynövekedéssel és az export érdekeinkkel összhangban kell 
meghatározni.
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7. táblázat

A z  é l e l m i s z e r e k  m i n ő s é g é n e k  a l a k u l á s a  1 9 8 0 - b a n  a z  é l e l m i s z e r e l l e n ő r z ő  i n t é z e t e k  
a d a t a i  a l a p j á n

Szektor
Kifogásolt tételek %-ban

1979. 1 1980. változás

Minisztériumi ipar 7,4 6,4 javult

Tanácsi ipar 13,0 11,8 változatlan

Mezőgazdasági ipar 14,6 16,1 változatlan

Szövetkezeti ipar 16,1 12,0 javult

Magánipar 22,0 ' 15,2 javult

összesen 9,5 8,5 változatlan

Az elmúlt év eredményei alapján a minisztériumi iparágakat a következők 
szerint minősítettük:

— egyenletes és kiemelten jó a növényolajiparban, a hűtőiparban, a cukor­
iparban, a szesziparban előállított élelmiszerek minősége;

— jelentősen javult a baromfi-, az édes- és a konzervipari termékek minősége;
— jó szinten stabilizálódott a tej, a hús, a gabona és a söripari termékek minő­

sége és
— egyértelmű javulása ellenére a dohány és a boripari termékek kifogásolási 

aránya indokolatlanul nagy.

A minisztériumi iparok összesített kifogásolási arány változását az 1. ábra 
mutatja be; az iparágankénti komplex minőségmutató alakulását a 2. táblázat.

2 . tá b lá za t

A z  é l e l m i s z e r e k  m i n ő s é g i  s z i n t j é n e k  a l a k u l á s a  1 9 8 0 - b a n  a  M É M - i p a r b a n ,  a  k o m p l e x  
m i n ő s é g m u t a t ó  a l a p j á n

Iparág
Komplex minőségmutató

1979. 1980. változás

Baromfi ....................... 3,84 3,84 változatlan
Bor ...................
Cukor ................... 3,40

3,39
3,31
3,68

változatlan
javult
javult
javult
változatlan

Dohány ..........
Édes ................ 3,36
Gabona ..............
H ú s...................
Hűtő ................
Konzerv .................. 3,18

3,81
javult
változatlanNövényolaj..........

S ö r .....................
Szesz ................... változatlan

változatlanT e j ................................................... ; : ; : . 3',63 3,65

Az általános megállapítások végén részletesen értékeljük az ellenőrzések 
konkrét megállapításait a minisztériumi, a tanácsi, a mezőgazdasági és a szövet­
kezeti iparban.
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1971 1972 1973 1974 1975 1976 1977 1978 1979 1980

I I .
A minőséget közvetlenül és közvetve befolyásoló tényezők alakulásáról a 

következőkben számolunk be:
— A nyersanyagellátás mennyiségileg és minőségileg megfelelő volt a hús-, 

baromfi-, cukor-, növényolaj-, sör-, tej- és szesziparban, kisebb minőségi prob­
lémák voltak a bor-, (1978-as szüret hatása), gabona-, édesiparban (liszt, import 
anyagok), a mennyiség és minőség egyaránt kedvezőtlenül alakult a dohányipar­
ban, valamint a konzerv- és hűtőipar egyes nyersanyagainál.

Lényeges eredmény volt, hogy alapos előkészítés után megkezdődött a búza 
minőség szerinti átvétele, egyéb termékeknél azonban nem történt újabb előre­
lépés a minőség szerinti nyersanyagátvételben.

Növekvő számú minőségi hibát okoz, hogy a szükségszerűen mind szélesebb 
körben elterjedő gépi gyümölcs-, zöldségbetakarítás és a feldolgozás technológiája 
nem igazodik egymáshoz.

— Az adalék és csomagolóanyag ellátásban a baromfi-, cukor-, növényolaj­
iparon kívül általános mennyiségi és minőségi problémák voltak. A termelés folya-
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matosságát több esetben csak minőségromlást okozó eltérési engedélyekkel sikerült 
biztosítani.

Ennek oka az importlehetőségek radikális csökkentése volt. Az élelmiszer­
előállítók az elmúlt időszakban kényszerből vagy kényelemből a külföldi anyagok 
felhasználására rendezkedtek be.

A megfelelő minőségű és választékú hazai előállítású anyagok hiánya miatt 
az import csökkenése csak hosszabb távon, a hazai gyártás egyidejű fejlesztésével 
együtt lenne problémamentesen megoldható.

A csomagolás fejlesztése egyedül a tejiparban volt kielégítő, néhány új gép 
beállítására került sor a baromfi-, dohány-, édes- és gabonaiparban, másutt említést 
érdemlő fejlesztés nem volt.

-  A műszaki fejlesztés — különösen a komplett üzemek, gyártóvonalak léte­
sítése — lelassult.

A közvetlen fogyasztásra nem termelő Martfűi Növényolajgyár mellett csak 
a Kecskeméti Konzervgyár bébiétel üzeme volt lényeges, új létesítmény.

Néhány iparágban (hűtő, bor) a technológiai rekonstrukciók is a minimálisra 
csökkentek. Továbbra is általánosan jellemző, hogy a műszaki fejlesztések elsőd­
leges célja a munkaerő-megtakarítás vagy kapacitásnövelés, így ezek minőség- 
javító hatása csak esetleges.

-  A késztermék-raktározást nem fejlesztették, a nyersanyag-raktározás a 
gabona-, a növényolaj-, a tej- és a cukoriparban bővült és javult.

A minőségbiztosítás és javítás egyéb, lényeges beruházást nem igénylő lehe­
tőségeit nem használták ki eléggé a vállalatok.

-  A belső minőségellenőrzés csak a gabonaiparban fejlődött lényegesen. Álta­
lános színvonala az állami iparokban megfelelő, a vállalatok vezetése azonban még 
mindig csak a minőség regisztrálására és nem a sokkal hatékonyabb minőség- 
szabályozásra használja a minőségellenőrzést.

A cukor-, dohány- és édesipar átszervezésével az iparági minőségellenőrzés 
központi koordinálását végző osztályok megszűntek, a központi laboratóriumok 
helyzete bizonytalanná vált. Ez az egységes ellenőrzési és vizsgálati módszerek 
fokozatos megszűnéséhez, így a belső minőségellenőrzés hatékonyságának csökke­
néséhez vezethet.

Az egyéb szektorok kis- és középüzemeiben az élelmiszertörvény kötelező 
előírása ellenére gyakorlatilag nincs belső minőségellenőrzés, az üzemek nem tudták 
megteremteni ennek tárgyi és személyi feltételeit.

— A minőségi bérezésben — területenként változó eredménnyel — csak a sütő­
iparban történt lényeges előrelépés. A valóban hatékony, minőségjavítást ered­
ményező bérezési formákat a vállalatoknak eddig nem sikerült megtalálniuk. 
A bcbizonyítottan eredménytelen formákat nem változtatják vagy szüntetik meg, 
így az egész minőségi bérezés hitelét veszti.

— A választékbövitö tevékenység lényegesen felélénkült, különösen a hús-, 
édes-, gabona- és konzerviparban. A vállalatok a kiszerelés, a csomagolás változ­
tatásával, a más területen már közönségsikert aratott termékek gyártására való 
gyorsabb átállással alkalmazkodtak a fogyasztói igényekhez. Az élelmiszertörvény 
szerint új élelmiszernek minősülő termékek száma (11) az előző évi többszöröse 
volt, feltűnő és örvendetes a nem állami szektorú kis- és középüzemek nagy moz­
gékonysága, az alapvetően új, nálunk eddig táplálkozásra nem használt élelmisze­
rek majdnem felét (5) ők engedélyeztették. III.

I I I .
Az élelmiszerek hatósági minőségellenőrzésének feladatát a 17 megyei (fő­

városi) élelmiszer-ellenőrző és vegyvizsgáló intézet összesen 452 dolgozója ez évben 
is az előírásoknak megfelelően ellátta.
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Közel 20 000 üzemellenőrzést végeztek, az üzemi késztermékraktárakból és a 
kereskedelemből kb. 57 000 élelmiszertétel több mint 2 millió minőségi jellemzőjét 
vizsgálták.

Az előírásoknak nem megfelelő élelmiszerek előállítóit 3239 esetben figyel­
meztették, 1183 esetben fegyelmi eljárás lefolytatására tettek javaslatot (meg­
valósult: 819), 1383 esetben szabálysértési feljelentést tettek (megvalósult: 951). 
A hatósági kifogásolások megvalósulási aránya a minisztérium múlt évi intézkedé­
sei hatására 10%-kal javult az 1979. évi adatokhoz viszonyítva.

IV.
Az élelmiszer-ellenőrzés megállapításainak elemzése alapján az iparáganként 

javasolt konkrét minőségjavító intézkedések mellett a következő általános felada­
tokat kell megoldani az élelmiszerek minőségének folyamatos javítása érdekében:

1. Fokozatosan fejleszteni kell a termelőhelyi minőségellenőrzést, kialakítva a 
minőségszabályozás feltételeit, mert a belföldi és az export-igények növekedése 
miatt erre elkerülhetetlenül szükség van;

2. Előnyt kell biztosítani a termékek műszaki színvonalát és egyenletes mi­
nőségét jelentősen javító műszaki fejlesztésnek;

3. Tovább kell növelni a nyersanyagok — különösen az időjárásérzékeny 
növényi nyersanyagok — műszeres, minőség szerinti átvételi rendszerét;

4. Az élelmiszerek kötelező jelölésének megvalósítási ütemét fel kell gyorsítani;
5. A technológiai fegyelem megszilárdításához a minőségi bérezést a jelenle­

ginél szélesebb körben kell alkalmazni;
6. A vállalati szervezeti változásokkal egyidejűleg szükséges a jövőben a 

minőségellenőrzés feladatait is szabályozni.

RF47T FTF4 FT FM7PS
A MINISZTÉRIUMI-, A TANÁCSI-, A MEZŐGAZDASÁGI- ÉS 

A SZÖVETKEZETI IPAR ÉLELMISZEREINEK MINŐSÉGALAKULÁSÁRÓL

Állatforgalmi és Húsipari Tröszt
A húsipari termékek minősége összességében változatlan. Javult a füstölt 

szárazkolbászok, szalámifélék és pácolt füstölt termékek, romlott a vörösáru- és 
felvágottfélék (összetételi- és érzékszervi hibák), valamint az étkezési sertészsír 
minősége (tömeghiány, csomagolási és jelölési hiányosságok), a többi termék- 
csoporté változatlan.

A forgalombahozott sertés tőkehúsok minősége javult, a marha tőkehúsok 
zsírossága változatlanul több esetben kifogásolásra adott okot.

A nyersanyaghelyzet szervezési intézkedések hatására kismértékben javult, 
több húsipari vállalat és húskombinát (Pápai, Kaposvári Húskombinát, Győr — 
Sopron, Tolna megyei ÁHV és a Budapesti HV) felvásárlási körzetében a sonka­
sertés minőségének javítása érdekében „Sertéstermelő Gazdasági Társaság”-ot 
alakított. Továbbra is gondot okozott a nagyüzemi tenyésztésű sertéseknél jelent­
kező exudatív (PSE) jellegű húsok növekvő mennyisége. Műszeres kiválogatásuk 
(pH-mérés) megbízható szúróelektródás műszer hiányában nehézséget okoz. A do­
bozsonkát gyártó üzemek a lehetőséghez mérten a válogatást elvégzik. A háztáji 
gazdaságok sertésállományának minősége kismértékben javult, kedvezőtlen jelen­
ség azonban egyes megyékben (pl. Somogy) a Cornvall pigmentált fekete foltos 
sertések terjedése. A vágómarhák átvétele kiegyensúlyozott volt. Az import 
húsok minősége továbbra sem kielégítő, kedvezőtlenül befolyásolja a belőle készült 
termékek minőségét (vörösáru, felvágottak L A nyersanyag objektív minőségi át­
vételében nem történt lényeges előrelépés. Csak az iparszerű tenyésztő telepekről 
származó sertésekre végzik ezt.
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Az ipar füszerellátottsága nem elégítette ki a követelményeket, az import 
érkezése késedelmes, a fűszerek magas csíraszámmal kerülnek felhasználásra. Több 
alkalommal kifogásra adott okot a fokhagyma olajok eltérő illóolaj tartalma. 
A műszaki fejlesztés, minőségjavítás keretében csaknem valamennyi vállalat be­
vezette a nyershúsok zsírtartalom szerinti osztályozását, ami alapfeltétele a hús- 
készítmények állandó kémiai összetételének. A Tröszt kidolgozta és kiadta az új 
anyagnorma irányelveket, melyek a megfelelően osztályozott hús alapján több 
variációs lehetőséget biztosítanak a termék nyersanyag-összetételére vonatkozóan.

Tovább folytatódtak a rekonstrukciós munkálatok (Baranya, Győr-Sopron, 
Pest, Nógrád, Vas megyei ÁHV) és megtörtént az elmúlt év nagy beruházásainak 
beüzemelése.

A gyártmányfejlesztés keretében a Borsod m-i ÁHV bevezette a Közel-Kelet 
államaiban jó piaci elhelyezést ígérő, marhahúsból készült dobozsonka jellegű 
húskészítmények gyártását; a Gyulai HK a speciális exportigényeket kieglégítő 
új szárazkolbászt gyárt „Puszta kolbász” néven.

Belföldi ellátás céljára az iparágban 14 választékbővítő terméket fejlesztet­
tek ki és kezdték el gyártását (pl. Kanizsa felvágott; lángolt túrista felvágott; 
sörszalámi; vasi nyelvmozaik, vasi nyelves felvágott; őrségi zöldborsós felvágott; 
vasi sonkás felvágott; kapros felvágott; Lővér páros).

5 export termék kapott hazai árat és forgalombahozatali engedélyt (szegedi 
gyömbéres szalámi, szegedi paprikás téliszalámi, marhasonka, farmer felvágott, 
bőrös sonka pármai módra). Uj élelmiszer a Baranya m-i ÁHV „Tavaszi szelet” 
elnevezésű húskészítménye, mely hús alapanyagon kívül zöldségeket és zöldborsót 
is tartalmaz.

A minőség javítása érdekében
— Tovább kell fejleszteni a mezőgazdasági termelőüzemek és az ipar kapcso­

latát;
— Meg kell valósítani a vágómarha objektív minőségi átvételét;
— El kell érni, hogy a vállalati minőségellenőrzés eredményeit, javaslatait 

a gyártásvezetés a termelés irányításához közvetlenül felhasználja;
— A minőségi termelés anyagi érdekeltségi rendszerének alkotórészeként 

folyamatossá kell tenni a vállalatok közötti minőségi versenyt.

Baromfifeldolgozó Vállalatok Trösztje
A termékek minősége a komplex minőségi mutató alapján összességében 

változatlan, a kifogásolt tételek száma csökkent. Javult — a gondosabb válogatás 
következtében — az előhűtött fagyasztott bontott csirke, változatlan a csirke­
aprólék, romlott (tisztítási és épségi hibák) az előhűtött és fagyasztott, belezett 
csirke minősége.

A jelölési hibák csökkentek, ezzel szemben az érzékszervi hibák aránya nőtt.
A felvásárolt vágóbaromfi mennyisége nőtt — időnként meghaladta a ren­

delkezésre álló feldolgozó kapacitást — a tojásé tovább csökkent.
A nyersanyag minősége — tartási és takarmányozási problémák miatt — 

továbbra sem volt egyenletes. Az állomány heterogén volta a nagyüzemi feldolgo­
zást nehezítette, több üzem (Békéscsaba, Kecskemét, Orosháza) a tűrési határon 
kívül eső baromfiakra a gépi vonal mellett kézi zsigerelővonalat is kénytelen volt 
működtetni. A felvásárolt tojás minősége — a vékony héj és a nem megfelelő 
állomány miatt -  nem volt kielégítő.

A vágóbaromfi objektív átvételi rendszere tovább terjedt, de még nem vált 
általánossá.

Az ipar műszaki fejlesztése elsősorban a minőség javítására irányult. Ennek 
keretében új Stork feldolgozó vonalat állítottak üzembe (Békéscsaba, Kecskemét,
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Kiskunhalas), Sárváron bővítették a MOBA súlyosztályozót valamint új kopasztó 
gépeket helyeztek üzembe. A csomagolásminőségének javítására gépesített súly­
osztályozást, folyamatos görgősoros anyagmozgatást vezettek be, továbbá 2 db 
Pac-o-matic aprólékcsomagoló és kartonpántológép (AMAG) került beépítésre 
(Békéscsaba, Szentes).

Gyártmányfejlesztésre csak export termékeknél (hízott kacsamáj, pézsmakacsa, 
,,Mini” csirke, pulykarolád) került sor.

A minőségellenőrzés színvonala javult. A Központi Minőségellenőrzési Főosztály 
különvált a Tröszt termelési osztályától és teljes vertikumában ellátja a minőség­

iellenőrzéssel kapcsolatos feladatokat (szabványosítás, korszerű kémiai és mikro- 
tbiológiai ellenőrzés).

A minőség javítása érdekében
— Új, korszerű mérő- és osztályozó automata berendezések beépítése, a mi- 

mőségellenőrzési munka hatékonyságának növelése szükséges;
— Meg kell teremteni az egyenletesebb tömegű alapanyag biztosítását;
— Előrelépés szükséges a fagyasztó- és tárolótér kapacitásának növelése, az 

ipar és a kereskedelem közötti hűtőtér további fejlesztésében is.

Bőripar
A boripari termékek minősége összességében javult, a hatósági kifogásolás 

csökkent. Javult a termékminőség a Badacsony-vidéki, Délalföldi és Közép- 
Magyarországi Pincegazdaságoknál, változatlan a Pest megyei Pincegazdaságnál, 
valamint az Eger — Mátravidéki és Villány —Mecsekaljai Borgazdasági Kombiná­
toknál, romlott — de még így is a legmagasabb színvonalú — a Hungarovinnél. 
Javult az asztali- és a pecsenye-, változatlan a minőségi borok és pezsgők, javuló 
tendenciával változatlan az üdítőitalok minősége. Az 1979. évi szüret jó minősége 
az 1980. évi termékekben nem tükröződött eléggé a háziasításoknál mintegy 
42%-ban felhasznált — a többszöri átválogatás után gyenge minőségű — 1978-as 
óborkészlet miatt. Gondos készletgazdálkodás eredményeként a minőségi borok 
fajta- és tájjellege kifejezettebb volt, a cukormentes extrakt-tartalom megfelelőb­
ben alakult. A kisebb savtartalmat a borkezeléseknél, összeállításoknál fokozottan 
figyelembe kellett venni. A minőségi kifogásokat a kémiai és mikrobiológiai in- 
stabilitásra visszavezethető érzékszervi, összetételi hiányosságok és a jelölési hibák 
okozták. Az érzékszervi minőség és stabilitás az asztali boroknál a leggyengébb. 
A pezsgőknél nőtt az összetételi és jelölési hibák előfordulási gyakorisága. A Márka 
üdítőknél csökkentek az érzékszervi hiányosságok, megszaporodtak az összetételi 
kifogások.

A borászati segéd- és kezelőanyagok minősége (pl. magyar Neoder bentonit, 
színtelenítő szénkészítmények) és akadozó ellátása (pl. import zselatin, sárgavér - 
lúgsó, káliumszorbát) megnehezítette az üzemek munkáját. Visszatérő hiányosság­
ként jelentkezett a csomagolóanyagoknál a parafadugó morzsalékossága, mikro­
biológiai szennyezettsége a sugárkezelés bevezetésével csökkent. A költségcsökken­
tés érdekében széleskörűen alkalmazott műanyag tépőzárak és dugók a hideg 
hatására történő ridegedés, illetve eltérő palack szájnyílás miatt gyakran nem zár­
nak tökéletesen. A Sajószentpéteri Üveggyár palackjainak törésállósága nem meg- 
feifelelő. Az egzakt követelményrendszer hiánya gátolja a segéd-, kezelő- és 
csomagolóanyagokkal szembeni minőségi reklamációk érvényesítését. Az iparág 
műszaki fejlesztési lehetőségei változatlanul szerények, a legszükségesebb változ­
tatásokat is csak lassú ütemben tudják megvalósítani. A mikrobiológiai fertőzések 
kiküszöbölése és az állagmegóvás érdekében folytatódtak a tárolótartályok belső 
burkolatának felújítási munkálatai. A palackozóüzemekben a legsürgetőbb re­
konstrukciókra, jobb műszaki megoldások bevezetésére került sor.



Gyártmányfejlesztés terén a minőségi és a különleges minőségű boroknál, va­
l a m i n t  pezsgőknél történt előrelépés, több jó minőségű, ízléses csomagolású válasz­
tékbővítő terméket hoztak forgalomba.

A tröszt megszüntetésével a minőségellenőrzés szervezetében lényeges változás 
nem történt, a minőségellenőrzés koordinálását továbbra is a Borgazdaságok 
Kísérleti és Minőségellenőrző Laboratóriuma látja el. Jelentős előrelépés, hogy a 
mikrobiológiai eredetű problémák megoldása érdekében mikrobiológiai laborató­
riumok létesültek és a vizsgálatok megindultak.

A minőségi termelés anyagi érdekeltségi rendszerének megoldási formái, az 1980. 
március 1-től bevezetett ösztönző bérezési és premizálási formák továbbra sem 
egységesek. Felelősségrevonást, szankciót elsősorban külső észrevételek esetén 
érvényesítenek.

A minőség javítása érdekében el kell végezni
— A cementhordók hibás bevonatainak cseréjét;
— A melegsteril palackozás feltételeinek fokozatos megvalósítását;
— Szigorítani kell a technológiai fegyelmet;
— Növelni kell a laboratóriumi vizsgálatok hasznosítását a termelés irányí­

tásához történő közvetlen visszacsatolással;
— Tovább kell fejleszteni a minőségi termelés anyagi érdekeltségi rendszerét.

Cukoripar
A cukoripari termékek minősége, mind a komplex minőségmutató, mind a 

hatósági kifogásolási arány alapján változatlan. A minőségmutató alapján javult a 
Hatvani, Hajdúsági, Mezőhegyesi, Petőházi, Sarkadi és Szerencsi; változatlan az 
Ácsi, Kaposvári és Selypi, romlott az Ercsi, Sárvári és Szolnoki Cukorgyár termékei­
nek minősége. A Hajdúsági Cukorgyár termékei közül jelentősen javult a kris­
tálycukor minősége, ugyanakkor romlott a finomított kristálycukoré.

A minőségmutató alapján a kristálycukor és a darabos finomítványok minősé­
ge változatlan, a finomitott kristálycukoré romlott. Leggyakrabban a sötétebb 
színű, nagyobb hamutartalmú, csomós állományú, hibás csomagolású és jelölésű 
tételeket kellett kifogásolni.

A cukorrépa termésátlaga az előző évit meghaladta, de a megkésett vegetáció 
miatt a répa cukortartalma 1,08%-kal csökkent. A Hajdúsági Cukorgyár üzembe­
helyezésével az 1980/81. évi kampány időtartalma csökkent, ami a répa technoló­
giai tulajdonságainak kedvezőbb alakulását eredményezte. A nyersanyag vasúti 
szállításában kisebb fennakadások voltak, a közúti szállítások azonban zavartala­
nul bonyolódtak és ezzel megoldották a gyárak folyamatos répaellátását.

Az 1979-ben bevezetett minőség szerinti átvétel a teljes répamennyiségre ki­
terjedt, megbizhatóan, lényeges minőségi vita nélkül üzemelt. Az import cukor 
mennyisége kevesebb volt, minősége nem tért el a megszokottól.

A műszaki fejlesztés során a répa minőségének megóvására irányult a répa­
átvételi helyek további korszerűsítése (Ács, Ercsi, Kaposvár, Petőháza, Szerencs). 
A jobb léminőség biztosítása érdekében módosították a létisztítási technológiát 
(Mezőhegyes, Sárvár, Szerencs, Szolnok). A mészellátás javítására új mészkemen- 
cét helyeztek üzembe a Hatvani Cukorgyárban. A bepárló állomást Zsigmond- 
rendszerű készülékekkel bővítették az Ercsi és a Petőházi Cukorgyárban, ezzel 
lehetővé tették a lé kíméletesebb és egyenletesebb besűrítését. A cukor színének 
javítását a cukoroldali szűrés korszerűsítésével oldották meg (Kaposvár, Mező­
hegyes, Szolnok). A melaszcukor csökkentésére új centrifugákat helyeztek üzembe 
(Kaposvár, Petőháza). Tovább folytatták a gyártástechnológia műszeres automati­
zálásának fejlesztését. A csomagolás-fejlesztés keretében automata zsáktöltőt 
építettek be (Mezőhegyes, Kaposvár, Szerencs), Kábán üzembehelyezték a zsugor­
fólia kemencét.
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A cukorgyárak minőségellenőrző rendszerében nincs változás. Az iparági la­
boratórium feladatait 1980. II. félévétől a Cukoripari Iroda Üzemgazdasági Osz­
tálya látja el, ahol azonban nincs maradéktalanul biztosítva a 17/1977 MÉM sz. 
rendeletben előírt feladatok teljesíthetősége.

A minőség javítása érdekében
— Folytatni kell a répaátvételi helyek és a répamechanizációk korszerűsítését;
— Növelni kell a cukor szárító- és tároló-kapacitást (silótárolás);
— Nagema csomagológépek üzembehelyezésével emelni kell a csomagolás 

színvonalát;
— Növelni kell a korszerű szállítás részarányát;
— Szélesíteni kell az üzemi ellenőrzés mikrobiológiai vizsgálatait.

Dohányipar

A dohányipari termékek minősége összességében kis mértékben javult. A mi­
nőségmutató alapján a Debreceni és a Pécsi Dohánygyár kiemelt termékei javul­
tak, az Egri és a Sátoraljaújhelyi Dohánygyár cigarettái változatlan minőségűek.

A hálózati és iparági minőségmutatók összesített értékelése szerint javult a 
füstszűrös Symphonia, a Románc, változatlan a Kossuth, a Symphonia és a Fecske, 
romlott a Munkás, cigaretták minősége. A minőségmutató-képzésbe idén bevont 
Sophianae cigaretták minősége volt a legjobb. A cigaretták főbb minőségi hibái, 
a rossz égőképesség, a szegély és a füstszűrő ragasztási hibái, a kihullás és a nem 
megfelelő kitöltés. A nem füstszűrös cigaretták csomagocskáinak ragasztatlansága 
nőtt.

A nyersanyag felvásárlása mind mennyiségi (15%-kal kevesebb), mind minő­
ségi (kisebb a jobb osztályúak részaránya) szempontból kedvezőtlenebbül alakult, 
mint 1979-ben. Nőtt a Hevesi és a Burley dohányok területi részaránya, csökkent 
a Kallói, a VP —9 és a Kerti dohányoké. Változatlan a Szabolcsi dohány termő- 
területe.

A termelőkkel kialakított szerződéses kapcsolat a Tiszántúlon a dohány­
termesztési rendszer kiterjedése, az ország többi részén a háztáji és az egyéni ter­
melők irányába fejlődik. A dohánygyárak az előző évihez képest kevesebb do­
hánytételt kifogásoltak. A minőségi hibák között elsősorban a kocsányozott do­
hányok nem megfelelő frakcióösszetétele (sok az apródohány és a por), a nagy­
méretű kocsány- és a nagyobb nedvességtartalom, továbbá rovarfertőzés és idegen- 
anyag-tartalom fordult elő. Az import segédanyagok körében legjelentősebb 
hiányosság: a csehszlovák (18%) és jugoszláv (7%) cigarettapapírok nem meg­
felelő égőképessége volt.

A műszaki fejlesztés a termesztés (a szántóföldi munka gépesítése, a vegyszerrel 
gyomtalanított és fertőtlenített, valamint a műtrágyázott terület kiterjesztésével, 
Powell betakarító gépek és szárítókamrák beállításával), a fermentálás (Debrecen­
ben homogenizálóval ellátott fermentáló gépsor üzembe helyezésével), és a gyártás 
(az előkészítő vonalak korszerűsítésével, gyártó-, csomagológép és acetát-filter 
gyártógépek, denziméterek beállításával) vonalán az egyenletesebb, minőségi 
munkát segítette elő.

A kocsányozott, fermentált dohányok frakcióösszetételén nem sikerült javíta­
ni, így a dohányvágatok szálassága sem alakult kedvezően. A raktározási kapacitás 
bővítésére, illetve korszerűsítésére nem került sor.

A gyártmányfejlesztés során a füstszűrők alap- és adalékanyagainak fejlesztésé­
vel (perlit, hazai aktívszén, kreppelt papír alkalmazása), minőségi pipadohány 
kifejlesztésével foglalkoztak. A Marlboro félgyártmánya — import helyett — az 
Egri Dohánygyárban készült.
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A központi laboratórium havonta végzett minőségellenőrzése során a gyártmá­
nyok mintaszámát jelentősen (41%-kal) növelte. Az ellenőrző laboratóriumokai 
denziméterrel látták el a kitöltés objektív meghatározására.

A minőségi termelés anyagi érdekeltségét eredményesen fejlesztették a Pécsi 
Dohánygyárban a mennyiség a minőség és az anyagfelhasználás figyelembe vételé­
vel. A gyártó és a kiképző ágazatban kialakított érdekeltségi rendszer nem változott.

A minőség biztosítása érdekében
-  Javítani kell a kocsányozott dohányok frakció-összetételét a cigaretták 

kihullási és kitöltési hibáinak visszaszorítására;
-  Elő kell írni a cigaretták tömegtűrését a minőség és a gazdálkodás szabályo­

zására;
-  Javítani kell az import cigarettapapír és a ragasztó átvételi rendszerét az

égőképesség és a ragasztás hibáinak, kiküszöbölésére.

Magyar Édesipari Vállalat
Az édesipari termékek minősége kis mértékben javult, ami elsősorban a techno­

lógiai vonalak korszerűsítésének eredménye. Termékcsoportonként elemezve, javult 
a csokoládék és a csokoládés áruk, a cukorkák, nugátok, lisztesáruk és a pörkölt­
kávé; változatlan a csokoládé figurák, mártott fondán idényáruk, kakaóporok és 
pótkávék; romlott az egyéb termékcsoportba tartozó poráruk és a rágógumi minő­
sége.

A mártatlan szaloncukorka minősége ugyan javult, de a hibás (kemény állo­
mányú) tételek aránya (20%) még így is többszöröse az egyéb termékekének.

A feltárt hibák többsége a nem megfelelő összetételi, érzékszervi tulajdonság­
ból, illetve a tömeghiányból származott. Csökkent a csomagolás és jelöléshibás 
tételek aránya. A hazai nyersanyagokból a mennyiségi ellátás egyenletes volt, 
azonban feldolgozási nehézséget okoztak: a nagy sikértartalmú és nem megfelelő 
szemcseméretű céllisztek, a csomós állományú cukrok, a kis szárazanyagtartalmú, 
sötét színű keményítőszörpök, változó dermedéspontú növényi zsiradékok. Az im­
port nyersanyagok minősége -  hasznosanyagtartalom és érzékszervi jellemzők 
tekintetében — több ízben nem volt megfelelő, s előfordult az engedélyezettnél 
több szermaradványt tartalmazó földimogyoró tétel is. Az import anyagok be­
szerzésének korlátozásával problémák adódtak aroma-, talkum-, színezék- és 
csomagolóanyagból. A helyettesítést csak részben oldották meg — általában 
gyengébb minőségű — hazai anyagokkal. A műszaki fejlesztés keretében a kakaó­
masszák és a kakaóporok minőségének javítása érdekében kakaóbab hántoló, 
préselő és aprító berendezéseket helyeztek üzembe a Budapest és a Csemege Cso­
koládégyárban. A csokoládék érzékszervi tulajdonságainak további javítása érde­
kében 5-ös hengerszék, kons, keverő tartály, mártó- és táblázógép kezdte meg 
üzemelését a Budapest, Duna, Csemege, Győri Keksz és Ostyagyár, valamint a 
Diósgyőri Gyáregységben. A fondán termékek egyenletes színezését és ízesítését 
biztosítják az új fondánfőző és tablírozó berendezések a Szerencsi Csokoládégyár­
ban. Különböző típusú csomagológépek üzembehelyezésével, illetve átalakításával 
oldották meg a termékek szebb kivitelű és korszerű csomagolását.

A gyártmányfejlesztés során elsősorban a hazai nyers- és csomagolóanyagok fel- 
használásával, illetve importanyag megtakarítással 46 választékbővítő terméket 
hoztak forgalomba és 21 termék csomagolását korszerűsítették. Gazdaságtalan 
termelés, értékesítési nehézségek, vagy a gépi csomagolás megoldásának hiányában 
23 termék gyártását szüntették meg. Az iparági és a vállalati minőségellenőrzés 
rendszeres, hatékonysága a hazai nyers- és csomagolóanyag átvételénél javult.

Az édesipar gyáraiban az anyagi érdekeltséget a DH munkamódszer szabályozza. 
Több üzemben bevezették a minőségi bérezést, mely szerint a dolgozók és a terme­
lést irányítók prémiumának 50%-a a minőségtől függ.
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— Javítani kell a csokoládé állományát;
— A konzum szaloncukorka gyártás technológiáját a megfelelő állomány 

biztosítása céljából kell továbbfejleszteni;
— Csökkenteni kell a termékminőséget befolyásoló paraméterek ingadozását;
— Fokozott figyelmet kell fordítani a termékek gyártásának, tárolásának és 

terítésének helyes ütemezésére.

Gabona Tröszt
A gabonaipari termékek minősége összességében javult. A termékek közü 1 javult 

a BL 80-as minőségű sütőipari liszt minősége. Változatlan a BL 55-ös sütőipari 
liszt, a fényezetlen В minőségű rizs és a BL 55-ös háztartási liszt minősége. Az 
egyéb termékcsoportba tartozó asztalidara, hántolt borsó minősége romlott, 
különösen az új termésű hántolt borsó volt gyenge minőségű. Az import rizs a bel­
földinél jobb minőségű volt.

Az év első felében nagy nedvességtartalmú, szín és korpázottsági hibás, a má­
sodik felében gyengébb sütőipari értékű liszteket kellett elsősorban kifogásolni. 
Előfordultak jelölési, csomagolási és szemcsézettség (TL 50, illetve kukorica­
őrlemények) hibák.

Nyersanyagellátás: A b ú z a  mennyisége növekedett és a fajtaösszetétele is 
kedvező módon változott. A minőséget hátrányosan befolyásolta az éréskor és a 
betakarításkor jelentkező esős időjárás, így az étkezési fajták nem érték el a fajta 
alapján elvárható minőségi színvonalat. A fizikai tulajdonságok (ezermagsúly, 
hl-súly, keverékesség stb.) előnyösen változtak, azonban a fontos beltartalmi tu­
lajdonságok (sütőipari értékszám, nedves sikér mennyisége, sikér-teriilékenység) 
kedvezőtlenül alakultak. A sütőipari értékszám átlagosan B^rő Bi-B^-re vál­
tozott és jelentősen emelkedett a C sütőipari értékszámű tételek mennyisége. 
A betakarított búza 50%-át kellett raktározás előtt szárítani, különösen nagy volt 
a szárított tételek aránya Borsod, Szabolcs és Győr megyében (80 — 90%). A szá­
rítás kedvezőtlen hatása csak Borsod megyében jelentkezett nagyobb mértékben, 
de — a beltartalmi tulajdonságok csökkenése miatt -  a megfelelő étkezési minősé­
get több megyében csak a tételek gondos kiválogatásával, vagy más megyéből 
való átszállítással tudják biztosítani. A héjmagbelső arányában beállott változás 
a lisztkihozatalra és a liszt színére egyaránt kedvező hatást gyakorol. A r o z s  
minősége átlagosan jó, de nagyon ingadozott. A r i z s  termés mennyiségileg és 
minőségileg is igen gyenge volt.

Műszaki fejlesztés: A tárolókapacitást 77 000 t-val növelték, ebből 40 000 t 
vasbeton-, 12 000 t fémsiló és 25 000 t könnyűszerkezetes raktár.

Gyártásfejlesztés: Több malomban technológiai módosításokat vezettek be 
(Nyíregyháza, Pétervására stb.), műszeres automatizálást (Békés, Szabolcs), gép­
cseréket (Dunaújváros, Karcag stb.) hajtottak végre. A csomagolásfejlesztés terü­
letén is előrehaladás történt, több malomban zsákolóautomatákat, zsákolóvonala­
kat, zsákvarrógépeket, kisegységű és gyűjtő csomagológépeket állítottak üzembe.

Gyártmányfejlesztés: Folyamatossá tették a kukoricaőrleményekből, borsó és 
rizslisztből a lakossági ellátást, megkezdték az étkezési búzacsíra és korpa forgalma­
zását. Választékbővítő termékként graham liszt, rozslisztek árusítását kezdték meg.

Minőségellenőrzés: A nyersanyag minőség szerinti átvétele során 1 500 000 t 
búza műszeres vizsgálatára került sor. A jó előkészítés következtében a minőségi 
viták minimális szintre korlátozódtak. Az átvevő vállalatok vizsgálatai megfelelően 
pontosak voltak, döntő vizsgálatokra néhányszor került sor. Az átvétel zavartalan 
biztosítására 102 új laboratórium létesült megfelelő műszerekkel felszerelve. A fej­
lesztés során a laboratóriumok 67 modern műszert (valorigráf, sikérmosó, polari­
méter stb.) kaptak. 99

A minőség további javítása érdekében:
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-  Tovább kell fejleszteni a tárolókapacitást és nagyobb gondot kell fordítani 
a tárolás alatti minőségmegóvásra;

-  A tételek kiválasztásával az igényeknek megfelelő lisztek előállítását növel­
ni kell;

-  Tovább kell fejleszteni a nyersanyag minőségi átvételi rendszerét;
-  A téli időszakban az őrlés előtti kondicionálást fokozott gonddal kell vé­

gezni.

A minőség javítása érdekében:

Magyar Hűtőipari Vállalat
A hűtőipari termékek minősége összességében javult. A termékcsoportok közül 

javult a gyorsfagyasztott készételek minősége, melyet a tömeghiány, a jelölési- és 
csomagolási hiányosságok számának csökkenése, valamint az érzékszervi tulajdon­
ságok javulása eredményezett. Az ugyancsak javult gyorsfagyasztott gyümölcs- 
féléknél csökkent az érzékszervi hibák száma, de a jelölési hiányosságok gyakorisága 
növekedett. Változatlan a gyorsfagyasztott zöldségfélék és félkészételek minősége.

A termelési terv teljesítéséhez szükséges nyersanyag felvásárlási előirányzatot 
az ipar összességében teljesítette. Hiány mutatkozott azonban koranyári csont­
héjasokból, gesztenyéből, továbbá — a kedvezőtlen időjárás miatt — paprikából, 
paradicsomból, uborkából, zöldbabból, egyes gyökér- és káposztafélékből. A nyers­
anyagok minősége az átlagosnál jobb volt, kiemelkedő volt a zsenge zöldborsó 
magas aránya, a paradicsompaprika jó színe, egészségi állapota, a csemegetengeri 
és a ribiszkék minősége. Gondot okozott a burgonya rossz minősége, amin fajta­
váltással kívánnak javítani. Az időjárási tényezők következtében jelentős mennyi­
ségi csúcsok jelentkeztek az összeérések miatt.

Az import csomagolóanyagok hazaival történő helyettesítése több minőségi 
problémát okozott (a műanyagpoharak hidegállósága még nem megfelelő, a cso­
magolófóliák 30%-a nem használható fel). A termékek külső megjelenését kedve­
zőtlenül befolyásoló fagyszívottság kiküszöbölésére polietilén réteggel gyártott 
nátronzsák és kartonláda felhasználásával kedvező eredmények születtek.

Gyártásfejlesztés keretében a Győri Gyárban a zöldborsó-gyártás feldolgozó 
vonalát bővítették. A Duna Tsz-ben kelbimbó előfeldolgozó vonalat létesítettek. 
A többi gyárban csak kisebb minőségjavító és kapacitást növelő technológiai 
berendezések üzembehelyezésére került sor.

Gyártmányfejlesztés eredményeként jó minőségű választékbővítő termékként 
került forgalomba a gyorsfagyasztott frikadella, a gyümölcsleves, almás linzer, 
valamint a hús- és májgombóc levesbetét.

Az iparcigi minőségellenőrzés jól szervezett, a tevékenység teljes körét (nyers­
anyag átvétel, kihelyezett és üzemi gyártás technológiája, késztermék-minősítés) 
átfogja. Munkája hatékonyságát a jól szervezett információ visszacsatolás, több 
esetben közvetlen intézkedési lehetőség biztosítja. Az ötödik ötéves tervben ki­
alakult a minőségi termelés anyagi ösztönzésének rendszere, alkalmazásánál növekvő 
nehézséget okoz a nyersanyagok változó minősége.

A minőségi színvonal emelése érdekében szükséges
— Az objektív nyersanyag-minősítési módszerek fejlesztése, ezek gyakorlati 

alkalmazása;
— A feldolgozási technológiát és a gyártmányszerkezetet fokozatosan alkal­

massá tenni a gépi szedésű nyersanyagok felhasználására.
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Növényolajipari és mosószergyártó Vállalat

A vállalat élelmezési termékeinek (étolaj, margarin) egyenletesen jó minősége 
változatlan.

A napraforgó étolaj, a Rama és a Liga margarin minősége a hálózati és az 
iparági minőségmutatók összesített értékelése alapján jó szinten változatlan.

A Liga margarinnál néhány jelölési hiba előfordult.
A nyersanyagellátás kedvezően alakult. Az olajmagvak vetésterülete 6,7%-kal 

nőtt. A napraforgómag átlagtermése az előző évihez viszonyítva gyakorlatilag nem 
változott, a repcemagé jelentősen növekedett. A csökkentett erukasavtartalmú 
repce részaránya 9,1%-róI 28,4%-ra) emelkedett, olajtartalma majdnem elérte a 
hagyományos repcékét. A szántóföldi növénytermesztési rendszerekkel kialakított 
kapcsolatok tovább erősödtek a tárolás, az átvétel és a termesztés vonalán. Az ipar 
kutatóintézete által koordinált kísérleti munka a beltartalmi érték és a nagyobb 
termésátlag elérésére törekedett. A repcemag szállítmányokat erukasavtartalmuk 
alapján vették át és reprezentatív felmérést végeztek a napraforgómag-termés 
minőségi átvételi rendszerének kialakítására. Az import anyagellátottság az egész 
év folyamán vontatott volt.

Az ipar műszaki fejlesztésének kiemelkedő eredménye a Martfűi Növényolaj­
gyár üzembe helyezése, Rákospalotán a margarin tömbcsomagolót gyűjtőcsoma- 
golóval egészítették ki. Mindkét gyárban javították az étolajos flakonok zárását. 
Az energiagazdálkodás javítását Martfűn héjtüzelésre is alkalmas kazánok beállí­
tása szolgálta. Napraforgómag tárolására raktárt építettek Nyírbátorban és a 
termesztési rendszerek keretében több raktár létesült.

A minőségellenőrzés továbbra is színvonalas munkát végzett és jelentős felada­
tot vállalt a nyersanyagátvétel rendszerének kiterjesztésére irányuló felmérő 
munkában.

A Martfűi Növényolajgyár laboratóriumát valamennyi szükséges, gyors és 
pontos adatokat szolgáltató korszerű műszerrel felszerelték. Tovább fejlesztették a 
többi laboratórium műszerezettségét is.

A minőségi termelés anyagi érdekeltségi rendszerében a minőség alakulását az 
ún. selejtbérezésnél és a vezetők premizálásánál egyaránt figyelembe veszik.

A minőség biztosítása és további javítása érdekében
-  Az étolaj és margaringyártó kapacitás folyamatos növelése szükséges;
— Megfelelő intézkedéseket kell tenni a vasúti szállítás során néha igen nagy 

arányú palackrepedések kiküszöbölésére;

Söripari Vállalatok Trösztje
A söripari termékek minősége összességében kismértékben javult.
Változatlan hatósági kifogásolási arány mellett javuló komplex minőség­

mutatóval állították elő a világos és Kinizsi söröket. Kevesebb minőségi hibával 
kerültek forgalomba az egyéb világos, ill. barna és a hazai palackozású import 
sörök, valamint az üdítőitalok. A söröknél továbbra is a leggyakoribb kifogásolási 
ok a cimkétlenség és a jelölés hiányossága. A világos söröknél jelentősen nőtt és a 
hibák közel felét képezi a térfogathiány. Ez a hiányosság a fejtőkirendeltségi pa­
lackozások leromlott műszaki állapotára, a nem kellően hűtött, főként nyomás 
alatti erjesztésű sörök erős felhabzására és a nem elég hatékony kirendeltségi 
minőségellenőrzésre vezethető vissza. A hazai palackozású csehszlovák import 
sörök minőségjavulása nagyrészt a külkereskedelmi vállalatok közötti szerződésben 
foglalt konkrét minőségi kikötések betartásának eredménye. Az üdítőitaloknál 
felére csökkentek az érzékszervi és összetételi hibák, a hiányosságok nagy része a 
csomagolás-jelölés jellemzőkkel kapcsolatos.
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A nyersanyagok közül az új sörárpa szabvány alapján minőség szerint átvett 
1 980. évi sörárpa minősége elsősorban a technológiai szempontból fontos fehérje- 
tartalom (átlagérték 12,0% alatt) tekintetében javult. A víztartalom optimalizá­
lása révén csökkent a hazai termesztésű komló pelyvássága; alfasav-tartalma azon­
ban változatlanul alacsony. Az ipar termelői kapcsolata a komlótermelő gazdasá­
gokkal évek óta jó, a sörárpa termelőkkel az új átvételi rendszer bevezetésével 
feszültebbé vált. A mennyiségi igények kielégítésére a hiányzó hányadot import 
komlóval, komlókivonattal és bérkivonatolással pótolták. A pótanyagok (kukorica, 
rizs, cukor) a szükséges mennyiségben álltak rendelkezésre. Esetenként gondot 
okozott az üdítőitalok gyümölcs alapanyagainak mikrobiológiai minősége. A nyom­
daipar címkéinek minősége gyenge, mérete változó, a ragasztóanyag többször 
hibás volt.

A műszaki fejlesztés elsősorban a minőség biztosítását is elősegítő korszerű 
technológiák elterjesztésére és kapacitás növelésére irányult. Tovább nőtt a kor­
szerű, nyomás alatti erjesztési technológiával előállított sörök aránya (Kőbányai 
és Nagykanizsai Sörgyár), és az enzimes eljárással főzött sörök mennyisége (Kő­
bányai Sörgyár). A Pannónia Sörgyárban korszerűsítették és növelték a sörfejtő 
kapacitást (22 000 palack/óra). A Borsodi Sörgyárban a malátaüzem bővítésével 
lehetővé vált az iparági maláta szükségletek hazai előállítása. Bőcsön új, 30 000 
palack/óra teljesítményű palackozó gépsorral bővült az üdítőitalgyártás.

A Nagykanizsai Sörgyárban megoldották a sörvezetékek megbízható és teljes 
fertőtlenítését. A Soproni Sörgyárban cimkeszárító alagúttal egészítették ki a 
palackozósort.

Választékbővítő sör nem került kifejlesztésre, azonban importtal és a jobb 
minőségű termékek (Jubileum, Budapest sörök) arányának növelésével biztosí­
tották a megfelelő választékot. Mirinda Orange néven import Pepsi alapanyagból 
— jó élvezeti értékű -  választékbővítő üdítőital gyártását kezdték meg (Borsodi 
és Pannónia Sörgyár).

Az iparági és a gyári minőségellenőrzés hatékony és teljeskörű, az információs 
rendszer egységes és jól kiépített, a laboratóriumok felszereltsége és műszerezett­
sége anyagi eszközök hiányában nem követi eléggé az igényeket.

A termelés anyagi érdekeltségi rendszerét a vállalatok évek óta alkalmazzák, a 
prémiumfeltételekbe beépítik a termelés minőségi tényezőit is.

A minőség javítása érdekében
— Emelni kell a fejtőkirendeltségek műszaki színvonalát;
— Tovább kell fejleszteni a kirendeltségeken a minőségellenőrzés feltételeit.

Szeszipari Vállalatok Trösztje
Az élelmezési termékek minősége összességében változatlan. Javult a sajtolt 

sütőélesztő, az üdítőitalok, a likőrök, változatlan a 20%-os eceteszencia és a pá­
linkák, romlott az egyéb ecetkészítmények (almaecet, borecet) minősége. A szeszes 
italok évek óta visszatérő — a hibaokok mintegy felét előidéző — hiányossága 
a csomagolással és a jelöléssel kapcsolatos (folyós palack, olvashatatlan jelölés 
stb.). Az összetételi és érzékszervi hibák gyakorisága a hatékonyabb minőség- 
ellenőrzés eredményeként csökkent, térfogathiány változatlanul előfordult. Az al­
maecet és a borecet összetételi és érzékszervi jellemzői a nem kiforrott gyártás- 
technológia következtében ingadoznak. Az üdítőitaloknál csökkent a térfogathiány 
és a csomagolási-jelölési hiányosság. Az alap-, segéd- és csomagolóanyag ellátás és 
azok minőségi problémái a bázisévhez hasonlóan alakultak. A Quentin melasz 
csak a hagyományos technológiával előállított melasszal keverve volt eredményesen 
alkalmazható. A kubai importszesz minősége gyakorlatilag nem változott. Az im­
port borpárlatok minősége a pénzügyi lehetőségeknek megfelelően gyenge, hiány-
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zik belőlük a boros jelleg. Az import drogok, a záróelemek és egyéb segédanyagok 
minősége is gyakran kifogásolható, illetve gyenge. A Sztár narancs és citrom 
üdítőital előállításánál — a fénystabilitási problémák megszüntetése érdekében — 
új alapanyagot vezettek be.

Mennyiségi gond jelentkezett a záróelemeknél: az import alapanyag hiánya 
miatt a belső ellátás (Mátravidéki Fémművek) nem tudta fedezni a szükségleteket, 
a kieső tételeket importból pótolták. A palack ellátás kielégítő volt. A címkék mi­
nősége, mérete azonban gyakran nem megfelelő. Előrelépés a felhasznált anyagok 
átvételi minősítése terén az eszenciák minősítési leírása, valamint a minőségi prob­
lémák csökkentésére a kupakok méret előírásainak módosítása.

Gyártásfejlesztés keretében új csomagológépeket helyeztek üzembe az élesztő- 
gyártásnál. Több vállalat kisebb — elsősorban raktározást, szállítást érintő — 
korszerűsítést valósított meg, tovább terjedt a műanyagrekeszes forgalmazás. 
A Budapesti Likőripari Vállalatnál befejeződött az egyenletes áruelosztást bizto­
sító keverőraktár építése, a réz- és vastartalom eltávolítására új ioncserélő oszlopot 
állítottak üzembe.

Választékbővítésként Puszta vodka (BULIV) és Sztár Capri üdítőital került 
forgalomba.

A vállalati minőségellenőrzés központi szakmai irányítását, a szakemberek 
továbbképzését, a termékek ellenőrzését, valamint az export és import tételek 
minősítését a Szeszipari Kutató Intézet végzi. Az egyöntetű minőség biztosítása 
érdekében Jellegminta Bizottság működik.

A tröszt minden vállalatánál — a minőségre munkájukkal közvetlenül ható 
dolgozókat, minőségellenőrzőket és vezetőket egyaránt érintő — termékminőségtől 
függő prémiumrendszer van érvényben. Egyes vállalatok prémiumos időbér által 
teszik érdekeltté a minőséget közvetlenül alakító termelő csoportokat.

A minőségbiztosítás és javítás érdekében kiemelt feladat
— A megfelelő jelölés megoldása;
— A kiszerelés színvonalának és biztonságának emelése a jobbminőségű 

csavarzárak biztosításával;
— A vállalati belső minőségellenőrzés eredményeinek felhasználásával tovább 

kell fejleszteni a minőségi termelés anyagi érdekeltségi rendszerét.

Konzervipari Vállalatok Trösztje
A konzervipari termékek minősége összességében javult. A termékcsoportok 

közül javult a gyümölcs-, főzelék-, savanyúság-, hús és ételkonzervek minősége, 
romlott a halkonzerv és a száraztészta.

A minőségi kifogások főként érzékszervi és összetételi eredetűek, amelyek rész­
ben nyersanyagproblémákra részben a technológiai fegyelem megsértésére vezet­
hetők vissza.

A nyersanyag-ellátottság és minőség nyersanyag-féleségenként változott, a 
kedvezőtlen időjárás 2 - 3  hetes késést vont maga után a feldolgozásnál. 
G y ü m ö l c s f é l é k  közül különösen jó termés volt sárgabarackból (teljesítési % 
137), őszibarackból (126%) és szilvából (155%), azonban a nagy mennyiség fel­
dolgozása során nehézséget okozott a megfelelő minőség biztosítása. A szamóca 
minősége jó, a cseresznye és meggy minősége közepes, mennyisége a tervezettnél 
kevesebb volt. A z ö l d s é g f é l é k  mennyisége és minősége bár megfelelő volt 
— a paradicsompaprikát kivéve — nem érte el az előirányzatot. A konzervipar által 
felvásárolt zöldborsó minősége közepes, a szemek keménysége meghaladta a múlt­
évit (60 — 70 F° volt); a zöldbab minősége jó, a gépi betakarítás ez évben már 
kevesebb minőségi problémát okozott. Az uborka minősége megfelelő, mennyisége 
a kedvezőtlen időjárás miatt csak 71%-át tette ki a tervezettnek. A paradicsom
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jobb minőségű, nagyobb szárazanyag-tartalmú volt, mint az elmúlt évben 
(5,1-5,3%), színe azonban az átlagosnál gyengébb. A fűszerpaprika érése a 
kedvezőtlen időjárás miatt elhúzódott, a nagy termésmennyiség mellett minősége 
közepes volt, a tavalyinál alacsonyabb szárazanyag- és festéktartalommal.

A minőség szerinti objektív nyersanyag-átvételi rendszer nem szélesedett.
Az ipar segéd- és adalékanyagokkal való ellátottsága általában kiegyensúlyo­

zott volt (a növényi zsiradékok és a vízoldható keményítő kivételével). Az üveg­
ellátás mennyiség és minőség tekintetében nem volt kiegyenlített; átmenetileg 
hiány volt 5/4 BHC üvegből és 0 ,5 -1 -es KGST palackból. Az ónozott lemez, 
lakkok, festékek és tömítőmasszák megfelelő ütemben és minőségben álltak ren­
delkezésre.

A műszaki fejlesztés legjelentősebb múlt évi eredménye a Kecskeméti Konzerv­
gyár új bébiételgyártó üzemének termelésbe, állítása, amely 6000 t/év mennyiség­
ben és jó minőségben 29-féle főzelék, illetve gyümölcs alapanyagú tejes és húsos 
ételt készít. Befejeződött a Kalocsai Paprikafeldolgozó V-nál a rekonstrukció, 
a Nyíregyházi Konzervgyár kapacitását bővítették.

Az üvegzárási technológia további fejlesztésére összesen 15 db nagyteljesít­
ményű twist-off zárógépet, a hőkezelés korszerűsítésére 1 db Alpa-20 alagút- 
pasztőrözőt állítottak üzembe.

Gyártmányfejlesztés, választékbővítés: 62-féle új és választékbővítő terméket 
állított elő az ipar belföldre és exportra, ebből 16 hús- és ételkonzerv (10 tőkés 
exportra, pl. luxemburgi marhagulyás, kőnigsbergi gombóc, hackbraten, fűszeres 
marhahús tejfölös mártásban, marhahús kapormártásban), 4 savanyúság, 5 dia­
betikus készítmény, 8 gyümölcskészítmény, 4 fagylaltpor, 3 ételízesítő, 1 főzelék, 
21 bébiétel (pl. 5/1-es üvegben gulyás és főzelék alapanyag és mecseki szójás 
készítmények, diabetikus formpacker csomagolású dzsemek, gyümölcsszörpök).

Iparági minőségellenőrzés: a belső vállalati minőségellenőrzés valamennyi 
vállalatnál kiépített, a személyi feltételek biztosítottak, a laboratóriumok mű­
szerezettsége azonban nem kielégítő. A Központi Iparági Laboratórium továbbra 
is hiányzik. A vállalatok a fizikai állományú dolgozóknál — az előző évekhez 
hasonlóan — minőségi érdekeltségi rendszert, vezetőbeosztású dolgozóknál a minőségi 
hatékonyság növelésére ösztönző prémiumfeltételeket alkalmaznak.

A minőség biztosítása és javítása érdekében fontos:
— A nyersanyag-átvétel elősegítő, ipari feldolgozásra kerülő nyersanyagok 

szabványainak kidolgozása;
— Az objektív minősítés mind több nyersanyagra történő kiterjesztése;
— A laboratóriumok technikai színvonalának fejlesztése;
— A minőségellenőrzés adatrögzítő tevékenységének minőségszabályozásra 

való fokozatos átállítása.

Tejipari Vállalatok Trösztje
A tejipari termékek minősége változatlan, a kifogásolt tételek száma csökkent, 

elsősorban a tömeg-térfogat és a csomagolási, jelölési hibák kedvező irányú vál­
tozása miatt. Javult a vaj, a tejföl és az ömlesztett sajtok, változatlan a pasztőrö­
zött tej és a tehéntúró minősége.

A leggyakoribb kifogásolási okok a zsírtartalom és zsírmentes szárazanyag- 
tartalom hiány, valamint jelölési hiányosságok voltak.

A felvásárolt tej mennyisége az előző évhez képest 5,1 %-kal nőtt. A felvásárolt 
tej fizikai tisztasági fokozat szerint — az előző évvel azonosan — 92,6%-ban 
I. osztályú volt. Javult a hűtőtárolás műszaki színvonala, a korszerű hűtve tá­
roló berendezések aránya nőtt, a mélyhűtött tej aránya 91% volt.

A felvásárolt tej és az ipar feldolgozó kapacitása megfelelő összhangban volt.
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