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1. BEVEZETES

Jugoszlavia széthullasa, az orszadghatarok folyamatos valtozasa, a gazdasagi zarlat
¢és az inflacio kozepette a hatosag Szerbia jogrendjének csak részben tudott érvényt
szerezni. Ennek megfeleléen az ¢élelmiszeriparra vonatkozd teljes jogszabalyi
megfelelés hattérbe szorult. Az ¢élelmiszeripari termékek szamos esetben engedéllyel
nem rendelkez6 tizemekbdl keriiltek ki, az ¢lelmiszeripari cikkek feketekereskedelme
divott ezekben az idékben.

A helyzet csak lassan kezdett normalizaloédni, az orszag élelmiszeriparra
vonatkozd jogszabalyi elSirasait (is) elkezdték Osszehangolni az Eurdpai Unidban
érvényben 1év6 jogszabalyokkal.

Megjelentek a multinacionalis ¢lelmiszer-kereskdelmi lancok, magukkal hozva a
jol bevalt beszallitoi feltételrendszeriiket, amelyeket mar nem elégit ki az {izem teljes
jogszabalyi megfelel6sége sem. Ezzel parhuzamosan a vallalatok, igy az élelmiszeripari
cégek is megkisérelték globalis hatokoriik kiterjesztését, kisebb-nagyobb sikerrel
megprobaltak kiilfoldre exportalni a termékeiket.

Ekozben a mindségiigyi vezetdk és az élelmiszer-biztonsagért felelds személyek,
amikor mar a vevéi kovetelmények teljesitése is a fokuszpontba keriilt, allando
kihivassal talaljak/tdk szemben magukat (Szerbidban ¢és a vildgon mindenhol)
(Feingenbaum, 2009).

A vevoi kovetelmények kozé tartozik a mindségiigyi €s élelmiszer-biztonsagi
iranyitasi rendszerek alkalmazasa és tanusittatasa. A vasarlok, kiilonosképpen a sajat
markéas termékeik esetében biztosak akarnak lenni abban, hogy a beszallitott
¢lelmiszerek mindsége megfelel az eldirtaknak és élelmiszer-biztonsagi szempontbol
kifogéstalanok.

A fogyasztok igénylik és elvarjak a kivaldo mindségii és élelmiszer-biztonsagilag
kifogastalan élelmiszerek jelenlétét a boltok polcain (Costa-Jongen, 2006). Manapsag a
fogyasztok és a vevok kovetelményeit kielégiteni sokkal kifinomultabb hozzaallast
igényel a gyartoktol, mint eddig valaha (Benner et al., 2003). Tehat ahhoz, hogy a
szerbiai ¢élelmiszer-feldolgozo kis- és kozépvallalatok meg tudjanak felelni a feléjiik
tadmasztott elvarasoknak, ki kell elégitenilik egyidejiileg a (folyamatosan az Europai
Unioban alkalmazott jogrendet a szerbiai jogalkotasba integralodd) jogszabalyi

eldirasokat és a vevoi kovetelményeket is.



Ennek eredményeképpen a  szerbiai élelmiszer-feldolgozd  kis-  ¢és
kozépvallalatok is elvarasokat kezdtek tamasztani a beszallitoik felé. Fokozottabban
ellendrzik a beszallitott mezdgazdasagi ¢€és egyéb alapanyagokat, igy az immar
¢lelmiszerlancként miik6dé mezdgazdasagi és élelmiszeripari szereplok kozt fokozodik
a parbeszéd, a beszallitok és a vevok kozt partneri kapesolat alakul ki és (varhatdan)
javul az élelmiszer-biztonsag (De Toro-Tenner, 1997).

Kiilonosképpen fontos ez a mai idokben, hiszen az élelmiszer-biztonsagi helyzet
sehol a vilagon nem javult a varakozasoknak ¢és a technikai fejlédés szintjének
megfelelden, sét ezzel ellentétes tendencidk is érvényesiilnek, ahogyan azt a Magyar
Tudoményos Akadémia és a Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal tanulmanya, az Uj
Nemzeti Elelmiszer-biztonsagi Program megvalositasahoz tanulmanyéban kijelenti.

De mit is értiink az élelmiszer-biztonsag sz alatt?

»~Annak a biztositdsa, hogy az ¢élelmiszer nem veszélyezteti a fogyasztd
egészségét, ha azt rendeltetésszeriien hasznalja fel” (Banati, 2002; Pordevi¢ et al.,
2011).

Az ¢lelmiszer-biztonsdg mellet azonban az ¢lelmiszerek mindsége is fontos
paraméter ugy a vevok, mint és a fogyasztok szemszogébdl, hiszen az élelmiszerek az
emberek életében alapvetd helyet foglalnak el (Flannery - Mincyte, 2010).

Az élelmiszermindség olyan mindségi paraméterek Osszessége, amelyek a vevok
szamara elfogadhatdak. Ez magéaban foglalja a kiilsé jegyeket (mint a nagysag, alak,
szin, allag, kiillem, illat) €s a belsd jellemzdoket (mint a taplalkozasi érték, fizikai és
kémiai Osszetevok és nem utols6 sorban a mikrobiologiai paraméterek) (Enne et al.,
2010).

Az id6 eldre haladtaval ennek az dsszetett mindségnek (amely magaban foglalja
az élelmiszer-biztonsagot is) a javitasa érdekében donté fontossagu lett, hogy vilagos
szabvanyok alljanak rendelkezésre, amelyek segitenek az élelmiszerlanc
miikddtetésének a szinkronizalasaban (Feingenbaum, 1991; Mann et al, 2009).

Szerbia élelmiszer-feldolgozo ipara nagy kihivasoknak nézett és néz elébe
napjainkban. Gyorsan kell alkalmazkodnia a megvaltozott feltételrendszerhez még
abban az esetban is, ha a termékeit nem szandékozza exportani.

Meglatasom szerint e téma jelentésége kiemelkedd, hiszen a cégek
felkésziiltsége meghataroz6 abban, hogy mennyire tudnak megfelelni az 1j,
megvaltozott kovetelményeknek. Ismerniiik kell az éppen aktualis jogi szabalyozast és

azt a feltételrendszert, amelyet elvarnak t6liik a vevoik.



Az ¢lelmiszer-biztonsdg garantdldsa, a jogszabalyi megfeleldség ¢és a
mindségiranyitasi rendszer(ek) mitkodtetése lassan alapértelmezetté valik.

Egyre tobb olyan élelmiszer-kereskedelmi lanc mikodik Szerbiaban, amely
megkoveteli a beszallitoiktol azt, hogy a miikddési folyamataikat ne csak a HACCP
¢lelmiszer-biztonsagi rendszerrel Osszhangban alakitsak ki (Milovanovi¢, 2012). Az
étkezési szokasaink megvaltozasa, a varosi életmod, a kozos étkezési szokasok
elterjedése és sok mas tényezo kozrejatszasa miatt az €lelmiszer-biztonsag kérdéskorét
1j megkozelitésbe kell helyezni (Gruji¢ et al., 2013).

Ertekezésemben a szerbiai élelmiszeriparral kapcsolatos jogszabalyi rendszert
elemzem, ravilagitok annak hidnyossagara, tobb esetben a magyarorszagi, illetve az
Eurépai Unidban érvényben [évé jogszabalyok tiikrében. Elemzem a szerbiai
mezdgazdasagban és az élelmiszeripari kis- és kozépvallalatok altal legelterjedtebben
alkalmazott élelmiszer-biztonsagi iranyitasi szabvanyokat, valamint azok 2013-as
alkalmazasi gyakorlatat, valamint elemzem a jogszabalyi kornyezetet. Mindezt atszéve
a szerbiai oktatasi szerkezettel, mert véleményem szerint minden cég legf6bb értéke az
ember, egy cég fejlodési iranyat a benne munkalkodé szellemi t6ke Szabhatja meg
leginkabb.



2. CELKITUZESEK

Az értekezés célja a kutatomunkdm eredményének az Osszefoglald elemzése, a
jelenlegi szerbiai élelmiszer-agazatot érinté élelmiszer-biztonsagi helyzet bemutatasa
mellett hasznosithatd javaslatok megfogalmazasa a szerbiai Kis- és kozépvallalatok
mindségligyi és élelmiszer-biztonsagi felkésziiltségének az elémozditasara, javaslatot
téve, a tobbek kozt, az ezt biztositd jogszabalyi hattér hianyossagainak az orvoslasara is.
Ezen kiviil célul tiztem ki azt, hogy hasznosithat6 javaslatot tegyek arra vonatkozoan,
hogy milyen valtoztatas(ok)ra lenne sziikség az oktatasi rendszeren beliil az agazat
emberi er6forras fejlesztése érdekében.

A munka a 2013 szeptemberéig rendelkezésre 4ll6 adatok alapjan késziilt.

Ennek érdekében:
I. Szekunder kutatast végeztem
Ennek keretében elemzem a vonatkoz6 nemzetkozi szakirodalmat.
A magyar mellett a szerb, angol és a horvat nyelvii szakirodalmat tekintettem at.
Az irodalmi attekintés keretében bemutatom az  élelmiszer-biztonsag
szabalyozasanak kialakuldsat az Eurdpai Unioban, valamint Szerbia torekvéseit az
»,aquis” atvételére. Megvizsgaltam, rendszereztem és bemutatom azon
mezogazdasagi ¢és élemiszerbiztonsagi, valamint élemiszer-biztonsagi iranyitasi
rendszereket, amelyek leginkabb alkalmazottak a szerbiai mez6gazdasagban, avagy
az ¢lelmiszeriparban, kiilon figyelmet Szentelve ezek oktatassal kapcsolatos
rendelkezéseinek. Tovabba bemutatom az élelmiszer-biztonsagi rendszerek
tanusitasanak a fajtait és menetét.
Az eredmények bemutatasa keretében:
1. elemzem Szerbia kozép-, felsd- és felndttoktatasi rendszerének a szerkezetét,
2. bemutatom Szerbia lakossaganak az iskolazottsagi szerkezetét, valamint
3. bemutatom a legfobb eltéréseket a magyarorszagi és a szerbiai élelmiszer-
biztonsagot megvalosito szakpolitika intézményrendszere kozt, €s

4. elemzem a szerbiai ¢lelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos jogszabalyokat.



Il. Primer kutatast végeztem
Ennek keretében:
1. az élelmiszeripari feldolgozo cégek standardizalt, strukturalt kérdéives felmérését
végeztem el, valamint
2. az ¢élelmiszeripari feldolgozd cégek élelmiszer-biztonsagi csoportvezetdivel
mélyinterjut készitettem.

Munkdm sordn az értekezés elméleti okfejtései mellet ra kivantam vilagitani
azokra a jellemzokre, amelyek korrigalasa esetén a szerbiai élelmiszeripar konnyebben
tudna integralédni a nemzetkdzi ¢élelmiszerkereskedelmi kovetelményrendszerekbe, az
allamigazgatasi szervek javithatnanak Szerbia jogszabalyi és annak ellendrzési

struktirdjan ezzel gyakorlati tanicsot adva az érdekelt felek szamara.

A hipotéziseim, amelyeket igazolni szeretnék a kovetkezoek:

1. Ugy vélem, a szerbiai jogrend élelmiszer-biztonsagi vonatkozasai nem egyértelmiiek,
hanem hianyosak, a hatosagi ellenérzések jogkore nem tisztazott.

2. A tanacsadoi munkam soran azt véltem felfedezni, hogy az élelmiszeripari tlizemek
nem alkalmaznak megfeleld szakképesitésii munkatarsakat a HACCP ¢élelmiszer-
biztonsagi rendszer mitkodtetéséhez.

3. A feltevésem az, hogy mezdgazdasagi termeldknek nem sziikséges semmilyen
szakképesitéssel rendelkezniiik a tevékenységiik folytatasahoz.

4. A HACCP rendszert az ¢lelmiszeripari {izemek ugyan bevezették, de annak
mikodtetése formalis.

5. A HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszer mellett az élelmiszer-feldolgozé iizemek
csak abban az esetben mikodtetnek mas  élelmiszer-biztonsagi  vagy
mindségiranyitasi rendszert, ha az vevdi elvarasként jelenik meg.

6. Feltételezem azt, hogy az ¢élelmiszer-biztonsagi csoportvezetok specifikus €lelmiszer-

biztonsagi s élelmiszer-biztonsagi iranyitasi ismeretei nem naprakészek.



3. IRODALMI ATTEKINTES

3.1. Az élelmiszer-biztonsag jogi szabalyozasa az Eurdpai Unioban

A Codex Alimentarius ,,az élelmiszertermeldk, a fogyasztok, a feldolgozok, a
nemzeti élelmiszer-ellenérzési szervek és a nemzetkozi €élelmiszerkereskeddk globalis
mércéje. Jelentds hatast gyakorol az élelmiszer-eloallitok, a kereskeddk és a fogyasztok
gondolkodasara” (Tomasevi¢, 2010). igy az élelmiszer-biztonsag téméjaban dontéen a
FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsag altal kiadott szabvanyokat, Gtmutatokat,
javaslatokat kell iranyadonak tekinteni (Biro, 2000).

Az Europai Unié hivatalos honlapjanak a tajékoztatdsa szerint a Codex
Alimentarius torténete 1891- ig nyulik vissza. E dokumentum az 1897 és 1911 kozotti
periddusban az Osztrak—Magyar Monarchidban eldallitott élelmiszerek széles korének
termékleirasat, valamint szabvanyait tartalmazé Codex Alimentarius Austriacus utin
kapta nevét.

1945-ben Quebechben megalakult az Egyesiilt Nemzetek (ENSZ) Elelmezésiigyi ¢és
Mez6gazdasagi Szervezete (FAO) mint szakositott tigynokség. Felelossége ,,a
taplalkozas és a megfeleld nemzetkozi élelmiszerrel kapcsolatos szabvanyok felelGsségi
teriiletére vonatkozott” (TomasSevi¢, 2010). 1948-ban megalakult a WHO ,,World
Health Organisation”, azaz az Egészségiligyi Vilagszervezet. A FAO, az ENSZ
Elelmezésiigyi és Mezégazdasagi Szervezete az Egészségiigyi Vilagszervezettel (WHO)
kozosen hozta létre 1962-ben a Codex Bizottsagot. (Biro-Salamon, 2009) A Codex
Alimentarius Bizottsaga dolgozta ki az élelmiszerhigiéniai iranyelveket (Bird, 2000).

Tulajdonképpen ennek a szabvanynak a mellékletében szerepel a HACCP
¢lelmiszer-biztonsagi rendszer, és annak az alkalmazasara vonatkozo utmutato.

Az Eurdpai Unid ¢€lelmiszer-biztonsagi politikdjaban az alabbi dokumentumok
jelentenek alapvet6 1épéseket:

. Elelmiszer-biztonsag és a fogyasztok egészségvédelme (Consumer Health and Food
safety, COM 97, 183 final). A kiadvany célja a fogyasztok bizalmanak a
megerdsitése, visszaszerzése. Ugyan nem rendelkezett jogi hatallyal, de eldirta a
tudomanyos tanacsadas megreformalasanak és a kockazatelemzés alapelveinek
alkalmazési sziikségességét, valamit az élelmiszer-ellendrzés szemléletének az

atalakitasat.



Il. Bizottsagi Zo6ld Konyv (Green Paper, COM 97, 176). Szakpolitikai vitaanyag,

amelyet az élelmiszer-torvénykezés altalanos elveinek kialakitasa érdekében tettek
kozzé, els6ésorban a fogyasztok bizalmanak a visszaallitisa érdekében. Ennek

alapjan sziiletett meg a Fehér Konyv.

I1l. Fehér Konyv az Elelmiszer-biztonségr(')l (White Paper on Food Safety, COM 99,719

final) A dokumentumot, mely az Unio élelmiszer-biztonsagi politikdjanak és
cselekvési tervének tekinthetd, 2000 januarjaban tették kozzé. Megfogalmazta az
Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi Hivatal létrehozasanak a sziikségességét, valamint a

gyors vesz¢ly elharitasara és a tajékoztatasra vonatkozo teenddket.

. Rendelet az élelmiszer-torvénykezés altalanos elveirél (178/202 EC Regulation)

(Szeitzné, 2007; Hoad, 2011) Az élelmiszer-szabalyozas alapvetd rendelete az
unios ,,Food Law” azaz Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK Rendelete
(2002. januar 28.) az élelmiszerjog altalanos elveirdl és kovetelményeirdl, az
Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi Hatosag 1étrehozasardl és az élelmiszer-biztonsagra
vonatkozo eljarasok megallapitasarol”, amelyet 2002. januar 28 —an jelentettek
meg.

E dokumentum meghatarozza az élelmiszerjogi alapelveket, melyek a

kovetkez6k:

1.

F6 cél a fogyasztok egészségének és az érdekeinek a védelme, a tisztességes
kereskedelem biztositasa,

Elelmiszerlanc-szemlélet. Az élelmiszer-biztonsagot az eldallitas  teljes
folyamatdban a ,termd6foldtél az asztalig” kell figyelemmel kisérni és
ellendrizni,

Az élelmiszer-biztonsagért az elsédleges feleldsség az élelmiszervallalkozokat
terheli. Az 6 kotelességiik a belsé élelmiszer-biztonsagi (HACCP) rendszer
megfelelé kialakitasa és milkodtetése, a hibas, vagy egészségre veszélyes
termékek forgalombol torténd visszahivasa is. Kotelesek jelenteni a hatésagnak,
ha ilyen terméket észlelnek.

Nem biztonsagos termék nem keriilhet forgalomba. Az élelmiszer akkor nem
biztonsagos, ha artalmas lehet az egészségre, vagy fogyasztasra egyéb okbol
alkalmatlan.

Nyomon kovethetdség.(Tracebility) Minden vallalkozasnak nyilvantartast kell
vezetni a beérkezO ¢és kiszallitott termékekrdl, és biztositani, hogy ezek a

termékek a kisérd dokumentumokhoz tartozéan beazonosithatéak legyenek.
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Ennek célja a gyors és hatékony termékvisszahivés, illetve a hibas termékek

visszakereshetdsége az ¢lelmiszerlancban.

6. Kockézatossagon alapuld intézkedések. Az eldirasok, intézkedések, ellendrzések
szigorusaga a vallalkozas ¢€s az altala eldallitott termékek kockazatossaga alapjan
torténik (Szeitzné, 2009).

Ezt a rendeletet azonban mar megel6zte a Tanacs 93/43/EGK Iranyelve (1993.
junius 14.) az élelmiszer-higiéniardl, amelyben az Europai Uni6 a HACCP élelmiszer-
biztonsagi rendszer alkalmazasat rendelet forméjaban irta el6 a tagorszagoknak. (Stojsi¢
et al., 2004) Ezt a rendeletet a tagorszagoknak be kellett épiteniiik a jogrendjiikbe, és
alkalmazniuk kellett 1995. december 14-t61, azaz 1996. elejétdl (Biro-Kovacs, 1994;
Raspor, 2008; FAO/WHO guidance, 2006).

A cégeknek a HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszer mellett alkalmazniuk kell
tovabba a Jo Higiéniai Gyakorlatot (GHP), a J6 Gyartasi Gyakorlatot (GMP) is. (Kafel,
2013) A HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszer bevezetését Eurdpan kiviil tobb allam
hatosaga is szorgalmazza ugy, mint pl. az USA, Kanada vagy Ausztralia kormanya
(Ropkins-Beck, 2009).

Nem véletlen ez a szabalyozas, hiszen az élelmiszer-feldolgozoé ipar az Eur6pai
Uni6 egyik legnagyobb iparaga, mintegy 965 billio eurds forgalommal (Manoj et al.,
2013). Ennek ellenére ezt az agazatot 99,19 % -ban, (271 000 db) kis- és

kozépvallalatok képviselil.

3.2. Szerbia EU-s torekvései

Szerbia Eurdpai Unidhoz vald csatlakozési folyamataban érdemi eldrelépések a
2000-es évek elejétdl torténtek. Az Eurdpai Unid hivatalos honlapjanak Csatlakozasi
dokumentumok cimii részében talalhatd kézlemény megfogalmazasaban ,,a csatlakozasi
folyamat sarokpontjaként 2005-ben megkezdddtek a Stabilizaciés és tarsulasi
megallapodast elokészitd targyalasok, amelyek azonban 2006-ban atmenetileg
megszakadtak, mivel Szerbia egylittmikodése a volt Jugoszlavidval foglalkozé
nemzetkozi bilintetétorvényszékkel nem volt kielégitd. Végiil miutdn Szerbia tényleges
1épéseket tett, €és elkotelezte magdt a nemzetkdzi blintetétorvényszékkel vald
egyiittmiikddésben, 2007-ben Gjraindulhattak a targyaldsok.”

Szerbia Eurdpai Unidhoz torténd integracios torekvésének eredményeképpen

2008. aprilis 29-én Luxemburgban aldirtak a Stabilizacids és tarsuldsi megallapodast.
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Ennek a megallapodasnak a célja tobbek kozt ,,a gazdasdgi és nemzetkozi
egylittmiikodés fejlesztésére iranyuld Szerb erdfeszitések tadmogatdsa, beleértve
jogszabalyainak a KozOsségéhez vald kozelitését is” a stabilizacios és tarsulasi
megallapodasrol szolo torvény értelmében, amely a Szerbiai Eurdpai Unihéz torténd
majdani csatlakozasarol rendelkezik.

2009. december 22-én Szerbia el6terjesztette csatlakozasi kérelmét az Eurdpai
Unidhoz. Ezzel 6sszhangban az Eurdpai Unié un. Elemzd jelentést készitett Szerbia
Eurdpai Unids tagsag iranti kérelmérdl szo6ld6 Bizottsagi véleményhez, amelyet 2011.
oktober 12-én jelentettek meg. Ebben a kovetkezoket irtak: ,,Szerbianak tovabbi
erdfeszitéseket kell tennie az unids vivmanyokhoz vald igazodast és azok kdzéptavon
torténd hatékony végrehajtasat illetden tobbek kozt a kdvetkezd teriileteken:

- az aruk szabad mozgasa;

- élelmiszer-biztonsag, allat- és novény-egészségiigyi politika.

A jelentésben végkovetkeztetésként a kovetkezok alltak: ,,Szerbia az unids
vivmanyok szinte minden teriiletén képes lenne kozéptavon vallalni a tagsaggal jard
kotelezettségeket feltéve, hogy a jogszabalyok kozelitése folytatodik, és hogy tovabbi
erbfeszitéseket tesz a jogszabalyok végrehajtasdnak ¢€s betartatdsanak biztositasa
érdekében.*

A tagédllamok 2010 joniusatol megkezdték a Stabilizacios és tarsulasi
megallapodds megerdsitési folyamatat, 2012. mdarcius 1-én pedig hosszii diplomaciai
alkufolyamatot kovetéen Szerbia végiil megkapta a tagjelolti poziciot.

Az integracios folyamat természetesen a szerbiai torvényhozas altal kihatassal van
a mezOgazdasagra ¢és az élelmiszeripari lizemekre is. Az eurdpai unios jogszabalyok

integraldsa a tarsulasi szandékkal 6sszhangban zajlik az orszagban.

3.3. A mindségiigy kialakulasa

A mindség, az alkalmassag, a megbizhatosdg és tartossdg igénye egyiddsnek
mondhaté az emberiséggel (Topar, 2006; Bird et al.,1999). A mindségmenedzsment
mint tudomanyag kezdetei a 19-20. szdzad forduldjara nyulik vissza, a termékek
kissorozatu gyartdsa soran alkalmazott késztermékek egyedi, mindennapos vizsgalataig.
Ezekben az idokben a mindségbiztositas leginkdbb informalis volt. Ekkor, a 20. szdzad

elején a vallaltok szervezeti felépitésében még nem talalhattunk kizardlag a mindséggel
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foglalkozo szervezeti egységeket, (Topar, 2006) a mindségmenedzsment csak ezutan
kezdett fokozatosan fejlédni.
E fejlédést a szakirodalom t6bb szakaszra bontja, ezeket a tovabbiakban

ismertetem.

3.3.1. Mindéségellenorzés

A Frederick Winslow Taylor altal kezdeményezett, ,,tudomanyos menedzsment”
néven ismertté valt mozgalom jelzi a mindség-ellenérzés idoszakat. Ekkor a tervezés
kiilonvalt a végrehajtastol. Ebben az idoben kezdték el hasznilni a menedzsment
modszereket a termelés hatékonysaganak a novelésére, bar ebben a periodusban még
nem igazan foglalkoztak a mindség kérdésével. Jobbara az eldre rogzitett mindségi
kovetelmények elérése volt a cél (Topar-Bodor, 2010).

A folyamat soran a termeléstol fiiggetlen személyek, mindségellendrok vizsgaltak
meg egyesével a termékeket. A miivelet célja a hiba megallapitasa, annak felfedezése
volt. A moddszer hianyossaga abban allt, hogy a hiba tényének megallapitasara csak a
termelési folyamat végén volt mod, nem nyilt lehetdség a termelési folyamat soran a

hibajavitasra, nem volt a folyamataba torténd visszacsatolas (Topar, 2006).

3.3.2. Minéségszabalyozas — Quality control

Az ipar a sorozatgyartas megindulasaval keriilt a mindségszabalyozas
szakaszaba. Az alkalmazott technoldgidval Osszhangban a hangsuly attevédott a
matematikai statisztikai elven miikodé mindségellendrzésre. Mar a gyartasi folyamat
kozben végeztek mindségre vonatkozd vizsgélatokat, igy a folyamatok szabalyozasaval
biztositani tudtdk azt, hogy a termékjellemzék megfeleljenek az elvarasoknak. Arra a
felismerésre jutottak, hogy a termelésbdl megfelel6 modon kivett minta valojaban
képviseli a sokasdgot, nem sziikségesek az egyedi termékvizsgalatok. A
mindségszabalyozas f6 célja az ellendrzés és a szabalyozas lett. A mindséget itt nem
csak ellendrzik, hanem igyekeznek kézben tartani magat a folyamatot is. Megjelenik a

helyesbitd tevékenység (Topar, 2006; Topar-Bodor, 2010; Kollar, 2006).
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3.3.3. Mindéségbiztositas és minéségiranyitas

Eurodpa és az USA a hibamegeldzésre fokuszalt a mindségbiztositas keretein beliil,
ezt a rendszer azonban még nem tekinthetjik teljes korli mindségiigyi
menedzsmentrendszernek (Topar, 2006).

A moddszer az 1960-as években alakult ki, melynek soran a nemmegfelelGség
esetén modositottak az eljarason (Balint, 2006).Ebben a miikodési szerkezetben az
ellendrzés a fejlesztési és gyartasi folyamat alatt tortént, és jobbara a miiszaki
tertiletekre dsszpontositott (Topar és Bodor, 2010).

A mindségbiztositas vallalaton beliili alrendszerré fejlesztésével a vallalatok a
mindségiigyi rendszerek iranyaba mozdultak el. E rendszerek 1étrejottével mar nem csak
a termeldrészlegek és mindségellendrzd osztalyok foglalkoztak a mindség kérdésével,
hanem vallalati szinten ellenérzés ala keriiltek a folyamatok (Topar,2006; Erdei et al.,
2010).

Mindezt azzal a céllal tették, hogy bizalmat keltsenek mind a vezetésben, mind
pedig a vevokben a kovetelmények teljesitését illetéen (Balint, 2006; Milovanovic,
2010; Topar- Bodor, 2010). A modell kozéppontjaban a miikodtetett rendszer
szabalyozottsaga, valamint a miikodési optimumanak az elérése all.

A mindségbiztositas jellemzden ,,vevd oldali” megkdzelités, amely a hadiipar,
gyogyszeripar autoipar stb. elvarasainak a megfogalmazasabol nétte ki magét. Ebben a
megkozelitésben az egyes termékek vagy szolgaltatasok (barmilyen modszerrel torténd)
ellendrzése helyett az eldallitd szervezet képességeit vizsgalja a modszer hozzajarulva
igy a beszallitoi és vevoi kapcsolatok bizalmanak a kiépiiléséhez és megerdsodéséhez.
Ez a modell adta a nemzetkdzi szabvanyositas és tantsitas alapjat (Erdei et al., 2010).

Eloszor az amerikai hadseregben hoztak 1étre egy mindségszabalyozasi
szabvanyt, melynek betartasat megkovetelték a civil beszallitoktol is. Ez volt az 1968-as
NATO szabvany. E szabvanyt 1974-ben a Brit Szabvanyiigyi Intézet dolgozta at a
hadsereg szdmara nem szallité szervezetek részére (Balint, 2006). Ez az 1SO 9000-es
szabvany legels6 eldirasa, a jelentdsen elterjedt polgari mindségbiztositasi
kovetelményrendszer a BS 5719, majd az 1979-ben Angliaban kiadott BS 5750-es
szabvany volt, amelyet szdmos orszag adoptalt. A szabvany alkalmazési
tapasztalatainak a figyelembevételével a Nemzetkozi Szabvanyiigyi Szervezet (ISO)
elkezdte kidolgozni, majd végiil 1987-ben megjelentette az 1SO 9000-es nemzetkozi
szabvanycsaladot (Erdei et al., 2010).
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Eurépaban a CEN (European Committee for Standardization-Eur6pai
Szabvanyligyi Biztottsag) nemzeti szabvanyiigyi szervezetei e szabvanyt elfogadtak, és
EN 29 000:1987 jeloléssel meg is jelentették. A kovetkez6 valtozatot 1994-ben EN 1SO
9000 jelzéssel adtak mar ki. Ezt vették at az egyes orszagok és forditottak le, majd
nemzeti szabvanyként adtak ki (Balint, 2006; Kajari et al., 2006).

A szabvanycsalddnak harom tagja van:

1. az ISO 9000, amely az alapokat és a szotarat foglalja magaba,
2. az I1SO 9001, amely a kovetelményrendszert tartalmazza, valamint
3. az ISO 9004, amely Utmutatast nyujt a rendszer tovabbfejlesztéséhez.

Az 1SO 9000-es szabvanycsalad mellett megjelentek az dgazati szabvanyok is,
mint az USA Gyogyszeripari Hatosaga altal kiadott Good Manufacturing Practice
(GMP) - azaz a Helyes Termelési Gyakorlatot tartalmazé szabvany, majd a "90-es évek
végén az autoipari beszallitok szamara a QS 9000 stb. (Balint, 2006; Topar-Bodor,
2010). Tulajdonképpen a mindségbiztositast az ISO szabvanycsalad a helyesbitd és

megel6z6 intézkedésekre fokuszalva mindségiranyitassa alakitotta (Balint, 2006).

3.3.4. TQM- Total Quality Management

A TQM olyan vezetési filozofiat és olyan vallalati gyakorlatot foglal magaba,
amely a szervezet céljainak az érdekében a leghatékonyabban hasznalja fel a szervezet
rendelkezésére allo emberi és anyagi er6forrasokat. A TQM a vezet6i szintrél Kiindulva
fogja at az egész szervezet mitkodését.

Kiterjed a folyamatokra, az iranyitasra és az erGforrasokra is. Ez a vezetési
filozofia a vevdi elégedettségere €s a szervezet miitkodési folyamatainak a fejlesztésére
helyezi a hangstlyt (Topar, 2006). Alapelveit az 1980-as évek kozepén fogalmaztak
meg az USA-ban. A szevezet legfontosabb céljai ezen iranyelv értelmében:

1. a vevOi igények kielégitése (ez a legfontosabb cél);
2. az lizleti célok kielégitése (a tulajdonosok és a befektetok elégedettsége);
3. atarsadalmi elvarasok teljesitése (kornyezet, kozosségek, stb) (Erdei et al., 2010).

A TQM harom pilléren nyugszik, amelyek a kovetkezoek:

1. a vevO kozponti szerepe;
2. avezetOség részvétele és a munkatarsak felhatalmazasa; és a

3. folyamatok allando6 fejlesztése (Balog, 2011).
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3.3.5. Teljes kori minéség szabalyozas -TQC

A Japan modell minéségfilozofiaja a tomeges alulrdl épitkezés, amelynek a
lényege, hogy igen intenziv modon, életkoronként és rétegenként teremtik meg a
mindségi munka alapjait. Ezt célzott tomeges képzéssel, oktatdssal és
szemléletformaléassal érik el. A masik alaptétel a teljeskoriiség idedja. Ez a rendszer
tallépett a statisztikai mindségszabalyozason, kutatja a vevok igényeit, fejleszti a
gyartastechnologiat, integralja a gyartasi feltételeket, megteremtve ezzel a ,,piactol
piacig” terjedé mindségszabalyozasi rendszert (Topar, 2006; Topar- Bodor, 2010).

A mindségmenedzsment fejlddési szakaszait és irdnyait a kovetkezd &bra

szemlélteti:
-:'_ T '\-u.\\)f
Minéségellenérzés >
_ Mindségligyi
QCh = Quality Check EU rendszerek
_——_4 | Mindségbiztositas QAS = Quality
A Assurance
P QA = Quality System
Assurance
3
/ EU, USA < USA
Mindségszabalyozas \ .
o ] P Teljeskori
SQC = Statistical Quality '  minéségmenedzsment
Control ]
TQM = Total Quality
Management
- Teljeskori
g — 7 mindségszabalyozas
Japdn Y|  TQC = Total Quality
Control )>

1. abra A minéségmenedzsment fejlodési szakaszai (Forras: Erdei et al., 2010)

A mindségligy kialakitasaban nagy szerepet jatszottak (a teljesség igénye nélkiil)
a kovetkez6 személyek:

Joseph M. Juran a minéségmenedzsmentet kiegészitette a huméan dimenziéval. O
fogalmazta meg a Pareto elv alkalmazésat e teriileten, miszerint a problémak 80%-at az

okoknak minddssze 20%-a valtja ki.
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W. Edwards Deming a statisztikai mingségszabalyozas alapitd mestere Walter
Shewaharttal egyiitt. Neki koszonheté az un. ,.Deming ciklus” elve (tervezés—
cselekvés— tanulméanyozas—beavatkozas).

Philip B. Crosby tobbek kozt a ,,zér6 defektus”-sal szerezte meg az ismertségét.
Jelmondata a kovetkezd volt: ,,Teljesits azon elvards szerint, amit te magadtol is
elfogadnal, és mindenkor dolgozz pontosan”.

Armand V. Feinghenbaum alkotta meg a teljes korti minéségmenedzsment
fogalmat. (QP Staff, 2010)

3.4. Szerbiaban altalanosan alkalmazott élelmiszer-biztonsagi

rendszerek/szabvanyok bemutatasa és oktatassal kapcsolatos kitételeik

Az élelmiszer eldallitds minden résztvevojétdl alapvetd elvaras, hogy megfeleld
eljarasok ¢és technologiak alkalmazasaval, az altala elballitott vagy forgalmazott
¢lelmiszertermékek biztonsagat szolgalo rendszert hozzon 1étre (Bankfalvi, 1999).

Ha jobban belegondolunk, a mindségbiztositasnak két szintje alakult ki a
vildgon. Az alapszint az €lelmiszer-biztonsag elemeit foglalja egységes rendszerbe és
tobbnyire kormanyzati dontések, jogszabalyok alapjan keriilnek kialakitasra a
korményzatok megfeleld hatosagi jogkorrel rendelkezd intézményin keresztiil. Az
alapszinti  mindségbiztositasi  rendszerek  mellett  kialakitasra  keriilnek a
mindségiranyitadsi rendszerek is, amelyek az alapszinthez képest tobbletgarancidk
biztositasaval szavatoljak a biztonsagot és a mindséget (Rafai, 2002).

Az EU ¢és Szerbia ¢élelmiszeriparaban leginkadbb elfogadott szabvanyok,
amelyeknek a bevezetését és tanusittatasat jogszabaly nem latja el6, ahogyan azt Kafel
(2013) kijelenti, az ISO 9001, ISO 22 000, BRC, az IFS szabvanyok és az elsddleges
termelésben a GlobalG.A.P. szabvany.

A Szerbidban altalanosan elterjed mindségiranyitasi és élelmiszer-biztonsagi
rendszerek koziil csak a HACCP (e fogalom alatt a HACCP élelmiszer-biztonsagi
rendszert értem) bevezetése és miikodtetése jogszabalyi kovetelmény, a tobbi eldiras
(szabvany) alkalmazasa onkéntes az élelmiszer-feldolgozo ipar, vagy a GlobalG.A.P. és
az ISO 9001:2008 esetében a mezdgazdasag szerepldi szamara, holott ezek a
szabvanyok egyfajta tampontokat, elGirasokat adnak a mindségligyi rendszerek

kialakitasahoz. Bevezetésiikkel tudatosulnak a mindséggel kapcsolatos tevékenységek.
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A vallalat folyamatainak azonositasaval és standardizalasaval konnyebbé valik az tizleti
folyamatokkal kapcsolatos kommunikacio, ezaltal lehetévé téve a kiilonboz6 vallalati
folyamatok és ezek eredményei kozti egylittmiikodést (Erdei et al., 2010).

Nagy eldnyt jelent tovabba az, hogy ezekbe a mindségligyi rendszerekbe jol
beépithetd a HACCP ¢lelmiszer-biztonsagi rendszer, jelentds segitséget nyljtva annak

hatékony és egyenletes miikddtetésében (Ernyei-Sipos, 2006).

3.4.1. HACCP - Veszélyelemzés Kritikus Szabalyzasi Pontok

A HACCP rendszert egy élelmiszer-biztonsagi konferencian mutattak be, majd
1969-ben a HACCP rendszer a Codex Alimentarius részévé valt. (Nowicki- Sikora,
2012) Az élelmiszer-biztonsagi alapelveket tamogatja a FAO/WHO (ENSZ
Elelmezésiigyi és MezOdgazdasagi Szervezete és az Egészségiigyi Vilagszervezet) Codex
Alimentarius Bizottsaga altal elsé valtozatban 1991-ben koézzétett eljaras, amely
tartalmazza a HACCP (Hazad Analysis Critical Control Point- Veszélyelemzés,
Kritikus Kontroll Pont) rendszer alkalmazasanak az alapelveit és gyakorlati szabalyait.

Ez az eljaras tulajdonképpen az ,Elelmiszer-higiéniai alapelvek (General
Principles Of Food Hygiene) CAC/RCP 1-1969”, amelyet el6szor 1997-ben, majd
1999-ben és 2003-ban mddositottak.

A szakirodalom szamos moédon irja le a HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszert
¢s probalja egyértelmiivé tenni annak mibenlétét:

- A HACCP ¢lelmiszer-biztonsagi rendszer olyan modszer, amely az ¢lelmiszer-

eléallitds minden szakaszdban a veszélyeket szisztematikus modon értékeli

annak a meghatdrozasa, hogy mely teriileteket kell ellendrzés ald vetni. Ez a

technika a kritikus tevékenységek ellendrzésére iranyul az élelmiszer-biztonsag

biztositasa érdekében (Walker-Jones, 2002).

- Maga a HACCP ¢élelmiszer-biztonsagi rendszer egy eszkoz/technika a

veszélyek értékelésére és olyan szabalyozo rendszer feléllitasara, amely inkabb a

megelézésre Osszpontosit, elsésorban nem a végtermék ellendrzésére épiil

(Gruji¢ et al., 2012).

- A HACCP olyan élelmiszer-biztonsagi rendszer, amelyet a nemzetkozi

élelmiszer-biztonsagi kdzosség is elismer, és vilagszerte iranymutatast nydjt az

¢lelmiszer-biztonsagi veszélyek szabalyzasaban (Dimitrios et al., 2013).
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A Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius Hungaricus) 2-1/1969 szamu
iranyelvének értelmében, (amelyet az Eurdpai Uni6 altal kiadott Elelmiszer-higiéniai
alapelvek iranyelvével 6sszhangban alakitottak ki) a HACCP rendszernek hét alapelve
¢és 12 kialakitasi 1épése van:
1épés: A HACCP-munkacsoport 6sszeallitasa
1épés: A termék leirdsa
1épés: A tervezett felhasznalas meghatarozasa
1épés: A folyamatabra szerkesztése
1épés: A folyamatdbra helyszini megerdsitése

1épés: Veszélyelemzés végzése. 1. alapelv

N o a k~ wbh e

Iépés: A Kritikus Szabalyozasi Pontok (a tovabbiakban CCP) meghatarozasa. 2.
alapelv
8. 1épés: A kritikus hatarérték(ek) megallapitasa. 3. alapelv
9. Iépés: A CCP szabalyozasat feliigyel6 rendszer felallitasa. 4. alapelv
10. 1épés: Azon helyesbitd tevékenység meghatarozasa, amit akkor kell elvégezni, ha a
felugyelet azt jelzi, hogy egy adott CCP nem all szabalyozas alatt. 5. alapelv
11. 1épés: Az igazolasra szolgald eljarasok megallapitasa, annak megerdsitésére, hogy a
HACCP-rendszer hatékonyan miikodik. 6. alapelv
12. 1épés: Olyan dokumentécié létrehozasa, amely minden eljarast és nyilvantartast
tartalmaz ezekhez az alapelvekhez és alkalmazasukhoz (Erdeji, 2012; Ebhiri-
Morris,1995; Siillés, 2010).
Ahogyan azt a WHO 1999-es tanacskozasarol szolo jelentésben olvashatjuk, a
HACCP bevezetésének vildgos elényei vannak:
I. A fogyasztok szamara biztositott eldnyok:
- az ¢lelmiszer eredetii betegségek kockazatanak a csokkenése;
- az alapvetd higiéniaval kapcsolatos fokozodo figyelem;
- fokozott bizalom az élelmiszer-ellatas iranyaban, és
- jobb ¢életmindség elérése (egészségiigyi és tarsadalmi-gazdasagi).
Il. Elényok az ipar szamara:
- fokozott fogyasztoi és/vagy kormanyzati bizalom;
- csokkentett jogi és biztositasi koltségek;
- fokozott piacra jutas;
- a termelési koltségek csokkentése (kevesebb élelmiszer-visszahivas);

- jobb termékmegfeleldség;
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- az alkalmazottak kifejezettebb elkotelezettsége az élelmiszer-biztonsag irant,
- az tizleti kockazatok csokkentése.
I1l. El6nyok a kormanyok részére:
- jobb kozegészségiigy;
- hatékonyabb és célzott élelmiszer-ellenérzés;
- csokkentett kozegészségligyi koltségek;
- a kereskedelem megkonnyitése, valamint

- fokozott bizalom a k6zdsségi élelmiszer-ellatas iranyaban.

A HACCP rendszer célja:
az ¢lelmiszer biztonsagos fogyaszthatdsaganak biztositasa,
a potencialis kockdzatok, veszélyek szisztematikus azonositasa,

a kritikus ellenérzési pontok meghatarozasa a hatékony szabalyozas érdekében,

A wnp e

megfeleld ellendrzo és figyeld rendszer kialakitasa, az ellendrzés folyamatossa tétele
érdekében (Bir6—Kovacs, 1994).

A HACCP rendszer elonye abban rejlik, hogy alkalmazni lehet az elsédleges
termeléstl fogva az é€lelmiszerlancon at egészen a végfogyasztoig (Escriche et al.,
2008). Azonban a HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszer onmagaban még nem tudja
garantdlni az élelmiszer-biztonsagot, egy sor eldfeltételi programot kell a cégnek
dokumentalt formaban bevezetni tgy, mint a Jo higiéniai gyakorlat (GHP), a J6 gyartasi
Gyakorlat (GMP) avagy a takaritasi programok (Bozani¢ et al., 2009). Be kell
mindenképpen latni, hogy a HACCP ¢élelmiszer-biztonsagi rendszer elsOsorban
modszertan, amelyet csak rendszerben lehet hatékonyan miikddtetni (Sésné Gazdag,
2004).

A HACCP ¢lelmiszer-biztonsagi rendszer (CAC/RCP 1-1969) X. szekcidja
foglalkozik az oktatds témakorével.

E szerint minden olyan dolgozo6t oktatasban kell részesiteni, aki valamilyen
modon érintkezésbe keriil az élelmiszerrel, illetve olyan munkautasitast kell kidolgozni
a szamukra, hogy azok alkalmasak legyenek a munka megfeleld elvégzésére.

Az oktatas jelentdsége alapvetd az €élelmiszerhigiéniat illetden. A nem megfeleld
oktatas, avagy utasitas potencialis oka lehet az élelmiszer-biztonsag veszélyeztetésének.
Minden dolgozoénak tisztaban kell lennie azzal, hogy milyen szerepe van és

felelossége az élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatosan. Az ¢lelmiszerrel dolgozoknak
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olyan készségekkel ¢s ismeretekkel kell rendelkezniiik, amelyekkel megvaldsulhat az
¢lelmiszerek higiénikus modon torténd kezelése.

A tisztitoszereket kezel0 személyzetet kiilon oktatdsban kell részesiteni a
potencialis veszélyek elkeriilése érdekében. A tisztitoszerek helyes alkalmazasi
technikajara utasitast kell kidolgozni.

A képzési szintek, valamint az oktatasok jellegének és gyakorisaganak a
meghatarozasakor figyelembe kell venni a kovetkezoket:

1. az ¢élelmiszer jellegét, foként a karos mikroorganizmusok szaporodasara valo
befolyasolhatosagat,

2. mindazokat a koriilményeket, amelyek kozt kezelik és csomagoljak az élelmiszert,
beleértve a (kereszt)szennyez6dés valoszinliségét,

3. az ¢lelmiszer feldolgozottsagi szintjét, ill. a tovabbi fogyasztdst megel6zd
feldolgozasi 1épéseket,

4. mindazon jellemzdket, amelyek az élelmiszerek raktarozasra vonatkoznak, és

5. afogyasztas eldtti id6 hosszat.

A képzések hatékonysagat és az oktatdsi programok megfeleldségét iddszakosan
felil kell vizsgalni, tovabba rendszeres feliigyeletet kell biztositani a miiveletek helyes
elvégzésének az ellendrzésére.

A feliigyeloknek rendelkezniiik kell a megfeleld élelmiszer-higiéniai alapelvek
ismeretével, és olyan jellegli gyakorlattal is kell rendelkezniiik, amely lehetévé teszi
szamukra azt, hogy képesek legyenek megitélni a lehetséges kockazati forrasokat, és

sziikség esetén orvosolni is tudjak azokat.

3.4.2. EN I1SO 9001:2008 Mindségiranyitasi rendszerek. Kovetelmények

A mindségiigyi rendszerek felépitésének sokféle lehetdsége koziil leggyakrabban
az 1SO 9000-es szabvanysorozatot alkalmazzak (Erdei et al., 2010). igy szamos
¢lelmiszeripari cég (sok esetben a torvény altal eléirt HACCP élelmiszer-biztonsagi
rendszer mellet) az EN ISO 9001:2008 mindségiranyitasi rendszer bevezetése,
alkalmazasa, valamint tanusittatasa mellett dont. A szabvany altalanosan alkalmazhato,
nem agazatspecifikus.

A szabvany habar kovetelményeket tartalmaz, a szervezetre bizza a megvalositas
modjat, amit minden szervezetnek egyénileg kell kitaldlnia, annak miikodési tertiletétdl

fiiggetleniil (Béalint, 2006).
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A mindségbiztositasi rendszer lényege abban fogalmazhaté meg, hogy
Osszehangolja a szervezetben tevékenykedd munkatarsak munkajat. Mindezt annak
érdekében, hogy a vevok igényeit kielégitd szolgaltatast, avagy terméket tudjanak
nytjtani (Erdei et al., 2010). A szabvany a vevéi elvarasok minél nagyobb mérvii
kielégitésére fokuszal, legyenek azok kimondott, vagy kimondatlan igények.

Az ISO 9000-es szabvanycsalad -eldirdsainak sulypontja a strukturarél a
folyamatokra helyez6dott at, folyamat alapa megkozelitésre fokuszal.

Nyolc alapelvre épiil, amelyek a kovetkezoek:

1. Vevdorientalt szervezet.
Mivel a szervezet a vevoktol fligg, pontosan tisztaban kell lennie a vevok jelenlegi és
jovOben varhaté sziikségleteivel, ki kell elégiteni a vevoi kovetelményeket és
elvarasokat.

2. Vezetés.
A vezetésnek kell 0sszehangolnia a szervezet céljait egységes egésszé. A vezetésnek
kell kialakitania azt a belsé munkahelyi kérnyezetet, amelyben a munkatérsak teljes
mértékben azonosulni tudnak a szervezet céljaival, feladataival.

3. A munkatarsak részvétele.
Ahhoz, hogy a szervezet elérhesse a céljait, mikodésének minden szintjén
legfontosabb részei a munkatarsak.

4. Folyamatalapi megkdzelités.
A kivant eredmények hatékonyabban elérhetdk, ha a forrasokat és a tevékenységeket
folyamatként kezelik.

5. Rendszer-megkozelités és -iranyitas.
A szervezet hatékonysagat és eredményességét javitja az egymassal kolcsonhatasban
all6 folyamatok azonositasa, megértése €s iranyitésa.

6. Folyamatos fejlodés.
A szervezet f6 célja a folyamatos fejlodés.

7. A tényeken alapul6 dontéshozatal.
A hatékony dontés az adatok és informaciok elemzésén alapul.

8. Kolcsonosen elonyos szallitoi kapesolatok.

A szervezet ¢és annak szallitdi kolcsondsen  fliggnek  egymastol,
egyiittmikodésiik mindkét fél szamara kolesondsen elényos (Erdei et al., 2010).

Az EN ISO 9001:2008 (MSZ EN ISO 9001:2009) szabvanyt az ISO

(International Organization for Standardization) Nemzetkozi Szabvanyiigyi Szervezet
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ISO/TC 176 ,,Mindségiranyitas és mindségbiztositas” bizottsdga dolgozta ki, amely az
EN ISO 9001:2000-et valtja le. Az EN ISO 9001: 2008 mindségiranyitasi rendszer az
ISO 9000 szabvanycsalad tagja, amelyet az ISO (International Organization for
Standardization) Nemzetkozi Szabvanyiigyi Szervezet tett kozzé.

»Az ISO 9001 célja, hogy meghatdrozza a mindségiranyitasi rendszer azon
minimalis kovetelményeit, amelyek teljesitése a vevd megelégedettségének az
eléréséhez sziikségesek. AZ ISO 9001-nek valé megfelelést egy szervezet tehat arra is
hasznalhatja, hogy bizonyitsa képességét a vevoi kovetelmények teljesitésére” (Balint,
2006). Az élelmiszer-biztonsag megléte marpedig a vevok ki nem mondott, alapvetd
igénye, a mindség egyik alapvet6 eleme.

Az egyik eszkoz az élelmiszer-biztonsag megvalositasara a szabvanyos
mindségiranyitasi rendszer kifejlesztése, bevezetése ¢s mitkddtetése.

Ez tulajdonképpen négy elembdl tevédik dssze:
Tervezziik meg, hogy mit szandékozunk csinalni.
Csinaljuk a munkat a leirtak szerint.

EllenOrizziik, amit csinaltunk.

A wnp e

Avatkozzunk be, azaz ha j6 az, amit csinaltunk, akkor csinaljuk ugy, ha viszont nem,
akkor keressiik meg a hiba keletkezését €s okat, és tegyiink intézkedéseket a
kijavitasara.

A rendszer bevezetésével tudatosulnak a mindségiiggyel kapcsolatos
tevékenységek, segit abban, hogy a mar meglévé és miikodd folyamatok egységes
logisztikai elv szerint kezdjenek el miikddni, kikiiszobdlve ezzel a mindségingadozast
(Topar, 2006). A rendszer kialakitasanal és mikodtetésénél azonban figyelembe kell
venniink a gyartadsi méretet, ugyanis a kis termeldegységekre, parasztgazdasagokra a
rendszerrel kapcsolatos dokumentéacio vezetése nagy terhet rohat.

A rendszer miikodtetésének az igazolasat, azaz tanusitasat akkreditalt tanusito
testiilet végzi el, melynek soran az ellen6rok (auditorok) helyszini ellenérzés keretében
meggy6zodhetnek arrdl, hogy a cég az eldirasoknak megfeleléen dolgozik. Sikeres
tanusitast kdvetden a tantsitvanyt az akkreditalt tanusito testiilet allitja ki. A tanusitvany
érvényességi ideje harom év a sikeres éves feliigyeleti ellenérzés mellett (Balint, 2006).

A szabvany hatos fejezete az emberi eréforras kezelésre vonatkozik, amely a
kovetkezoket hatdrozza meg:

Azoknak a munkatdrsaknak, akik olyan munkat végeznek, amely hatassal van a

termékre vonatkoz6 kovetelményeknek vald megfeleldségre, felkésziiltnek kell lenniiik
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a megfeleld oktatas, képzés, készségek és gyakorlat alapjan.

A szabvany eldirja, hogy a szervezetnek:

1. meg kell hataroznia a termékre vonatkozo kovetelményeknek valo megfeleldséget
befolyasoldé munkat végz6 munkatarsak szamara sziikséges felkésziiltséget,

2. gondoskodnia kell képzésr6l vagy mas tevékenységrol a sziikséges felkésziiltség
elérése érdekében,

3. ki kell értékelnie az elvégzett tevékenységek eredményességét,

4. gondoskodnia kell arrdl, hogy munkatarsai tudatdban legyenek tevékenységiik
szerepének és fontossaganak, valamint annak, hogy miképpen jarulnak hozza a
mindségcélok eléréséhez, valamint

5. megfeleld feljegyzéseket kell megdriznie az oktatasrol, a képzésrdl, a készségekrol
¢s a gyakorlatrol.

E szabalyozads el6segiti azt, hogy az egyén altal megszerzett tudasanyag
beépiiljon a szervezeti kultiraba, ezéltal a szervezet tobbi tagja szdmara elérhetévé
valjon. Ennek megvaldsuldséban a szervezetnek kiemelkedd szerepe van.

Az MSZ EN ISO 9004:2009 a szervezet tartos sikerének az iranyitasa
megnevezéssel Utmutatast nyujt barmely szervezet szdmara a tartos siker elérésének
tamogatasdhoz a mindségiranyitasi megkozelités alkalmazasaval. Szélesebb kitekintést
nyujt a mindségiranyitasra, mint az ISO 9001 szabvany, azonban nem tanusittathato.
Tulajdonképpen uUtmutatéul szolgdl a mindségiranyitasi rendszer 1étrehozasahoz,
fenntartasahoz és a mikodés fejlesztéséhez (Gondor et al.,, 2006). A szabvany
megfogalmazasaban a munkatarsak a szervezet jelentds er6forrasai, €s teljes bevonasuk
noveli azt a képességiiket, hogy értékeket hozzanak 1étre az érdekelt felek szamara. A
munkatarsak a legértékesebb és legkritikusabb eréforrasok, biztositani kell, hogy
munkakornyezetiik tdmogassa a személyes fejlddést, tanulast, tudasitadast és
csoportmunkat.

A szervezetnek a sziikséges felkésziiltség biztositasa érdekében ki kell dolgoznia
¢s karban kell tartania egy ,munkatarsi fejlesztési tervet” a hozzd kapcsolddod
folyamatokkal egyiitt. Ezeknek a folyamatoknak segiteniiik kell a munkatarsak
felkésziiltségi szintjének a meghatarozasat, fejlesztést és bovitését.

A szabvany szorgalmazza olyan intézkedések bevezetését is, amelyek a
dolgozok képességének fejlesztésére €s/vagy megszerzésére irdnyulnak a hidnyossagok

csOkkentése érdekében.
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3.4.3. EN I1SO 22 000:2005 Elelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerek

Mivel az EN ISO 9001:2008 szabvany nem ¢élelmiszeragazat-specifikus, ezért

megjelent az igény egy olyan nemzetkozi szabvanyra, amely:

1. harmonizalja a nemzeti szabvanyokat;

2. alkalmazhato6 az ¢élelmiszerlanc minden egyes szakaszaban;

3. barmely vallalkozas alkalmazhatja méretétdl, a tevékenysége jellegétol ¢és
bonyolultsagatol fliggetlentil;

4. magéba foglalja a HACCP-t;

5. tanusithato;

6. 0sszhangban van mas iranyitasi rendszerszabvanyokkal (pl. az 1SO 9001-el) (Sipos,
2006).

Az ISO 22000:2005 szabvanyt az ISO (International Organization for
Standardization) Nemzetk6zi Szabvanyiigyi Szervezet dolgozta Ki, és az ISO-val egy
idében, 2005. szeptember 1-én a CEN (az Eurdpai Szabvanyositasi Szervezet) is kiadta.
A szabvany pontos cime: , Elelmiszer-biztonsagi-iranyitasi rendszerek. Az
¢lelmiszerlancban részt vevd szervezetekre vonatkozd kovetelmények”.

Tulajdonképpen az ISO/TC 176 Mindségiranyitds ¢€s Mindségbiztositas
Bizottsaga kovetve a politikai, gazdasagi, technologiai és tarsadalmi trendeket, a
szabvany(oka)t aktualizalva kialakitotta az élelmiszerlanc specifikus szabvanyat, az ISO
folyamatra az élelmiszerlancban, fiiggetleniil annak terjedelmétdl vagy attol, hogy az
¢lelmiszerlanc mely pontjan helyezkedik el (azaz barmilyen terméket allit eld vagy
szolgaltatast nyujt, élelmiszert vagy mas, kapcsolodd terméket allit elé vagy
szolgaltatast nytjt) (Sipos, 2006).

Tovabba az 1SO 22 000:2005 nemzetkézi szabvany az olyan Elelmiszer-
Biztonsagi Iranyitasi rendszerrel (EBIR) szemben timasztott kovetelményeket
hatérozza meg, amely 0sszekapcsolja a kdvetkezd altalanosan elfogadott, az élelmiszer-
biztonsagot biztositd kulcselemeket, az ¢lelmiszerlanc mentén, egészen a végsod
fogyasztoig:

1. kolcsonds kapcesolattartas,

2. rendszeriranyitas,

3. elofeltételi (prerekvzit) programok,
4. HACCP alapelvek. (Lakner, 2011)
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Az ISO 22000:2005 magaba foglalja igen hangstlyosan a HACCP élelmiszer-
biztonsagi szabvany alapelveit, (Dimény, 2008; Nowicki-Sikora, 2012) az eddig
kidolgozott fontosabb ¢lelmiszer-kiskereskedelmi eldirasokat, valamint tartalmazza az
ISO 9001 szabvany kovetelményeinek lényeges elemeit is. Igy egyidejiileg ad
bizonyossagot a vezetési és élelmiszer-biztonsagi felkésziiltségrol. Bevezetése konnyen
Osszehangolhatd vagy integralhatdé mas iranyitasi rendszerek (minéség-, kornyezet- stb.)
kovetelményeivel is.

Mindazonaltal az ISO 22 000 az élelmiszeriparra alkalmazott kiegészitdje és
nem alternativdja az ISO 9001-nek, amely sokkal alaposabban lefedi a szervezet
menedzsmentrendszerének szamos teriiletét.

Az ISO 22 000 szabvany eldnye az, hogy nemzetkdzi szinten elfogadott,
valamint, hogy a HACCP rendszert tantsithatova teszi (Domjan et al., 2007; ISO,
2013).

A szabvany 6. pontjaban pontosan megfogalmazza az oktatasra és a képzésekre

vonatkoz6 rendelkezéseit:

1. ,,Az ¢lelmiszer-biztonsagi csoport ¢és a személyzet azon tagjainak, akiknek
tevékenysége hatassal van az élelmiszer-biztonsagra, felkésziiltnek kell lenniiik és
rendelkeznitik  kell megfeleld végzettséggel, képzettséggel, készséggel ¢&s
tapasztalattal. Ha az ¢élelmiszer-biztonsdgi irdnyitdsi rendszer kialakitdsédhoz,
bevezetéséhez, miikddtetéséhez vagy értékeléséhez kiilsd szakértdk segitségére van
sziikség, akkor ezeknek a kiilsd szakértOknek a felelosségi korét és hataskorét
meghataroz6  megallapodasrol  szolo  feljegyzéseket  vagy  szerzddéseket
hozzéaférhetévé kell tenni.

2. A szervezetnek meg kell hataroznia az élelmiszer-biztonsagot befolyasold
tevékenységet végz0 személyzet szamara sziikséges felkésziiltséget,

3. gondoskodnia kell a sziikséges képzésrdl, vagy hoznia kell mas olyan intézkedést,
amellyel biztositja a személyzet sziikséges felkésziiltségét,

4. gondoskodnia kell arrdl, hogy az ¢élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszer
feliigyeletéért, helyesbitéséért és a helyesbitd tevékenységekért felelds személyzet
képzett legyen,

5. értékelnie kell az el6zéekben leirtak bevezetését és eredmeényességét,

6. gondoskodnia kell arrol, hogy a személyzet minden tagja tisztdban legyen az
¢lelmiszer-biztonsaghoz hozzajaruld sajat tevékenysége jelentdségével ¢és

fontossagaval,
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7. gondoskodnia kell arrol, hogy az eredményes kapcsolattartds kovetelményével
tisztaban legyen a személyzet minden olyan tagja, akinek tevékenysége hatassal van
az €lelmiszer-biztonsagra, és

8. meg kell driznie a megfeleld feljegyzéseket a képzésrol.”

Az ISO 22 000-es rendszert minden olyan cégben alkalmazni lehet, ahol a torvény
eléija a HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszer alkalmazasat is az egész
¢élelmiszervertikumban (Kafel,2013; Németh-Bajkai, 2008).

Tanusitdsanak menete ¢s kondicidja megegyezik az ISO 9001-es esetén

felvazoltakkal.

3.4.4. FSSC 22 000

Az FSSC 22000 (Food Safety Sistem Certification) az élelmiszergyartok
szamara késziilt legujabb, atfogo élelmiszer-biztonsagi rendszer, amelyet a 2004-ben
alakult ,,Foundation for Food Safety Certification — Elelmiszer-biztonsagi Tanusitasi
Alapitvany” dolgozott Ki.

Az FSSC 22000 az EN ISO 22 000 élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerre
épil, élelmiszergyartok esetében kiegésziilve a BSI-PAS 220/ISO TS 22 002-1:2009
eloirasaival. A BSI-PAS 220:2008 egy olyan el6feltételi program, amely Kifejezetten
¢lelmiszergyartok szdmara tartalmaz biztonsagi eldirdsokat, mig a BSI-PAS 223:2011
az ¢lelmiszercsomagolassal kapcsolatos eldfeltételi programokat szabalyozza.
Lényegében ez a kibdvités az ISO 22 000 szabvany minél jobb alkalmazasat segiti eld.

Azoknak a véllalatoknak, amelyek mar alkalmazzak az ISO 22000 szabvanyt,
csak egy rovid atvizsgalasra van sziikségiik arra, hogy bebizonyitsak, teljesitik a PAS
220, avagy a PAS 223 feltételeit (higiénia stb. tekintetében). Az FSSC 22000 a GFSI
(Globalis élelmiszer-biztonsagi Kezdeményezés) altal elfogadott szabvany. Ennek a
jelentdsége abban rejlik, hogy szamos vevo ezt a tanusitvanyt elfogadja a beszallit6itol,
mig a,,sima” 1ISO 22 000:2005-6s tantsitvannyal nem elégszik meg.

Tanusitasanak menete megegyezik az ISO 9001 esetében leirtakkal.
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3.4.5. Az IFS szabvany

A Német Kiskereskedelmi Szovetség (HDE) és annak francia tarsszervezete
(FCD) tagjai International Food Standard (IFS — Nemzetkézi Elelmiszer Szabvany)
néven megfogalmaztdk a mindségiranyitdsi és élelmiszer-biztonsagi szabvéanyt a
kiskereskeddk sajat markanév alatt forgalmazott termékeire vonatkozoan.

A szabvanyt nagy érdekl6dés kisérte, hiszen azt jovahagytak olyan német
¢élelmiszer-kiskereskedelmi haldzatok, mint pl. a Metro AG, Rewe, Edeka, Aldi, Spar,
vagy a francia Carrefour, System U, Monoprix stb. (Nowicki-Sikora, 2012).

Amennyiben a szabvany megalkotoihoz szeretne valaki beszallitani, abban az
esetben alkalmaznia kell ezt, vagy egy, a vevo altal elfogadott szabvanyt. A szabvany
célja a beszallitok élelmiszer-biztonsagi (amely magaba foglalja a HACCP rendszert) és
mindségiranyitasi rendszereinek egységes szempontrendszer szerinti értékelése. Ezt a
szabvanyt az IFS Management GmbH kezeli. Az IFS Food a szabvanytulajdonos
tajékoztatasa szerint a nyersanyag eldallitdsat kovetd minden élelmiszeripari folyamatra
vonatkozik.

Tobb IFS szabvany is kialakitasra keriilt alkalmazasi tertiletekként a kovetkezok

szerint:

1. IFS Food ver. 6.: Elelmiszer-feldolgozas.

2. IFS HPC: Haztartas-vegyipari és testapold szerek gyartasa.

3. IFS LOGISTIC wver. 2. Logisztika mint szolgéltatds (nincs kereskedelmi
tevékenyseg).

4. IFS Broker: Elelmiszer- és HPC-kereskedelem. A szabvany a termékkezelést fizikai
kontaktus nélkiil szabalyozza (nincs fizikai kapcsolat a termékkel, csak beszerzés és
értékesités, irodai tevékenység logisztika nélkiil).

5. Cash & Carry/nagykereskedelem (termékek disztribticioja; kisebb mennyiségben
gyartasi tevékenységet is tartalmazhat, specialis kovetelményekkel).

6. IFS PacSecure: Elelmiszer csomagoléanyagokra vonatkozé szabvany,
amelyet 2012. oktober 30-an jelentettek meg.Az IFS Food atdolgozott, 0j 6. verzidja
2012. julius 1-én Iépett életbe. A szabvanycsaldd folyamatosan boviil 1j
szabvanyokkal. A 6. kiadas szamos 1j kovetelményt tartalmaz, amely tobbek kozt a
kapcsolattartasra, a feljegyzések kezelésére, a HACCP-re, a dolgozdok higiéniai
ellendrzésére, a termékadatlapokra, a rovar- és ragcsaloirtasra és a termék nyomon

kovetésre vonatkozik.
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Kiemelten kezeli az élelmiszervédelem kérdéskorét, amely az élelmiszerek
szandékos szennyezésének a megeldzésére iranyul.

A tanusitvany érvényességi ideje egy év.

Az IFS (ver. 6.) 3.3.- as Képzés és cligazitas megnevezésii szabvanypontjaban
foglakozik a munkatarsak képzésével. Ennek értelmében a szervezetnek dokumentalt
képzési/eligazitasi programot kell kidolgoznia, amely a termékkel kapcsolatos
kovetelményeket, valamint az alkalmazottakra €¢s a munkakoriikre vonatkozo képzési
igényeket is figyelembe veszi.

A képzési programnak tartalmaznia kell:
a képzések tartalmat,
a képzések gyakorisagat,
a résztvevok jegyzekét,
a nyelvet,

a képzett el6adot/oktatot, és

© a0k~ 0w e

az értékelési modszert.

A dokumentalt képzési/eligazitdsi programot alkalmazni kell minden
munkatarsra, beleértve a szezonalis és atmeneti dolgozokat, valamint a kiilsé cégek
alkalmazottait, akik az érintett munkateriileteken dolgoznak. Alloméanyba vételkor, és a
munkakezdés eldtt a dolgozokat képezni kell, Osszhangban a képzési/eligazitasi
programmal. Az Osszes képzési/eligazitasi eseményrdl feljegyzéssel kell rendelkezni,
amely tartalmazza:

1. arésztvevok nevét (beleértve az alairasokat),
2. a datumot,

3. az iddtartamot,

4. atréning tartalmat, és

5. az el6add/oktatd nevét.

Eljarast vagy olyan programot Kkell alkalmazni, amely igazolja a
tréning/eligazitds hatékonysagat. A képzések/eligazitasok témajat rendszeresen feliil
kell vizsgalni és aktualizalni kell, figyelembe véve a szervezet sajat eseményeit, az
¢lelmiszer-biztonsagi és élelmiszerrel kapcsolatos jogszabalyi kovetelményeket,
valamint a termék/folyamat valtozasait.

A Global Food Safety Initiative (GFSI) 2003. februar 14-én ismerte el a
szabvanyt (Krieger- Schiefer, 2003). Sikeres tanusitasa esetén a tanusitvany

érvényességi ideje egy év.
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3.4.6. A BRC szabvany

1998 oktoberében a British Retail Consortium (BRC) azaz a Brit
Kiskereskedelmi Szdvetség az ipari igényekre valaszolva, kidolgozta és bemutatta a
»-BRC Food” Miszaki Szabvanyt, amely alapjan a kereskedd értékelni tudja a sajat
markds ¢élelmiszeripari termékek gyartdit. E szabvanyt rovid id6 alatt elkezdték
alkalmazni globalisan szinten.

Amennyiben a szabvany megalkotoihoz szeretne valaki beszallitani, abban az
esetben alkalmaznia kell ezt, vagy egy, a vevo altal elfogadott szabvanyt.

Ez a mindségiranyitasi szabvany magaba foglalja a HACCP ¢élelmiszer-
biztonsadgi rendszer elemeit is, alapul szolgil a kiskereskedelmi markaja (retailer
branded) ¢lelmiszereket beszallitdo cégek feliilvizsgdlatira, 4mbar ma mar nem csak a
kiskereskedelmi sajatmarkas termékek gyartasanak tanusitasara hivatott, hanem a
szervezet altal egyéb markanéven forgalomba keriilé termékekre is (Domjan et al.,
2007; Nowicki- Sikora, 2012; Knura et al., 2006).

A BRC 2002-ben kiadta a Csomagolasi szabvanyt, majd a ,,Consumer Products”
szabvanyt 2003 augusztusaban, és végil a ,,BRC Global Standard - Storage and
Distribution”-t 2006 augusztusaban. Mindegyik szabvanyt rendszeresen feliilvizsgaljak,
modositjak és naprakésszé teszik (Domjan et al., 2007).

A szabvény f6 elemei:

1. HACCP alapti ¢élelmiszer-biztonsagi rendszer alkalmazasa,
2. dokumentalt mindségiranyitasi rendszer,

3. a mitkddési kornyezet ellendrzése, és

4. a személyzeti iranyitas (Arfini-Mancini, 2003).

A BRC szabvany 7.1. szabvanypontja foglalkozik kiilon szabvanypontként az
oktatassal, amely a nyersanyagkezelésre, elokészitésre, termelésre, csomagolasra és a
tarolasra vonatkozik.

Mint alapkovetelményt lefekteti, hogy a szervezetnek biztositania kell azt, hogy
a termék biztonsagaval, jogi és mindségi megfeleloségével kapcsolatban munkat végzo
személyek megfelelden bizonyithatd kompetencidval rendelkezzenek az oktatas, a
képzettség vagy a gyakorlat révén.

Minden érintett személynek, beleértve az iddszakosan dolgozokat és a
szerzOdéses munkat végzoket is, részesiilniiik kell megfeleld oktatdsban a munkavégzés

megkezdése elott. Munkdjuk megfeleldségét rendszeresen ellendrizni kell.
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A kritikus pontok ellendrzését végzd személyeket megfelelé oktatasban kell
részesiteni, kompetencidjukat meg kell vizsgélni.
A szervezetnek rendelkeznie kell dokumentalt oktatdsi programmal, amely
figyelembe veszi az érintett dolgozok oktatas iranti sziikségletét.
Ennek tartalmaznia kell a kdvetkezdket:
az egyes funkciokhoz vagy munkakorok végzéséhez sziikséges kompetenciakat,
oktatast vagy mas intézkedést az adott kompetencia megszerzésére,

az oktatasok hatékonysaganak a feliilvizsgalatat,

e

az oktatast olyan megfeleld nyelvezettel kell lefolytatni, amely a résztvevok szamara
érthetd.
Az oktatasokrol feljegyzéseket kell vezetni.
Ezeknek legalabb a kovetkezo feljegyzéseket kell tartalmazniuk:
1. arésztvevok neve €s igazolés a részvételrol,
2. az oktatas idépontja és idOtartama,
3. az oktatds cime és tartalma, amennyiben sziikséges,
4. az oktatast végzd személy neve.
Ha a képzést kiils6 tanacsado cég végzi a szervezet nevében, a cégnek abban az
esetben is rendelkeznie kell az oktatas megtorténtét igazolo feljegyzésekkel.
A szervezetnek szroproba szerlien ellendriznie kell a dolgozok kompetenciajat,
¢s amennyiben sziikséges, oktatasokat kell elrendelnie a szamukra. Ez lehet oktatas,
tudasismétld oktatas, avagy a munka figyelemmel kisérése gyakorlott személy altal.

Sikeres tanusitasa esetén a tanusitvany érvényességi ideje egy év.

3.4.7. A GlobalG.A.P. szabvany

Az aruhazakkal egyiittmiik6do brit Kiskereskeddk jelentették egyik oldalrdl a f6
er6t abban, hogy megoldast talaljanak a fogyasztok egyre novekvd éElelmiszer-
biztonsaggal kapcsolatos aggodalmaira. a masik oldalrol pedig azok a termeldk, akik
ellattak a kiskereskedelmi egységeket, és elégedetlenek voltak a nem kiegyenlitett
ellendrzési kritériumokkal (Angelovski, 2012).

A GlobalG.A.P. szabvanyt 1997-ben hoztak 1étre a kiskereskeddk szovetségének
a kezdeményezésére (lizletlancok csoportja) az Euro-Retailer Produce Working Group
(EUREP, Termel6 Ertékesité Szovetség) tagjaival (Domjan et al., 2007).
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A szabvany az EurepGAP nevet viselte 2007-ig, amikor a nemzetkozi
elterjedésének koszonhetden GlobalG.A.P. névre véltozott a szabvanytulajdonos
honlapjanak tajékoztatasa szerint.

A GlobalG.A.P. szabvanyt a térségiinkben elsddlegesen a frissen fogyaszthato,
illetve feldolgozatlan mezdgazdasagi termékek tanusitasara alkalmazzak. A szabvany
elsdsorban az elsddleges termelésben/tenyésztésnél alkalmazhat6, és kiterjed a vetés
vagy az iiltetés elézményeire is (Cejvanovi¢ et al., 2009).

Amennyiben a szabvanyt egy kozponti szerv, példaul termeldi értékesitd
szovetkezet mukodteti a tagokkal egyiitt, a szabvany mindségmenedzment részét is
alkalmazni kell.

Sajnos a gazdak szamara az élelmiszeripari szabvanyok lekiizdhetetlen gatnak
tlinnek, ez a tény pedig kizarja éket a globalis élelmiszerkereskedelembdl (Drescher et
al., 2009).

Sikeres tanusitasa esetén a tanusitvany érvényességi ideje egy év.

3.4.8. Az élelmiszer-biztonsagi rendszerek tanusitasa

Az  mindségiranyitasi  rendszereket/élelmiszer-biztonsagi rendszereket
rendszeresen értékelik, auditaljak.
Az audit feladata tényekkel alatdmasztott objektiv bizonyitékok gytlijtése annak
bizonyitasara, hogy a rendszer, termék vagy a folyamat megfelel az eldirtaknak.
Ezzel 6sszhangban megkiilonboztetiink a vizsgalat targya szerint:
1. rendszerauditot, melynek soran meggy6zddnek a mindségiranyitasi rendszer
kritériumainak a teljesitésérol,
2. eljarasauditot, amelynek soran a folyamatokat ellendrzik, és
3. termékauditot, melynek sordn meghatarozzak azt, hogy a termék megfelel-e a
termékspecifikacioban leirtaknak (Juhasz- Balogh, 2012).
Az értékelés szisztematikus modszer szerint zajlik, melynek soran feltérképezik
a mindségiranyitasi rendszer Szinvonalat, erésségeit €s gyenge pontjait (Vida, 2010).
Az értékelés legaltalanosabb modja a kérdéslistat alkalmazo6 értékelés (audit).
A kérdéslistak, valamint ellendrz6 listak rendkiviil egyszer(i, de nagyon hasznos
eszkozok, amelyeket gyakran alkalmaznak a mindségiranyitasi rendszerek atvizsgalasa,
auditja soran. Ezeket a kérdéslistakat az auditor kérdezi végig és az értékelést a kapott

valaszok alapjan végzi, vagy az elére kidolgozott kérdéslistat kikiildik a megfeleld
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személyeknek €s az auditorok az irasos valaszok alapjan vonjak le a kovetkeztetéseket
(Erdei et al., 2010).

Az auditokat harom csoportba oszthatjuk az auditot végz6 érdekelt felek szerint:
1. Els6 fél altali audit (bels6 audit).

Az auditot a szervezet végzi el, vagy kiilsés szakembereket biznak meg a

feladattal.

2. Masodik fél altali audit.

Ennek soran egy masik szervezet auditora(i) végzi(k) el az auditot (altalaban a

vevo vagy a vevé megbizasabol).
3. Harmadik fél altali audit.

Ennek soran az auditot egy fliiggetlen (igynevezett harmadik fél), nemzeti vagy

nemzetkozi akkreditacidoval rendelkezd tanusitod testiilet végzi el (Erdei et al.,

2010).

A HACCP rendszert mivel nem szabvany, tulajdonképpen nem tanusittatjak a

cégek, csupan egyes esetekben a miikodését igazoltatjak.

Sajnos azonban a HACCP rendszer tanusittatasa nem garantalja az élelmiszer-
biztonsagot (Kafetzopoulos et al., 2013). Ez annak tudhat6 be, hogy a HACCP rendszer
auditja a termék-eléallitasi folyamat auditjat jelenti, nem pedig termékbevizsgalast
foglal magéaban.

Az emlitett ISO és a sajat tulajdonban 1év6 szabvanyokat az azokat mitkodtetd
cégek akkreditalt tanusito testiiletekkel tantsittatjak. A tanusitvanyok érvényessége egy
vagy harom év az alkalmazott szabvanytol fliggéen. A tanusitvany fenntartasdhoz éves
gyakorisaggal meg kell torténnie a rendszer tantsito testiilet altali sikeres auditjanak
azokban az esetekben, amikor a tanusitvany érvényességi ideje harom év.

Ezek a tanusito testiiletek (a koznyelvben ,.tantsité hazak™) rendelkezhetnek
nemzeti vagy mas orszagok akkreditaciojaval.

E szabvanyoknak az alkalmazasa 6nkéntes.

Fontos megjegyezni azonban azt, hogy a Globalis Elelmiszer-biztonsagi
Kezdeményezés (GFSI) altal elfogadott szabvanyokat elfogadjak az olyan
kiskereskedelmi haldzatok, mint a Carrefour, Tesco, Metro, Migros, Ahold, a Wal-Mart,
Delhaize stb. a beszallitoiktol. Igy ezen élelmiszer-biztonsagi szabvanyok alkalmazésa
belépdjegyet jelent a globalis élelmiszer-kereskedelembe (Mensah-Julien, 2010). Ezért
a legtobb élelmiszeripari feldolgozd6 cég jol meghatarozott ¢és kialakitott

mindségbiztositasi rendszerrel rendelkezik (Mufioz, 2002).

33



A szupermarketek az élelmiszer-agazati szabvanyokat mindinkabb stratégiai
tizleti eszkozokként kezelik. A vallalkozasok a magéantulajdonban 1évd szabvanyokat
stratégiai célbol alkalmazzak és tanusittatjak azért, hogy uj piaci résekhez férjenek
hozza, Osszehangoljak a mikodésiiket a vevodikkel, hogy mindségi ¢és ¢élelmiszer-
biztonsagilag megfelelé terméket allitsanak eld, hogy megfeleljenck a sajat markas
termékekre vonatkoz6 kritériumoknak (Hatanaka et al., 2005; Smith, 2009.).

Az ¢élelmiszergyartokra erdés nyomast gyakorolnak a vevok, féleg a ,,sajat
markas” termékek esetében mindségiranyitasi rendszer tanusitdsat varjak el tolik,
valamint helyszini auditokat, ellendrzéseket folytatnak le (LIoyd- James, 2008).

Az élelmiszer-biztonsagot érintd 0 szabalyozasok kidolgozasaval és azok
verifikaciés mechanizmusainak a kidolgozdsadval a kormanyzas atalakuldson esik at,
ugyanis hagyomanyosan a kormanyzati szervek képviseldi, a hatésagok voltak feleldsek
az ¢lelmiszer jellemzdinek a vizsgalataért, koztiik az élelmiszer-biztonsagi paraméterek
vizsgalataért is. Azonban a globalizacid hatasara az ¢lelmiszerkereskedelmi
megszoritdsokkal és a magan szabvanyok kifejlddésével ez a feleldsség attevddott a
vevOk szemszOgébol a harmadik feles, azaz a fiiggetlen, akkreditalt rendszertantsito
szervezetek altal elvégzett tantsitasokra (Hatanaka et al.2005; Henson - Hooker, 2001;
Deaton, 2004).

34



4. ANYAG ES MODSZER

2004 ota élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos és mindségiigyi tanacsadassal
foglalkozom Szerbia, foként a Vajdasag teriiletén, elsdsorban az élelmiszer szektorban.
eltelt évek alatt eljutottunk a ,,Mi az a HACCP?” kérdést6l, amely még napjainkban is
vissza-visszakoszon, a ,,Nézziik meg az ilizemben hasznalt kenOzsirok Osszetételét az
allergén tartalom miatt, mert majd kéri az auditor, vagy a vevd!” kijelentésig.

Az egy évtizednyi munkam soran tobb szaz cég élelmiszer-biztonsagi és
mindségiranyitasi attitlidjébe lattam bele, veliik egylitt kiizdottem a kihivasok teljesitése
érdekében.

A kutatés alapsokasaganak igy értelemszertien az altalam jol ismert csoportot, az
¢lelmiszer-feldolgoz6 iparban tevékenykedd mikro-, Kkis- és kozépvallalatokat

valasztottam.

Az Eurodpai Bizottsag meghatarozasa szerint a 10 fénél és 2 millié eurdnal

cres

crer

crer

(Commission, 2003).

Mivel a Mezdgazdasagi, Erdészeti és Vizgazdalkodasi Minisztérium az
¢lelmiszerekkel valamilyen moédon kapcsolatba keriild vallalatok és vallalkozasok
szamat tartalmazé adatbazist még nem toltotte fel adatokkal, ezért jelenleg hivatalos
adat nem létezik a pontos szamukat illetden. Becslések szerint a vallalkozasok szdma 25
000 lehet (a Gazdasagi Minisztérium altal jegyzett 317 668 kis és kdzépvallalat koziil),
viszont ebbe a szamba beletartoznak a kavézok, Kis- és nagykereskeddk, élelmiszeripari
feldolgozok, éttermek, és az egyéb élelmiszeripari vallalkozasok is.

Munkam soran elsé 1épésként, ahogyan azt Pervez és Kjell (2011) javasolja a
Kutatdsmodszertan az iizleti tanulmanyok konyvében, a szekunder kutatds modszerével
elemeztem a vonatkozo6 nemzetk6zi szakirodalmat, némi torténelmi visszatekintéssel.

A szekunder adatok felhaszndlasdnak szdmos elénye van. Tobbek kozt konnyen
hozzaférhetoek és felvethetnek megfelelé modszereket vagy adatokat egy adott kutatasi

probléma kezeléséhez, igy megfeleld alapot biztositanak a primer kutatashoz.
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Ugyanakkor a modszer hatranya az, hogy nehézséget okozhat a kutatdsi témahoz
leginkabb illeszked6 adatok kivalasztasa (Pervez -Kjell, 2011).

A kutatas menete:

I. Munkam soran a szekunder kutatas modszerével elemzem a vonatkozd nemzetkozi

szakirodalmat, némi torténelmi visszatekintéssel. A magyar mellett a szerb, angol és
a horvat nyelvii szakirodalmat tekintettem at. Ennek soran a rendelkezésemre allo
adatok koziil kiemeltem azon ismereteket, amelyek relevansak a kutatasi témamon
beliil. Bemutatom az ¢lelmiszer-biztonsag szabalyozasanak kialakulasat az Europai
Unidban, valamint Szerbia torekvéseit az ,aquis” atvételére. Megvizsgaltam,
rendszereztem  ¢és  bemutatom  azon  mezOgazdasagi és  ¢lemiszer-
biztonsagi/¢lemiszer-biztonsdgi iranyitasi rendszereket, amelyek leginkdbb
alkalmazottak a szerbiai mezdgazdasdgban, vagy az ¢élelmiszeriparban, kiilon
figyelmet szentelve ezek oktatassal kapcsolatos rendelkezéseire. Tovabba

bemutatom az élelmiszer-biztonsagi rendszerek tantsitdsanak a fajtait és menetét.

Szekunder kutatds modszerével elemzem Szerbia kozépiskolai, felsé- és
feln6ttoktatasi rendszerének a szerkezetét, valamint bemutatom az orszag

lakossagéanak az iskolazottsagi szerkezetét.

I11. Tovabba bemutatom a legfobb eltéréseket a magyarorszagi €s a szerbiai élelmiszer-

biztonsagot megvaldsitod szakpolitika intézményrendszere kozt.

IV. A szerbiai élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos jogszabalyelemzés keretén beliil,

elemzem azt, hogy:

4.1. Szerbia milyen mértékben integralta az Eurdpai Unidban alkalmazott, az
¢lelmiszeriparra, ezen belill pedig az élelmiszer-biztonsagra vonatkozo
jogszabalyait. Célom a hidnyossagok feltarasa, kiilonos tekintettel a HACCP
¢lelmiszer-biztonsagi rendszerre.

4.2 Az egyes élelmiszeripari dgazatokban milyen képesitések sziikségesek a
munka végzéséhez, azaz milyen esetekben koveteli meg a hatdlyos jogi
szabalyzds a megfeleld szaktudas meglétét. Az elemzés célja a
helyzetfeltaras volt, mivel a megallapitasokbdl kovetkeztetni lehet arra,

hogy milyen mértékben alkalmas a személyzet a mindségiranyitasi ¢és
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¢lelmiszer-biztonsagi rendszerek miikodtetésére. Emellett megvizsgaltam a
mezdgazdasagi termelésre vonatkozé szakképesitési feltételrendszert is.

4.3. Az elemzés keretében megvizsgaltam a szabvanyok jellemzdit.

V. Az elméleti, szekunder jellegii kutatas utan primer kutatast végeztem.
A kutatas keretében az élelmiszeripari feldolgozo cégek standardizalt, strukturalt
kérdbives megkeresése altal valaszt kaptam arra, hogy:

5.1. A HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszert milyen mértékben vezették be és

milyen médon miikodtetik azt, valamint arra, hogy

5.2. milyen mas élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszert alkalmaznak.

A kérdoéives felmérés célja, hogy lényegi kérdéseket feltéve relevans
informaciokat kapjunk (Majoros, 2010), ez a médszer jelentds elénye, hatranyaként
viszont azt kell megemliteni, hogy a kutatds megvaldsitasanak a sikeressége a
valaszadok valaszadasi hajlandosagatol fligg.

Néhany nyitott kérdéstdl eltekintve a kérdéiv elsOsorban zart kérdéseket
tartalmaz, a kovetkezd témakorokkel:

- a céggel kapcsolatos altalanos informaciok,

- a HACCP rendszerrel kapcsolatos informaciok,

- laboratoriumi és egyéb vizsgalatokra vonatkoz6 informaciok,

- a jogszabalyokkal kapcsolatos informaciok,

- a szabvanyokkal kapcsolatos informaciok.

A felméréshez a kovetkezo tartalmu kérdoivet alkalmaztam:

Feldolgozo cégek on-line kérdéive

1. A céggel kapcsolatos dltalanos informadciok
1. A cégneve:
2. Székhelye:
3. Alkalmazottak létszama

o 1-50 ©50-250 o 250-t61 tobb
4. A cég tevékenységi kore:
5. A cég beszallitoja-e valamelyik multinacionalis vallalatnak, ill. szallit-e ki kiilfoldre?

olgen o Nem
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6. A Cég kiszervezett folyamata ( kérem tegyen x-et a megfeleld oszlopba):

Igény Eves Nem

Nincs . war | . ,,
szerint | szerz6dés | értelmezhetd

Az Uzem takaritasa és fert6tlenitése

Rovar és ragcsaloirtas

Logisztika (k6zponti gylijtoraktar,
alapanyagok kiilsé raktarba
kihelyezése, stb.)

Termékek kiszallitasa

Laboratoriumi bevizsgaltatasok

Konzultans szolgaltatas
az élelmiszer-biztonsaggal
kapcsolatosan

Konzultans (tanacsadoi)
szolgaltatas
az QMS/EMS-el kapcsolatosan

A HACCP belso, éves
atvizsgaltatdsa konzultans
segitségével

Megeldz0 karbantartés "kiilsds "
megbizott altal

I1I. A HACCP rendszerrel kapcsolatos informdciok

7. A HACCP rendszer
o Nincs bevezetve o0 Folyamatban van a bevezetése o Be van vezetve
o Tanusitott
8. Amennyiben tanusitott HACCP rendszerrel rendelkeznek, melyik tanusito testiilet
tanusitotta a HACCP-t, és mi a tanusitvany érvényességi ideje?

. Miota van bevezetett HACCP rendszere a cégek?(év)
10. A HACCP csoportvezetd iskolai végzettségének foka
o kozépiskola o féiskola o egyetemo egyéb:

11. A HACCP csoportvezetd iskolai végzettségének fajtaja
o Elelmiszer oAllategészségiigy 0 Gazdasagi o Gépészet/elektrotechnika
O Szervezéstudomany o0 Kémiai o Egyéb:
12. A HACCP csoportvezetd ismereteit a HACCP rendszerrdl a kovetkez6 modon

szerezte: 0 Szeminarium 0 HACCP tanfolyam
O A konzultanstdl az izemen beliili oktatas keretében a rendszer bevezetésekor
o Egyéb:

13. A HACCP team vezetd e munkéja mellett végez-e mas feladatot is a cégen beliil?
o Nem
o Igen. Ha vélasz igen volt, milyet?
14. Mikor volt a cégben az els6 HACCP oktatas (év, honap)?
15. Hany tagot szamlal a c€g HACCP csoportja?
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16. A HACCP csoportba be vannak kapcsolva a dolgozok, amelyek a kdvetkezd
feladatk6rokon beliil dolgoznak (tobb valaszt is meg Iehet jelolni):
0 Beszerzés o Gyartas 0 Logisztika oEladas oKarbantartas o Egyéb:
17. A HACCP rendszer bevezetése soran
o Igénybe vettiink a konzultdnsok segitségét
0 Mi magunk vezettiik be a HACCP rendszert
o Egyiitt vezettiik be a hatosaggal
o Egyéb:
18. Milyen siirtin vizsgaljak feliil a folyamatabrat?

19. Kik vesznek részt a folyamatabrak feliilvizsgalataban?

20. Hany alkalommal vizsgaltak mar feliil a folyamatabra(ka)t, midta bevezették a
HACCP rendszert?

21. Szereztek-e be valamilyen a termelésben alkalmazott 0j gépet az elmult 3 évben?

22. Héany alkalommal valtoztattak mar a HACCP folyamatabra(ko)n, miota kiadtak a
rendszert?
23. Minek a segitségével hataroztak meg a CCP-ket (tobb valasz is lehetséges)?
o Dontési fa o0 Kockézat becslési tablazat segitségével o Egyéb

24. A kialakitott élelmiszer-biztonsagi rendszeren beliil rendelkeznek-e a kdvetkez6
eljarasokkal /utasitasokkal (kérem, tegyen egy x-et a megfeleld oszlopba):

Folyamatban van a

Nem . i
kialakitasa

Igen

a potenciadlisan nem megfeleld
termékek kezelése

¢éle miszervédelem

termékvisszahivas

készenlét és reagalas a
vészhelyzetekre

termék nyomonkdvetés

nem megfeleld termékek
kezelés

II1. Laboratoriumi és egyéb vizsgalatokra vonatkozo informdciok

25. Rendelkeznek-e elére kidolgozott mikrobiologiai ellendrzési tervvel?
oNem 0 Folyamatban van a kidolgozdsa o Igen
26. Ki dolgozta ki a mikrobiologiai ellendrzési tervet?
0 Mi magunk o Az akkreditlt laboratorium o A tanacsadé oTudomanyos intézet
o A hatoésag o Egyéb:
27. Rendelkeznek-e sajat laboratoriummal?
o Nem O Igen, mindség-ellendrzésekre 0 Igen,mikrobioldgiai vizsgalatokra
o Igen, Kémiai ellendrzésekre o Egyéb:
28. Ki értékeli a mikrobiologia eredményeket?
o Mi magunk o Akkreditalt labor o Tan4csadé o Tudomadnyos intézet o Hatdsag
o Egyéb:
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29. A mikrobioldgiai eredmények alapjan végeznek-e trend analiziseket?

o Nem o Igen, mi magunk 0O Igen, a tanacsadonk kozremiikodésével

O Igen, a hatdsag segit benne
o Igen, a labor végzi el a szamunkra 0 Egyéb:
30. Milyen gyakorisaggal keriilnek a termékek vizsgalatra akkreditalt laboratoriumba ?
0 hetente 0 kéthetente o0 havonta 0 negyedévente
o Félévente o Evente o Egyéb:

31. Ki végzi a termékek mintavételezését?

0 Mimagunk 0O Az akkreditalt laboratérium o Egyéb:
32. Kérem, hatarozzon meg egy 6nok altal gyartott terméket, és irja le, hogy mely

mikrobakra vizsgaljak?

33. Milyen moédszerrel hatarozzak meg a feliiletek (kéz, munkafeliilet) mikrobiologiai
megfeleldségét?

34. Milyen modon értékelik a takaritas eredményességét?
O Vizualis ellenérzés o ATP teszter o Akkreditalt laboratérium vesz mintat a
mikrobiologiai megfeleloség megallapitasara o Akkreditalt laboratérium vesz
mintat a kémiai megfeleldség megallapitasara
o Egyéb:

35. A termékspecifikaciok tartalmazzak (kérem, tegyen egy X-et a megfeleld oszlopba):

Nem Igen Folyamatban
Vv

a mikrobioldgiai paramétereket

a kémiai paramétereket

a fizikai jellemzoket

az informacidkat a termékben talalhato
allergénekroél

36. Mely datummal adtak ki a legutoljara kiadott termékspecifikacioikat?

IV. Jogszabalyokkal kapcsolatos informdciok

37. Melyik az a jogszabaly, amelyiket utols6 alkalommal épitettek be a rendszeriikbe?

38. Milyen modon értesiil a HACCP csoportvezetd az aktudlis hatalyos
jogszabalyokrol?

39. Széllitanak-e kiilfoldre, a kiilfoldi jogszabalyokat kovetik-e, és milyen modon, ha
igen?
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V. Szabvanyokkal kapcsolatos informdciok

40. Kérem, jel6lje x-el az 6nok cégére igaz allitast (a szabvanyok elnevezését a
koznyelvben alkalmazott médon jeldltem)!

Nem Folyamatban Be van Tanusitott
vezettiik van a vezetve
be bevezetése

Az ISO 9001-et
Az ISO 14 000-et
Az 1SO 22 000-et
Az FSSC 22 000-et
Az IFS-t

A BRC-t

Az SQF-et

Az OHSAS-t

Az SA 8000-et

Az ISO 27 001-et
41. Ha bevezették és tanusittatjak valamelyik iranyitasi rendszert kérem, indokolja miért
éppen az a rendszer(ek) mellett dontdttek, ha pedig nem miikddtetnek ilyen
rendszert.Kérem ismertesse annak az okat:

A kitolté neve és a cégben betoltott funkcidja:
A kérdoivet kitoltd személy iskolai végzettsége:

A kérddiveket elektronikus formatumban (magyar és szerb nyelven), a Google
Grlapszerkesztd programjaval készitettem el. A kialakitott kérdéivek hasznalhatosagat,
értelmezhetdségét és a program milkodését teszteltem, majd egy cég élelmiszer-
biztonsagi vezetdje kérésemre prdobatesztet toltott ki, amely alapjan a sziikséges
helyreigazitasokat megtettem. Erre azért volt sziikség, hogy a feltett kérdések a
valaszadok szdmara megfelel6 modon értelmezhetdek legyenek, a valaszok pedig
kiértékelhetdek.

A kérdések kozé olyan kérdéseket is illesztettem, amelyekkel (az el6z6
kérdésekre adott valaszok) igazsagtartalmat is sztirni tudtam.

A vizsgalt cégeket két modon értem el a kutatds keretén beliil. Eldszor az
internetes adatbazisokbol kigytijtott dsszesen 650 e-mail cimre kiildtem el a kérdéiv
linkjét a SendBlaster2 levelezOprogram segitségével. A 650 e-mail cim koziil 146 db
érvénytelen volt. A on-line megkeresés eredményeképpen az 504 1étezé cimrdl 6Sszesen

59 valasz érkezett be.
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A kapott valaszokat a Microsoft Excel program segitségével megtisztitottam, az
értékelhetetleneket tordltem, igy végil 52 db értékelhetd valaszhoz jutottam. Ez
10,31%-os valaszadasi hajlanddsagot jelent.

A megkeresések masik modja a személyes telefonos megkeresés volt, melynek
soran a kapott valaszokat rogzitettem, és olyan modon keriilt az adatbazisba, mintha azt
a Google kérddiven toltottek volna ki a cégek. Ez 72 db cég esetében zajlott igy le. A
cégeket random moddon valasztottam ki a meglévo elérhetdségi listambol.

A két moédszer eredményeképpen igy Osszesen 124 cég adatai keriiltek a
kérdbivbe. A kérdéivben megadott valaszok dnmitkddden a Google kérddivhez tartozod
Microsoft Excel tablaba toltddtek be.

A szakirodalomban a HACCP kérdéskorével foglalkozé cikkekben a kovetkezd
mintaszdmmal dolgoztak a kutatok a kérddives felmérések esetében: Gruji¢ (2013) és
munkatarsai 89, Mensah és Julien (2011) 120, Gruji¢ (2010) és munkatarsai 117, Gruji¢
(2010) és munkatarsai 191, Manoj és munkatarsai (2013) pedig 35.

Az adatfeldolgozas soran SPSS Statistics 20. programot, valamint a Microsoft
Excel tablazatkezeld programot hasznaltam. Az SPSS segitségével leiro statisztika
modszerével elemeztem az egyes szabvanyok bevezetettségének a gyakorisagat és
kereszttablakat is alkalmaztam. A Microsoft Excel tablazatkezeld programot pedig

elsddlegesen az abrak szerkesztésére vettem igénybe.

V1. Tovéabbi primer kutatds keretében az €lelmiszeripari feldolgozo cégek élelmiszer-
biztonsagi csoportvezetdivel mélyinterjat készitettem.

A mélyinterjat nyitott és zart kérdések modszerének a segitségével végeztem el,
melynek soran képet kaptam az élelmiszer-biztonsagi rendszerekkel kapcsolatos
ismereteikr6l, valamint megismertem a véleményiiket az aktualis élelmiszer-biztonsagi
helyzetrol ¢és az élelmiszer-biztonsagi/iranyitasi rendszerekrél. Az  elézéekben
bemutatott kérd6éivek soran kapott valaszok miértjére is alkalmam volt rakérdezni. Az
interjithoz elére megszerkesztett kérddivet hasznaltam.

Az elemzés keretében ismertetem a szakteriiletet jol ismerd szakember
véleményét a kapott eredményekkel kapcsolatban.

Ennek a modszernek tobb elénye van. Begyljthetok vele adatok az élményekrol,
véleményekrol, az allaspontokrol, az érzelmekrol, az értékitéletekrdl, s6t a multrol, a
jelenrdl és a jovordl is. Annak ellenére, hogy az interju soran szobeli valaszokat kapunk,

az interju alakilag és pszichologiai szempontbol is kiilonbozik az egyszerli
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beszélgetéstél, mivel az interji meghatarozott céllal és tervszertien folyik, a
beszélgetopartnerek pszichologiai szempontbol nem egyenrangtiak. Egy interju soran az
interjivezetd és a megkérdezett soha nem cserélhetnek szerepet. A modszer pozitivuma,
hogy a megkérdezettek ugy érzik, a véleményiikre kivancsi a kérdez6, ezért Gszinte
valaszokat adnak. Negativumként jelentkezhet az, hogy ha az interji alanya nem
lathatja rogton az interju céljat és értelmét, esetleg fél a kovetkezményektdl. A
megkérdezett tarthat attol, hogy tudatlannak fog tiinni, vagy megbotrankozhat egyes
kérdéseken ( Somogyi et al, 2002).

A mélyinterji modszerével végzett adatgylijtést az élelmiszeriparban mikddo
mikro-, kis- és kozépvallalatokban 2012 novembere és 2013 juniusa k6zott végeztem el
24 élelmiszer-biztonsagi vezet6vel, elsésorban Vajdasag és Belgrad teriiletérol.

A mélyinterjuk fobb kérdéscsoportja a kovetkezokre terjedt Ki:

1. jogszabalyismeret,

2. a mikrobioldgiai rendelet értelmezése,

3. a HACCP miikodtetésének a gyakorlata,

4. a potencialis vevoi elvarasok altalanos ismerete, €s

5. varhat6 valtozasok az Europai Unidhoz torténd csatlakozas soran.

Az alkalmazott kérddivben kapott valaszok mellett a beszélgetés soran
feljegyeztem a kérdések mentén megfogalmazodo megjegyzéseket is.

A felméréshez a kovetkezo tartalmu kérddivet alkalmaztam:

Mélyinterju vazlat

Cégnév, beszélgetdtars neve:

Alkalmazottak szama és gyartott termékek:

A cég széllit-e ki kiilfoldre?

1. Az interjualany személyes altalanos informacioi

Milyen iskolai végzettséggel rendelkezik?

Az ¢élelmiszer-biztonsagért felelds vezetonek e munkakore mellett van-e mas feladatai is

a cégben?

HACCP-re vonatkozé ismereteit honnan szerezte meg?

Miért éppen ott?

Ismer-e mas élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos eldirasokat a HACCP rendszeren
kiviil?

Ha igen, ismereteit honnan szerezte?

43




2. Jogszabalyismeret/jogi aspektusok

Ki tajékoztatja ont a hatalyos jogszabalyi valtozasokrol?

Miért éppen ez a rendszer alakult ki?

Milyen gyakran ellendérzi 6noket a hatdsag (¢s a HACCP rendszeriiket)?

Egyaltalan Nem Részben Teljese Nem tudom,
nem értek igazan egyetértek | egyetértek nincs
egyet értek vélem nye
egyet

A jogszabalyok konnyen

elérhetéek a szamomra.

A jogszabalyokat konnyti

értelmezni.

A jogszabalyokat teljes
mértékben alkalmazni  kell.

A jogszabalyok teljes
mértékben alkalmazhatdak.

A "mikrobiologiai szabalyzat"
onmagaban kielégiti a
termékekre vonatkozo
eléirasokat.

A mikrobioldgiai itmutato
elégséges a mikrobio oOgiai
szabalyzat alkalmazasahoz.

A termékekre vonatkozodan
mikrobiologiai trend
analiziseket végziink.

3. A HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszer miikodtetése

Segitette valaki a HACCP rendszer kidolgozasaban?

Ha igen, ki?

A HACCP rendszert milyen gyakran vizsgaljak feliil?

Tantsittatjak/igazoltatjak-e a HACCP rendszert?

Ha igen, milyen indittatasbol?

Egyaltalan Nem Részben Teljesen Nem tudom,
nem értek igazan egyetértek | egyetértek nincs
egyet értek véleményem
egyet

A HACCP rendszert  hatdsag
teljes egészében ellendrzi.

A HACCP rendszer
dokumentécidja terjedelmes.

A HACCP rendszer hasznos.

A HACCP rendszer nélkiil is
biztonsagos lenne a
termékiink.
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A HACCP rendszert ismerem
és értem a logikajat.

A HACCP ren szertcsak
alkalmazom.

A HACCP rendszert
valtoztatas esetén a HACCP
csoport egyediil is el tudja
végezni.

Mi a véleménye a HACCP rendszerrdl, €s a hatdsagi vizsgalatokrol?

Hany kialakitasi 1épése van a HACCP rendszernek? (nem kotelezé valaszt adni)

Milyen ¢élelmiszer-biztonsagi rendszerekkel kapcsolatos képzéseken vett részt?

Kérem, rangsorolja a HACCP rendszer és mas élelmiszer-biztonsagi rendszerek
elényeit, ahol az 1 szam jeldli a legfontosabbat, névekvo szamozassal!

_ Termékbiztonsag

_____Jobb higiénia

__Szabalyozottabb folyamatok

___ Termék nyomonkdvethetdség

4. A potencialis vevdi elvarasok és mas szabvanyok ismerete és gyakorlata
A vevo6ik kérik-e 6noktél azt, hogy valamilyen élelmiszer-biztonsagi/iranyitasi rendszert

alkalmazzanak?

Ha igen, melyiket?

On szerint mennyire fontos (1-es egyéltalin nem fontos, 5 nagyon fontos)

Nem tudom,
1 2 3 4 5 nincs

véleményem

A HACCP rendszer alkalmazasa

Az IFS /BRC redszer bevezetése
¢és tanusittatasa

Az FSSC 22 000/ 1SO 22 000
bevezetése és tanuUsittatasa

On szerint sziikséges lenne-e alkalmazni mds, élelmiszer-biztonsagi szabvanyt?

Ha igen, ki dontétte/dontené el, hogy melyik szabvanyt fogjak bevezetni és alkalmazni?

On szerint, ha alkalmaznak valamilyen szabvanyt, mely kovetelmény a legnehezebben
teljesithet6?
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Kérem, értékelje egyéb szabvanyok ismeretét 1-5 terjedd skalan.

Kérem, mondja el, mi a kiilonbség az ISO 22 000 és az IFS kozott! (nem kotelezd
valaszt adni).

Kérem, mondja el mi a Iényegi kiilonbség az ISO 22 000 és az FSSC 22 000 kozott!
(nem kotelezo valaszt adni)

Milyen szabvanyokkal kapcsolatos képzéseken vett részt?

On szerint kizarélag a HACCP rendszer alkalmazéasa hatranyokkal jar-e azokhoz képest,
akik alkalmaznak mas ¢lelmiszer-biztonsagi iranyitasi
rendszereket?

Ha a HACCP rendszeren kiviil nem alkalmaznak mas élelmiszer-biztonsagi iranyitasi
rendszert, annak mi az oka?

5. Varhato valtozasok az EU-hoz valo csatlakozas soran
On szerint milyen valtozasok varhatéak az EU csatlakozassal, amelyek érintik majd az

¢lelmiszer-biztonsagi szabalyozast?

On szerint milyen véltozasok varhatoak az EU csatlakozassal, amelyek érintik majd a

mindségiiggyel kapcsolatos jelenlegi helyzetet?

6. Altalanos attitiid

On szerint milyen Szerbia élelmiszer-biztonsagi helyzete?

On szerint a szabvanyok milyen jelentdséggel birnak az élelmiszeriparban?

On szerint a szabvanyok (ISO 22 000/IFS/ BRC, stb.) alkalmazasa jobban el fog majd

terjedni a jovében?

Egyéb, élelmiszer-biztonsaggal, mindségiiggyel kapcsolatos észrevételek:

46




A kérdoiveket a beszélgetés utan digitalis forméaban is rogzitettem, a nyitott
kérdésekre kapott valaszokat pedig Osszesitd tablazatba vittem be. Ez utobbiakat
csoportositottam a kutatas befejeztével.

Az adatfeldolgozéas soran SPSS Statistics 20. programot, valamint a Microsoft

Excel tablazatkezeld programot hasznaltam a kdnnyebb adatkezelés érdekében.
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5. EREDMENYEK

5. 1. Szerbia oktatasi rendszere

Ahhoz, hogy teljes képet kaphassunk az idészerli szerbiai élelmiszer-biztonsagi
¢s mindségiranyitasi helyzetrdl, sziikségesnek latom elemezni az orszag képzési

szerkezetét.

5.1.1. Szerbia kozépfoku oktatasi rendszere

Az oktatas kérdéskorével az Oktatasi, Tudomanyos és Technologiai Fejlesztési
Minisztérium foglalkozik. A felsGoktatasi rendszerben csak a kozépfoku képzésben
végzettek jogosultak részt venni.

A kozépfokt oktatast a A kozépfoku oktatasrol €s nevelésrél szold torvény
szabalyozza. Ennek értelmében a kozépiskolai képzés és nevelés a:

- gimndziumban,

- szakkozépiskolaban,

- mivészeti szakiskolaban,

- vegyes (gimnaziumban és szakkozépiskolai vagy miivészeti) iskolaban,

- feln6ttképzo iskolaban,

- fogyatékossaggal €16 tanulok iskolajaban folyik.

A négyéves gimnaziumi oktatds €s nevelés alatt a tanulokat a fels6foku
tanintézményekben zajlo oktatasra készitik fel. A szakkozépiskolakban a tanuldkat a
harom vagy négy éves képzés soran gyakorlati szaktevékenységekre, valamint a
felsboktatasban vald részvételre készitik fel. A szakkozépiskola keretében miikodo
szakképzes elvégeztével szakmunkas képzettséget kaphatnak a tanulok az egy vagy két
év idotartamu képzés végén. Errdl az oktatasi szintrdl jellemzden nem lehet felvételt
nyerni a fels6oktatasi képzésbe.

Azt, hogy a felsdoktatasi intézmény milyen feltételeket szab a beiratkozok
végzettségi szintjét tekintve a felvételizOk felé, a Felsdoktatdsi Torvény értelmében

maga a felsdoktatasi intézmény donti el.

A 2013/2014-es tanévben Vajdasagban 14 szakkodzépiskola hirdetett felvételt

¢élelmiszer-feldolgozassal kapcsolatosan. 373 élelmiszeripari technikusi, 49 hentes, 127
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pék és kisérleti jelleggel 45 hely allt rendelkezésére a sz6lész-borasz szakiranyt

valasztoknak. Osszesen tehat 594 meghirdetett hely 4llt nyitva a beiratkozok elétt.

5.1.2. Szerbia felséoktatasi rendszere

A négy éves képzés keretében megszerzett (gimndziumi vagy szakképesitést
ado) kozépiskolai oklevéllel két lehetéség koziil valaszthat a tovabbtanulni szandékozo
diak a FelsOoktatasi Torvény értelmében, amennyiben nem osztatlan képzést valaszt.

Az oktatés els6 1épcsdjeként elvégezhet a tanulo:

1. Alap egyetemi tanulmanyokat, (,,osnovne akademske studije”), amely 180-240
kreditpont értékkel birhat, vagy

2. Alap szakmai tanulmanyokat, (,,osnovne stru¢ne studije”) amely 180 kreditpontos

lehet kizardlag.

Az oktatdas masodik 1épcséjében a tanulonak az elvégzett eldtanulmanyai
fliggvényében a kdvetkezd lehetdsége van a tovabbtanulsra:

1. Mester egyetemi tanulmanyok (,,master akademske studije”), 60 kreditpont, ill. 120
kreditpont, ha a hallgaté 180 kreditpontos képzésben vett részt,

2. Specializalt szakmai tanulmanyok (,,specijalisticke strukovne studije”) 60
kreditponttal,

3. Specializalt egyetemi tanulmanyok (,,specijalisticke akademske studije”).

Az oktatas harmadik Iépcs6éjében pedig a hallgatd doktori képzésre iratkozhat be,
amely soran 180 kreditpontot kell teljesitenie.

Az alap és specializalt szakmai tanulméanyok befejeztével a Torvény értelmében
az egyetem eldirhat zard dolgozatot a didkjai szamdra. (Szerbidban a zardvizsga
rendszer nem ismert az egyetemeken.)

A pontosabb értelmezés érdekében szerbiai felsGoktatas szerkezetének

kreditpont alapu sematikus dbrazoléasat a kovetkezd, 2.szamu abra szemlélteti:
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(480 180 kreditpont
kreditpont) B &)
Specializacid
60 kreditpont
1éw
<
MSe 60 kreditpont
(300 (1 év)
kreditpont)
60 kreditpont
(1év)
30-60 Sl i
specializacio
ﬁ%ﬁ_ 240 kreditpont
kreditpont) < (0,51 &)
Kilénbozeti 180
. kreditpont
vizsgak
(3 év)
Szakmai

Egyetemi képzés
tanulmanyok

2. abra A szerbia felsGoktatasi szerkezetének kreditpont alapt sematikus
abrazolasa (Forras: Sajat szerkesztés)

Fels6oktatasi tevékenységet folytathat:
1. a Tudomanyegyetem az egyetemi karokkal,
2. Szakmai tanulményok egyeteme (akademija strukovnih studija,)
3. foiskola (visoka skola),
4. szakfoiskola (visoka Skola strukovnih studija).

A 180 kreditpontos képzésben részt vevd tanulonak 60 kreditpontos kiilonbdzeti
vizsgat kell tennie, amennyiben a 60 kreditpontos MSc képzésre szeretne beiratkozni.

A szerbiai ¢lelmiszermérnoki diplomat ado egyetemeken a 240+60 kreditpontos
felosztés a jellemz6 a képzés soran. A képzések kozti atjarasra elvileg van lehetdség.

A statisztikak adatai szerint a fels6foki képzés beiratkozasi datumahoz
viszonyitva négy éves képzés esetén 6,76 év, 6t éves képzés esetén pedig 7,51 év alatt

fejezik be a didkok a tanulmanyaikat Szerbiaban (Stosic et al, 2013).
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5.1.3. Szerbia felnottoktatasi rendszere

A formalis és nem formalis oktatassal foglalkozd intézmények feladata, hogy
mind tobb embert megtanitsanak arra, ami a munkaltatd kdvetelményei kozott szerepel.
Ezek altalaban az idegennyelv-ismeret €s a szamitogép hasznalat. A megfeleld szakmai
végzettség ¢és jartassag mellet tovabbi kdvetelmények sorakoznak: j6 kommunikacios
képesség, személyi adottsdgok, analitikus tulajdonsagok, innovativ hozzaallas,
kezdeményezokészség, kitartas stb. (Takacs, 2008)

A Felnéttoktatasi Torvényt 2013. junius 25-én szavazta meg a Szerb Parlament,
az orszagban ez eldtt nem létezett felndttképzésre vonatkozo torvény, igy a felndttek
igen sokszinli képzési kindlattal talaljak/tak magukat szemben.

»A Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat az egyetlen allami intézmény, amely Ggy-
ahogy rendszeresen foglalkozott és foglalkozik a felnéttképzésessel, mint annak a
szervezoje, bonyolitdja €s legtobbszor finanszirozdja is. Képzési programjaik azonban
az esetek tobbségében nem a valds sziikségletek fliggvényében valosulnak meg,
kimeneteliik kétes.” (Gabrity, 2008)

Meglatasom szerint az 0j Felndttoktatasi Torvény sem fog jelentds valtozasokat

hozni e témakorben.

5. 2. Szerbia lakosainak iskolazottsagi strukturaja

A lakossag iskolai végzettségére vonatkozo informaciot a Szerb Statisztikai
Hivatal 2011-es népszamlalason alapulé Kiadvanyabol szerezhetiink. A szerbiai
lakossag iskolai végzettségének a megoszlasat a kovetkezd, 3. szdmu abra szemlélteti.
Figyelemremélto az, hogy a lakossag 16%-a rendelkezik foiskolai vagy egyetemi
képesitéssel 2011-ben, hiszen a 2002-es népszamlalas adatai alapjan akkor a

lakossagnak csupan 11%-a rendelkezett felséfokt képesitéssel.
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iskolaivégzettseég

egyetemi végzettség nem ismert  Nelkiliek
652234 24424 164884
10% O 3% nem befejezett

altalanosiskola 677499

fdiskolaivégzettség 11%

348335
6%

hefejezett dltalanos
iskola 1279116
21%

kézépiskola
3015092
49%

3. abra. A szerbiai lakossag iskolai végzettségének a megoszlasa

(Forras: Sajat szerkesztés)

A szerbiai Akkreditacids és Mindségellendrzési Bizottsag adatai alapjan Szerbia
teriiletén 12 felsdoktatasi intézmény rendelkezik akkreditacioval élelmiszer-technologia
oktatasara.

Ezek koziil jelenleg Szerbiaban 6t helyen folyik élelmiszermérndki (MSc)
képzés:

- az Ujvidéki Egyetem Technoldgiai Karan harom vélaszthaté szakirannyal,

- a Belgradi Egyetem zemuni Mez6gazdasagi Karan,

- a Nisi Egyetem leskovaci Technologiai Karan,

- a Kragujevaci Egyetem ¢acaki Mez6gazdasagi Karan, valamint

- a Novi Pazar-i Egyetemen.

Wood (2008) megallapitasa értelmében a szerbiai Master programok tobbnyire
rendelkeznek egy oktatasi szegmenssel a minéségiigyi alapelveket illetéen, de ezt akar
altalanos szakember is oktathatja, akinek nem kell feltétleniil mindségiigyi szakértonek
lennie.

A mezbdgazdasagban dolgozok iskolai végzettségével kapcsolatosan csupan a
2002-es népszamlalasbodl szarmazo adatok allnak rendelkezésre.

2002-ben Szerbidban 2 536 378 (csalad)tagot szamlaltak a regisztralt

mezdgazdasagi gazdasagok a Szerb Koztarsasag Statisztikai Intézete felmérése szerint.
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A gazdasagokat alkotd6 mezdgazdasaggal foglalkozo csaladok iskoldzottsagi strukturaja

a kovetkez6, 4. abran bemutatottak szerint alakult:

egyetemi nem ismert _

végzettség 369699 tlemlbefe!ezett

50176 15% altalanos iskola

2% / 823895
33%
féiskolai
végzetiség

53344

2%

kozépiskola 645 befejezett

8407 iltaldnosiskola
25% 593417
23%

4. abra. A szerbiai mezdgazdasaggal foglalkozok iskolai végzettségének a

megoszlasa (Forras: Sajat szerkesztés)

Az adatok alapjan 103 520 személy, azaz a mezdgazdasagban dolgozoknak

csupan 4% a rendelkezik(ett) felséfoku diplomaval.

5.3. A szerbiai és magyarorszagi élelmiszer-biztonsagot megvaldsito
szakpolitika intézményrendszere
5.3.1. A magyarorszagi élelmiszer-biztonsagot megvaldsité szakpolitika

intézményrendszere

A mai formajaban a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH) 2012.
marcius 15-én jott létre a 22/2012. (I1.29) Kormdanyrendelettel. Tulajdonképpen a
Mezégazdasagi Szakigazgatasi Hivatalt és a Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatalt
vontdk Ossze azzal a céllal, hogy a hivatal még atfogdbb ¢élelmiszerlanc-biztonsagi

feltigyeletet tudjon ellatni.
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A rendelet értelmében a Kormany a NEBIH- et
ndvénytermesztési hatdosagként,
talajvédelmi hatosagként,
¢lelmiszerlanc-feliigyeleti szervként,
tenyésztési hatosagként,
erdészeti hatdsagként,
vadaszati hatosagként,
halgazdalkodasi hatosagként,

boraszati hatdsagként,

© 0o N o g bk~ w D P

mezogazdasagi igazgatasi szervként,
10. palinkaellendérz6 hatosagként jelolte ki.
A NEBIH-et az agrar-vidékfejlesztésért felelés miniszter iranyitja.

A rendelet értelmében a NEBIH szamos feladata korébe tartoznak a kovetkezok:
1. kozremikodik a magyar nemzeti €élelmezés- és taplalkozaspolitika végrehajtasaban

az ¢lelmiszer- és takarmanybiztonsag vonatkozasaban, és

2. kapcsolatot tart az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi Hatosaggal és egyéb, az élelmiszer-
¢s takarmanybiztonsdg teriiletén érintett nemzetkozi, tagéallami ¢és hazai

szervezetekkel.

5.3.2. A szerbiai élelmiszer-biztonsagot megvalésité szakpolitika

intézményrendszere

Szerbidban a 2012-es Minisztériumokrol szOlo térvény az éallamigazgatast a
kovetkezé minisztériumokhoz rendelte:
Beliigyminisztérium,
Pénziigyi és Gazdasagi Minisztérium,
Kiiliigyminisztérium,
Honvédelmi Minisztérium,
Regionlis Fejlesztési és Onkorményzati Minisztérium,
Ko6zlekedési Minisztérium,
Epitésiigyi és Varosépitészeti Minisztérium,

Az Igazsagiigyi és Kozigazgatasi Minisztérium,

© © N o g R~ 0w DN E

Mezbgazdasagi, Erdészeti és Vizgazdalkodasi Minisztérium,

10. Oktatasi, Tudomanyos és Technologiai Fejlesztési Minisztérium,
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11. Egészségiigyi Minisztérium,
12. Kornyezetvédelmi Fejlesztési és Energiatigyi Minisztérium,
13. Kulturélis és Tajékoztatasi Informacioés Minisztérium,
14. Természeti Eréforrasok, Banyaszati €s Terliletrendezési Minisztérium,
15. Munkaiigyi, Foglalkoztatasi és Szocialpolitikai Minisztérium,
16. Ifjasagi és Sport Minisztérium,
17. Kiil- és Belkereskedelmi és Tavkozlési Minisztérium.
Az ¢lelmiszer-biztonsag megvalositasaért két minisztérium harom kozigazgatasi
szerve a felel0s:
A Mezogazdasagi, Erdészeti és Vizgazdalkodasi Minisztérium igazgatdsaganak
a keretében miikodik az:
1. Allategészségiigyi lgazgatosag
Az Allategészségiigyi Igazgatosdg technikai feladatai kozé tartozik —az
allategészségiiggyel kapcsolatos feladatok ellatasa, az allatgyogyaszati és
kozegészségiigyi ellenérzések elvégzése a termelés folyamata soran, a takarmanyok
eldallitasanak a feliigyelete, az allati eredetli élelmiszerek (vagohidak, tejlizemek
stb.) el6allitasara szolgalo létesitmények feliigyelete.
2. Novényvédelmi Igazgatosag
A Novényvédelmi Igazgatosag technikai feladatai kdz¢ tartozik a névényvédelemmel
kapcsolatos feladatok ellatasa, a novényvédo szerek, miitragyak eldallitasanak és
forgalmazasanak az ellen6rzése és nyilvantartasa 0Ugy a bel-, mint a
kiilkereskedelemben, a novényvédd szerek felhasznalasanak az ellendrzése, valamint
a novényegészségiigyi ellenérzések lebonyolitasa.
(A Viziigyi Igazgatésag ¢és az Erdégazdalkodasi Igazgatosag is ennek a
minisztériumnak a keretében miikodik.)
Az egészségiigyi ellendrzéssel kapcsolatos feladatok mellett az Egészségiigyi
Minisztérium keretén beliil tevékenykedik a
3. Kozegészségiigyi hatosag
Az ¢lelmiszerek, az ivoviz és a haszndlati tdrgyak egészségiigyi megfeleldségét
feliigyeli. A hatosag az €lelmiszer-eldallito és forgalmazo 1étesitmények, dolgozok és
az alkalmazott berendezések kozegészségiigyi feliigyeletét végzi. Ok allapitjak meg a
kozegészségiigyi-higiéniai megfelelés feltételeit az élelmiszer-eldallito és forgalmazo

létesitmények szdmara.
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A hatdsagi ellendrzéseket az élelmiszer-biztonsdg teriiletén a minisztériumok
feligyeleti szervei végzik. Ezek az allategészségiigyi, a mezdgazdasagi, a

novényegészségiigyi €s a kdzegészségiigyi felligyeldség.

5.3.3. A szerbiai és a magyarorszagi élelmiszer-biztonsagot megvalosito

szakpolitika intézményrendszerének fobb kiilonbségei

A magyarorszagi ¢és a szerbiai intézményrendszer kozt a legfobb kiilonbség
abban all, hogy amig Magyarorszagon elsddlegesen az élelmiszer-biztonsag kérdéskore
egy minisztériumon beliil egy kdzigazgatasi szerv irdnyitasa alatt all, addig Szerbiaban
ez két minisztérium harom hatésaga kozott oszlik meg. Szerbidban az élelmiszer-
biztonsagot érinté ligyekben a minisztériumok ¢és azok szervezetei kozotti
egyiittmikodés (jogilag) nem szabalyozott, a gyakorlatban nem valésul meg
kelloképpen. A feliigyeleteket az egyes hatésagok egymassal "parhuzamosan" hajtjak

végre.

5.4. Szerbia élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos jogszabalyelemzése

,»A fogyasztok ugy gondoljak, hogy az allam felelds a polgarok egészségének a
védelméért. Ez a feleldsség adott esetben az élelmiszer-biztonsag megteremtésével és
fenntartdsaval kapcsolatos szabalyozas kialakitasaban, a szabalyok betartdsanak
ellendrzésében (esetenként kikényszeritésében) nyilvanul meg” (Nagy et al, 2003).

Az élelmiszer-biztonsag megvaldsitasa tobbszereplds feladat:

I. Allami feladatnak tekinthetd:
1. a fogyasztok egészségvédelme az ¢élelmiszer okozta megbetegedésektdl,
figyelembe véve egy-egy csoport kitettségét az adott veszélyre,
2. az ¢élelmiszer emberi fogyasztasra valo alkalmassadganak a szavatolasa,
3. az ¢lelmiszerek iranti bizalom fenntartdsa a nemzetkdzi kereskedelemben
forgalmazott élelmiszereknél,
4. az egészségiigyi programok kidolgozasa az élelmiszerhigiénia alapelveinek
hatékony kozvetitésére az ipar és a fogyasztok szamara.
Il. Az élelmiszeripar szerepldinek a feladata

1. az emberi fogyasztasra alkalmas élelmiszer eldallitasa,
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2. az informacio biztositasa a fogyasztd szamara, hogy konnyen értheté modon
tajékozodjanak az €élelmiszer tarolasat, kezelését €s elokészitését illetden,
3. bizalom fenntartdsa a nemzetkozi kereskedelemben forgalmazott élelmiszerek
irant.
I11. A fogyasztok feladata a
1. vonatkozé utmutatidsok kovetése ¢és a megfeleld élelmiszer-higiéniai
rendszabalyok betartasa (Kadar, 2010).

Habér Szerbia elkészitette az Elelmiszer-biztonsagi stratégianak a tervezetét még
a 2000-es évek elején, az azota sem kertilt be a jogrendbe.

A 2005-6s MezOgazdasagi stratégianak a céljai kozt Szerbia megfogalmazta a
mindség ¢s az élelmiszer-biztonsag fejlesztésének a sziikségességét. Megallapitotta,
hogy a mezdgazdaszok sok estben sajat maguk dolgozzék fel megtermelt terményeiket,
elvégzik az allatok ledlését, kolbaszt, sajtot, palinkat stb. allitanak el6, amelyeket a
zoldségpiacokon, kereskedelemben ¢és a kereskedelmi lancokban értékesitenek.

E helyzet szabalyozasat nagy kihivasként értékelték, hiszen ezek a termékek
szamos esetben nem elégitik ki az alapvetd, az Eurdpai Unidban elfogadott higiéniai
feltételeket. Ezért fontosnak lattdk a mezdgazdasagi termények feldolgozasanak a
koriilményeit az Eurdpai Unioban érvényes szabalyozasokhoz igazitani. Ezzel a
dokumentummal gyakorlatilag megalapoztak  a  jogszabaly-harmonizacio
sziikségességét, valamint annak iranyat.

A stratégiaval 6sszhangban a megvalositasi 1épések eredményeként az Europai
Unid jogrendjéhez kapcsolodé és élelmiszer-biztonsagi vonatkozasu Allategészségiigyi
Torvény 2005-ben, az Elelmiszer-biztonsagi Torvény pedig 2009-ben jelent meg a
Szerb Koztarsasag Hivatalos Kozlonyében. (Ezek modositasara azota mar néhanyszor
sor kertilt.)

Milovanovi¢ (2010) megfogalmazasiaban az Elelmiszer-biztonsagi Torvény
elfogadasat az egészségre artalmatlan élelmiszerek eldallitasarol és forgalmazasarol
val6 mind inkabb el6térbe keriild gondoskodas tette sziikségessé.

A Térvény eldirta az Elelmiszer-biztonsagi Kockazatértékelési Szakértéi Tanacs
l1étrehozasat, amely azota sem jott 1étre. A torvény megfogalmazasaban a tanacsnak
feladatai ellatasa kozben figyelembe kell vennie az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi
Hatosag (EFSA) itmutatoit, ajanlasait és a rendelkezésre allo ismereteit. Az Elelmiszer-

biztonsagi Kockazatértékelési Szakértdéi Tanacs feladatkorébe tartozna az élelmiszer-
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biztonsagi veszélyekkel kapcsolatos kockazatértékelés. Ezen tilmenden az Elelmiszer-
biztonsagi Kockézatértékelési Szakértdi Tanacs feladatkore a kovetkezdképpen alakul:

1.  szakvéleményt készit a Minisztériumok és a tobbi allami szerv, az
¢lelmiszerrel ¢és takarmannyal foglalkozok és minden érdekl6dd részére az
¢lelmiszer és takarmany eredet(i kockazatokkal kapcsolatban,

2. 0Osszehangolja és fejleszti a kockéazatértékelési modszereket,

3. tudomanyos és technikai segitséget nyujt a Minisztériumok ¢és a tobbi allami
szerv részére a kockazatértékelést illetoen;

4. minden olyan adat begyjtése, értékelése és dsszehasonlitd elemzése, amely
kihatassal lehet kozvetlen vagy kozvetett modon az élelmiszer-, vagy a
takarmany biztonsagossagara, azok meghatarozasa ¢s nyomon kovetése;

5. tudomanyos és szakmai segitségnyujtas a Minisztériumok szamara minden
¢lelmiszer-biztonsagot, vagy takarmanybiztonsagot érinté valsaghelyzetben,
annak megfeleld kezelése;

6. szakvélemény nyujtasa az élelmiszer-biztonsag és a takarmany biztonsaganak
az eldsegitése és fejlesztése érdekében;

7. a nyilvanossag és az érdeklddék tajékoztatasa az Elelmiszer-biztonsagi
Kockazatértekelési Szakértoi Tanacs munkajarol,

8. szakvélemény készitése az élelmiszer-biztonsagi és takarméanyok biztonsagat
érintd valsaghelyzeti programokrol;

9. utmutatok kidolgozasa (HACCP, Jo higiéniai gyakorlat, J6 mezdgazdasagi

gyakorlat, J6 gyartasi gyakorlat) a Minisztérium részére,

10. ajanlasok készitése az élelmiszer-biztonsagi és takarmanyok biztonsagéaval
kapcsolatos képzésekrol;

11. és egyéb feladatok ellatdsa az élelmiszer-biztonsagi kockazatokkal
kapcsolatosan.

Mivel az Elelmiszer-biztonsagi Kockazatértékelési Szakértéi Tanacs nem jott

létre, igy a fenn megfogalmazott feladatokat nem tudja ellatni.

Az Allategészségiigyi Torvény eldirja, hogy mindazoknak a vallalkozéknak és
jogi személyeknek, amelyek tobbek kozt ,,vagohiddal rendelkeznek, allati eredeti
terméket allitanak el6 ¢és forgalmaznak, élelmiszer-biztonsagi rendszerrel kell
rendelkeznilik, amelyet a Jo gyartdsi és a JO higiéniai alapelvekkel illetve, a
veszélyelemzés kritikus ellendrzési pontokkal 6sszhangban vezettek be és alkalmaznak

a gyartas soran (HACCP program)”. A torvény nem részletezi a megfogalmazott
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kritériumokat, nem magyarazza meg a HACCP, a Jo gyartasi vagy Jo higiéniai

gyakorlat jelentését sem. Nem hivatkozik a Codex Alimentarius eldiras(ok)ra,

(,.Elelmiszer- higiéniai alapelvek (General Principles Of Food Hygiene) CAC/RCP 1-

1969.”) mint ahogyan azt az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK Rendelete

teszi (2004. aprilis 29.) az élelmiszer-higiéniarol.

Az Elelmiszer-biztonsagi Torvény eldirja, hogy az élelmiszeripari szereplék
¢lelmiszer-biztonsagi rendszert kotelesek bevezetni az eldallitas és forgalmazas minden
fazisara (kivéve az elsddleges termelést), amely a feliigyeletiik alatt all, a j6 gyartasi és
higiéniai alapelvekkel, illetve a Veszélyelemzéssel és a Kritikus Szabalyzasi Pontokkal
(HACCP) 0Osszhangban. Az élelmiszeripari szerepld koteles arra, hogy allando
munkaviszonyban alkalmazzon megfelel6 iskolai végzettséggel rendelkez6 felel6s
személyt a JO gyartasi és Jo higiéniai gyakorlat, valamint a HACCP végrehajtasara.

A torvény ebben az esetben sem részletezi a fentebb leirtakat, nem magyarazza
meg a HACCP, avagy a J6 gyartasi vagy Jo higiéniai gyakorlat jelentését sem. Nem
hivatkozik a Codex Alimentarius eldiras(ok)ra. Nem tér ki arra, hogy milyen iskolai
veégzettségli személyt fogadnak el megfeleld képzettségiiként a Jo gyartasi és Jo
higiéniai gyakorlat, valamint a HACCP végrehajtasara.

A 2005-ben megjelentetett Allategészségiigyi Torvényt és a 2009-ben
megjelentetett Elelmiszer-biztonsagi Toérvényt kovetéen 2010-ben jelent meg a
Szabalyzat az élelmiszerhigiénia feltételérdl. Ez az els6 olyan jogszabdly, amely
konkrétan foglalkozik a Veszélyelemzéssel és a Kritikus Szabalyzasi Pontokkal. A
szabalyzat értelmében az élelmiszer foglalkozoknak a gyartas valamennyi szakaszaban
(kivéve az elsddleges termelést) be kell vezetni, végre kell hajtani és karban kell tartani
olyan folyamatos eljarast, illetve eljarasokat, amelyek a HACCP élelmiszer-biztonsagi
rendszeren alapulnak.

A HACCP alapelvek a szabalyzat értelmében a kdvetkezoek:

1. alapelv: minden veszély megallapitasa, amelyeket ki kell kiiszobolni, megsziintetni
vagy elfogadhato szintre csokkenteni;

2. alapelv: kritikus szabalyzasi pontok megallapitdsa azon a helyen vagy helyeken, ahol
fontos az ellendrzés a veszély megakadalyozasdhoz, eltavolitasdhoz, illetve az
elfogadhat6 szintre torténd csdkkentésehez

3. alapelv: kritikus hatarértékek megallapitasa a kritikus szabalyzasi pontokon, amelyek
elvalasztjdk az elfogadhatét a nem elfogadhatotdl, a veszélyek megeldzése,

megsziintetése vagy csdkkentése céljabol;
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4. alapelv: a kritikus szabalyzdsi pontok hatékony megfigyelési (monitoring)
eljarasainak létrehozasa és végrehajtasa;

5. alapelv: helyesbitd tevékenységek meghatarozasa, amikor a feliigyelet (monitoring)
azt jelzi, hogy egy kritikus ellenérzési pont nincs ellenérzés alatt;

6. alapelv: rendszeresen végrehajtando eljarasok kidolgozasa, amelyekkel igazolni lehet,
hogy az 1. alapelv és az 5. alapelv eljarasai hatékonyan miikodnek;

7. alapelv: olyan dokumentacidé létrehozasa ¢és alkalmazasa, amely megfelel az
¢lelmiszeripari vallalkozas fajtdjanak €s nagysaganak, és amellyel bizonyitani tudja
ezt az alapelvet a megel6z6 alapelvek hatékony alkalmazasaval.

A jogszabily még mindig nem szolgdl bOvebb magyarazattal a HACCP
jelentésére, nem hivatkozik a Codex Alimentarius elGirasaira. Elmarad a Codex
Alimentarius altal javasolt, a HACCP ¢lelmiszer-biztonsagi rendszer kialakitasanak a
tizenkét 1épésére vonatkozd konkrét utalds. Ennek értelmében nincs megfeleld
jogszabalyi alap a HACCP munkacsoport, a termékleiras és a tervezett felhasznalas
meghatarozaséara, a folyamatdbra kialakitdsara valamint annak helyszini ellendrzésére
sem.

Ahogyan Nagy (2001) meghatarozza, a HACCP csoport esetében a csoportot
nem az altalanossadgban vett csoporttal lehet azonositani, néhany fontos jellemzdbeli
kiilonbség van:

1. a csoport altalaban hivatalos, tobbnyire ,,feliilr61” kezdeményezett szervez6dés,

2. a tagok részvétele onkéntes, meghatarozott cél elérése érdekében vallaljak a feladatot,

3. a munkavégzés horizontalis, a csoporton beliil a tagok egyenranguak,

4. a csoport osszetétele mindig szakmailag vegyes.

Ebben a jogszabalyi kornyezetben a csoport szakmai kompetenciaja nem
érvényesithetd, hiszen kialakitdsat nem irja eld a jogszabaly. A multidiszciplinaris
szaktudas helyett, az ,,alland6 munkaviszonyban 1év6, megfeleld iskolai végzettséggel
rendelkezd” személyre harulnak a HACCP rendszerrel kapcsolatos feladatok.

A termékspecifikaciok elkészitése csak abban az esetben kotelezd a nem allati
fehérjét is tartalmazd élelmiszerek esetében, ha annak Osszetétele eltér a
jogszabalyokban meghatarozottaktol. Ilyen termék példaul a szaraztészta, vagy a liszt.

A termékspecifikaciok, termékadatlapok hidnyaban megkérddjelezheté a
HACCP rendszer szakszer(i bevezetésének és alkalmazasanak az alapja.

Az oktatasok tekintetében a szabélyzat eldirja, hogy minden élelmiszert kezeld

személyt a munkakorének megfeleld higiéniai oktatisban kell részesiteni, illetve a
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HACCP ¢élelmiszer-biztonsagi rendszerért és az azzal kapcsolatos eljarasokért felelds

személynek oktatasban kell részesiilnie. Ennek az oktatdsnak tartalmaznia kell a

HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszer alapelveinek és a megfelelé Utmutatd

alkalmazasanak az ismertetését. Arrol mar nem nyilatkozik a szabalyzat, hogy mi

tekintheté megfeleld oktatasnak, illetve nem rendelkezik arr6l sem, hogy az élelmiszer-

feldolgozo iizemben lezajlott oktatasok megvaldosulasat milyen modon kéri igazolni.

A szabdlyzat eldirja az Gtmutatok hasznalatat az élelmiszeripari szereplok
szamara, amely még tovabbi kérdéseket vet fel az azokat alkalmazni szandékozoknak.

A jogi szabalyzasba ugyan kozvetleniil nem beépiilé, de ebben az esetben az
abbol kihivatkoz6 dokumentumok az Utmutatok.

Szerbiaban jelenleg harom érvényben 1évé Utmutatot talalhatunk meg:

1. Utmutat6 a HACCP alapelvei és az eldfeltételi programok kialakitasara és
alkalmazéséra az élelmiszer eldallitasban. Ezt a Szerb Koztarsasag Mezdgazdasagi,
Erdészeti és Vizgazdalkodasi Minisztériumanak az Allategészségiigyi Igazgatosaga
jelentette meg 2009-ben. Az allati eredetii fehérjéket feldolgozd lizemek szamara
alakitottak ki.

2. Utmutaté a GMP, GHP és HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) rendszer
alkalmazaséhoz, ellendrzéséhez €s Onellendrzéséhez, amelyet a Szerb Koztarsasag
Mezbgazdasagi, Erdészeti és Viziigyi Minisztériuma adta ki 2011-ben a nem allati
fehérjét feldolgozo lizemek részére.

3. Utmutatd az élelmiszerek mikrobiologiai feltételéhez, amelyet a Szerb Koztarsasag
Mezbgazdasagi, Erdészeti ¢és Viziigyi Minisztériuma jelentetett meg 2011
majusaban.

Amennyiben idérendi sorrendben vizsgaljuk a torténteket, akkor a 2005-6s
Allategészségiigyi Torvényt a 2009-ben kiadott, az allati fehérjéket feldolgozé iizemek
szamara elkészitett Utmutatd koveti. Ezzel parhuzamosan jelenik meg 2009-ben az
Elelmiszer-biztonsagi Torvény és két évre ra, 2011-ben a hozza illeszkedé Gitmutato.

Az Utmutatok maér hivatkoznak a vonatkozé Codex Alimentarius HACCP
eldirasra, am az ,,Elelmiszer- higiéniai alapelvek (General Principles Of Food Hygiene)
CAC/RCP 1-1969” és melléklete tovabbra sem hozzaférhetd szerb nyelven.

Az Utmutatok elkiilonithetéek az allati fehérjét feldolgozo tizemek és az allati
fehérjével nem dolgozé iizemek részére kialakitottakra. Véleményem szerint azok
mégsem eléggé adgazatspecifikusak. A kovetkez6 idézet teljeses egészében értelmezhetd

Szerbia vonatkozasaban:
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,»Az Utmutatok altalanos jelleglieck, nem termékspecifikusak. Az élelmiszer-
eléallitoknak sziikségiik lenne a pontosabb tajékoztatasra a sajat €élelmiszer-biztonsagi
rendszeriik kiépitéséhez” (A. J. S. Van Boekel et al.,2013).

Tovabba ezek a Szerbiai utmutatok nem kiilonboztetik meg a kis, kézmiipari
jelleggel mikddo és az ipari koriilmények kozt miikodd tizemeket, szdmukra azonos
feltételrendszert szabnak. Az utmutatokra nem jellemzd az érvényes jogszabalyok
kovetése, megjelennek mas ¢élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerek elemei és
kovetelményei (IFS, 1ISO 22000, 1ISO 9001.).

A HACCP élelmiszer-biztonsdgi rendszer rendszeres feliilvizsgdlatanak a
sziikségessége viszont megjelenik az Utmutatok kovetelményeinek a soraban.

Minden olyan esetben, amikor az élelmiszeripari vallalkozasban valamilyen
valtozas all be, amely a termékekre, folyamatokra, illetve a termelés, feldolgozas és
forgalmazas barmely fazisara vonatkozik. Az eljarast, illetve az eljarasokat az elso
ponttol kezdve at kell vizsgalni, és a sziikséges valtoztatasokat be kell vezetni, hogy a
rendszer hatékonyan tudjon mitkddni.

Be kell azonban latni azt, hogy az esetek tobbségében, de nem kizarolag, a
mikrobiologiai vizsgalatok igazoljak a HACCP hatékonysagat és bizonyitjak azt, hogy a
mikrobiologiai hatarértékeket nem 1épik tul (Biro, 2000).

Szerbia érvényes, az élelmiszeripari termékekre vonatkoz6 mikrobiologiai
rendelete a ,,Szabalyzat az élelmiszerek altalanos és higiéniai feltételérdl az eldallitas,
feldolgozas vagy a forgalmazas barmely szakaszaban”, amelynek az alkalmazéisa az
¢lelmiszeripar szamara 2011 kozepétdl kotelezd. A jogszabaly tartalma szinte teljes
egészében megegyezik a Bizottsag 2073/2005/EK Rendeletével.

Azonban ehhez nem sziiletett meg Kiegészit6 rendelet, mint Magyarorszagon a
4/1998. (XI. 11.) EiM rendelet az ¢élelmiszerekben el6forduld mikrobioldgiai
szennyezOdeések megengedhetd mértékérdl, csupan egy Utmutatd segiti a tajékozodast.
Szamitasba véve azt a tényt, hogy Szerbiaban az iparban alkalmazott gépek atlagos
¢életkora 30 év, (Coc’kalo et al., 2011) és nem létezik a feliiletek tisztasdgara vonatkozo
szabalyzat, ez a tény tobb szempontbol is érdeklddésre tarthat szamot. Mar csak ezért is,
ahogyan Savovi¢ és munkatarsai (2011) a munkajukban megjegyzik, a HACCP rendszer

bevezetése a hianyzo eléfeltételi programok miatt nehézkes Szerbiaban.
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Az Elelmiszer-biztonsagi Térvényben az élelmiszereket eredetiik szerint tobb

csoportba osztottak:

1.
2.
3.

allati eredetil élelmiszerek;
novényi eredetii ¢lelmiszerek;
vegyes eredetli élelmiszerek, amelyek tartalmaznak novényi és allati eredeti

alapanyagot is;

. olyan ¢élelmiszerek, amelyek nem tartalmaznak sem névényi sem pedig allati eredetii

alapanyagot (4svanyi eredetii anyagok, s0);

. egyéb élelmiszerek (11j élelmiszer, génmoddositott élelmiszer €és génmaddositott

takarmany).

Az élelmiszer-biztonsag (HACCP) feliigyeletének a hataskorét a kovetkezo

felosztas szerint végzik a hatdsagok:

I. Az elsddleges termelésben:

1. allati eredetii élelmiszer esetén — az allategészségiigyi feliigyeldség,

2. novényi eredetli élelmiszer esetén — a ndvényegészségiigyi feliigyeldség;

Il. Az eléallitas, feldolgozas és a nagykereskedelemi forgalmazasban:

1. allati eredetii élelmiszer esetén — az allategészségiigyi felliigyeldség,

2. novényi eredetli ¢€lelmiszernél és az alkoholmentes italok esetén — a
mezdgazdasagi felligyeldség,

3. vegyes eredetli élelmiszerek esetén — az allategészségiigyi és mezdgazdasagi

felligyeldség.

I11. Import és arutranzit esetén:

1. allati eredetii élelmiszereknél — a hatdrvami allategészségiigyi felligyeldség,
2. novényi eredetii élelmiszereknél — a novényegészségiigyi feliigyeldség,
3. vegyes eredetli élelmiszereknél — a hatarvami allategészségiigyi és ndvény-

egeszsegligyi felligyeldség.

IV. Az exportnal:

1. allati eredetii ¢lelmiszerek esetén — az allategészségligyi feliigyeldség,

2. ndvényi eredetli élelmiszerek esetén — a novény-egészségiigyi feliigyeldség,

3. vegyes eredetli élelmiszerek esetén — az allategészségiigyi és mezdgazdasagi
felligyeldség,

4. borok ¢és alkoholos italok esetén — a mezdgazdasagi feliigyeldség.

V. Az Uj élelmiszerek, dietetikus termékek, gyermektapszer-anyatej potlo termékek,

dietetikus kiegészitok, az élelmezésre szant so, az adalékanyagok, aromdak, nem
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allati eredetli enzimek és nem 4llati eredetli segédanyagok, eredeti csomagolasban
1évé ivovizek (asztali viz, dsvany ¢€s forrasviz) és a koziizemi viz ellendrzését az
eléallitas és forgalmazas (nagykereskedelem, kiskereskedelem ¢és behozatal)
minden szakaszaban a kozegészségligyi feliigyeldség végzi.

Az éallati eredetii élelmiszerek, a friss hus, tej, tojas, méz, hal és vadhus (husbolt,
hal arusitas stb.) kiskereskedelmi forgalmazéasat a Minisztérium altal jegyzékbe
vett, illetve jovahagyott létesitményekben — az allategészségiigyi feliigyeldség,
illetve a bor és alkoholos italok kiskereskedelmét — mezdgazdasagi feliigyeloség
végzi.

VI. A génmodositott élelmiszereket az eléallitas, feldolgozas és forgalmazas minden
szakaszaban a novény-egészségiligyi feliigyeldség, a génmddositott takarméany
ellendrzését — az allategészségiigyi feliigyeldség végzi.

A novényi eredetli élelmiszerek kiskereskedelmének a pontos ellendrzési
jogkore kimaradt a jogosultsagi jogkorok meghatarozasakor.

A kozegészségiigyi hatdsagnak a kozegészségiigyi feltételeket minden teriileten
joga van ellendrizni.

A Szerb Koztarsasag Mezdgazdasagi, Erdészeti és Vizgazdalkodasi
Minisztériuma Allategészségiigi Igazgatosaganak a 2011. janius 20-i ,,tajékoztatdjaban”
kozzétett a nyilvanossadg szamdra egy utasitast, miszerint a HACCP alkalmazasa nem
kotelez azon allati eredetii termékeket forgalmazo kiskeresked6k szamara, amelyek
nem végeznek feldolgozast. Elegendd, ha csak a Jo higiéniai és a Jo kereskeddi
gyakorlatot alkalmazzak, viszont rendelkeznilik kell egy oOnellendrzési tervvel. A
tajékoztatd értelmében a hatdsdgok a helyszini ellendrzések alkalmaval tajékoztatast
adnak majd a kiskereskedoknek az oOnellenérzés moédjardl. Ezt Vujovi¢c (2011) a
kovetkezOképpen fogalmazta meg: ,,Habar az elsddleges termelést kivéve az egész
¢élelmiszerlancban alkalmazni kell a HACCP rendszert, 2011. janius 20-a4n, a
Minisztérium hivatalos honlapjan kozleményt adott ki a kovetkezd szovegezéssel: a
kiskereskedelmi egységeknek nem kotelezd a HACCP, csupan a J6 kereskedelmi
gyakorlat és a J6 Higiéniai Gyakorlat bevezetése.”

Az Allategészségiigyi Torvény értelmében a HACCP rendszer alkalmazasa az
allati fehérjét feldolgozod iizemek szamara 2010-t6] volt kotelezd, mig az Elelmiszer-
biztonsagi Torvény alapjan a tobbi élelmiszerlanc szerepldi szamara pedig (kivéve az

elsdleges termelést) 2011 juniusa volt a hataridd.
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Elgondolkodtatd a tény, hogy a Szerbiai Dr. Milan Jovanovi¢ Batut
Kozegészségligyi Intézet adatai szerint az élelmiszer eredetii megbetegedések szama
mégis a kovetkezd, 1. szamu tablazatban Osszefoglalva alakult a HACCP élelmiszer-

biztonsagi rendszer bevezetési kotelezettsége utani idészakban.

1. tablazat: Az ¢lelmiszer eredetli megbetegedések szamanak az alakulasa

Szerbiaban (Forras: Sajat szerkesztés)

Elelmiszer eredetii .
jérvAnyban Szalmonellozisban
Ev T RS o el S meghbetegedettek szama
2009 765 500
2010 727 371
2011 1207 1904

A Dr. Milan Jovanovi¢ Batut Kozegészségiigyi Intézet 2011-es
Kozegészségiigyi Statisztikai Evkonyvébdl az is lathatd, hogy az élelmiszer eredetii
megbetegedések koziil a masodik leggyakoribb a Campylobacter, mintegy 298
megbetegedést okozva.

Az ¢lelmiszer eredeti megbetegedések szdma az egész vilagon szamottevo.
Saltini és Akkerman (2012) szerint Eurépaban a populacio 1% -a betegszik meg
(koriilbeliill hét milli6 ember) minden évben valamilyen élelmiszer eredetii
megbetegedésben. 2011-ben Amerikaban a populacio mintegy 16,7%-a (47,8 millid
ember) betegedett meg élelmiszer eredetli megbetegedésben. (Resende—Hurley, 2012)
Az ¢lelmiszer eredetli megbetegedések szama a vilagban is ndvekszik. Minden évben
globdlisan tobb, mint egy milli6 ember betegszik meg ¢élelmiszer okozta
megbetegedésben. (World Health Organization, 2000) Ezért is fontos az élelmiszer-
biztonsag hatékony szabalyozésa €s betartatasa.

A hatosagilag nem megfelelonek értékelt élelmiszerekkel kapcsolatos bovebb
informacio a statisztikai adatok hidnyanak kovetkeztében nem ismert. A hatdsdg nem
készit a nyilvdnossdg szamdara automatikusan elérhetd statisztikai jelentéseket a

munkdjaval kapcsolatosan.
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A szerbiai Elelmiszer-biztonsagi Torvény értelmében minden élelmiszerrel
foglalkozo cégnek be kell(ett) jelentkeznie a ,,Kozponti élelmiszeripari létesitmények
jegyzéke” megnevezésii adatbazisba 2011. janius 10-ig, azaz a HACCP élelmiszer-
biztonsagi rendszer bevezetésének a hataridejéig. (Ez aldl kivételt képeznek az allati
fehérjét feldolgozd lizemek, mivel a miikddésiik megkezdését az allategészségiigyi
hatosagnak be kell jelenteniiik, akik automatikusan jegyzékbe veszik oket).

Az adatbazisba torténd jelentkezés papir alapt. Sajnos 2013 augusztusaban még
nem késziilt el az elektronikus adatbazis (jegyzék). Ezzel egyiitt nem lehet pontos
statisztikai képet kapni arrol, hogy az élelmiszeriparban tevékenykedd szervezetek
milyen aranyban képviseltetik magukat az iparban.

Véleményem szerint ez az adatbazis nem lehet naprakész, hiszen az elmult
idészakban szdmos létesitmény sziintette meg a tevékenységét, vagy helyezte at a
telephelyét. A papir alapu adatnyilvantartas kezelése hatalmas feladat. A nem allati
fehérjét feldolgozo tizemek kivételével a hatésagnak nem 4ll rendelkezésére naprakész
informéci6 arr6l, hogy hol helyezkednek el azok a Iétesitmények, amelyeket
ellendrizniiik kell.

Az orszadg nem rendelkezik olyan kistermeldi élelmiszer-termelés, -eléalltas és
értékesités feltételeirdl szo6lo rendelettel, mint a magyarorszagi 52/2010 (1V.30.) FVM
rendelet. Mindennek ellentmond azonban az, hogy az Elelmiszer-biztonsagi Torvény
értelmében élelmiszer-feldolgozassal akar maganszemély is foglalkozhat. Mig a
vallalkozasként, vagy cégként mikodé ¢élelmiszer-feldolgozok — jovahagyott
létesitményként tudnak a kozponti €lelmiszeripari létesitmények jegyzékébe keriilni,
kotelezd betartani a vonatkozo ,,Szabalyzat az allategészségiigyi és kozegeészségligyi
feltételekrdl, az allati eredetli élelmiszerek altalanos és kiilonleges feltételérdl, valamint
az allati eredetli termékek higiénidjar6l” szold rendeletet, illetve a Szabalyzatot az
¢élelmiszer-higiénia feltételérdl.

A regisztralt, azaz nyilvantartasba vett 1étesitményekre vonatkozo szabalyzas
alkalmazasa a feldolgozott élelmiszerek esetében Szerbidban csak a tejfeldolgozasra van
példa. A gyakorlat értelmében a regisztralt 1étesitményekbdl kikeriilé termékeket csak
piacokrdl lehet értékesiteni. (Ez azt jelenti, hogy a termeldnek meghatarozott feltételek
mellett joga van pl. tarét értékesiteni a helyi piacon.)

Mennyiségi korlatozassal kapcsolatosan nem sziiletettet jogi szabalyozas.
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Szerbidban az ellendrzéseket a hatdsag kérdéslistak segitségével végzi, amelyek
sajnos nem nyilvanosak. E kérdéslistak tartalmat az élelmiszer-feldolgozo lizemek csak
az ellenbrzések soran ismerhetik meg.

Az allategészségiigyi feliigyelos€ég az ¢Elelmiszer-biztonsagra vonatkozo
ellendrzések keretében a HACCP mellett a 1étesitmény megfeleloségét és a termék
jelolésére vonatkozo eldirdsokat is leellendrzi.

Az Allategészségiigyi Igazgatosag iparaganként dolgozta ki a kérdéslistakat.
Ezek a hatosagi kérdéslistak és az Utmutatok olyan élelmiszer-biztonsagi vagy
mindségiranyitasi rendszer kovetelményeket is tartalmaznak, amelyek nincsenek
jogszabalyban meghatarozva. Példaul a HACCP tervet és azok Osszes modositasat
korlatlan ideig kéri megdrizni.

Ahogy azt a szakirodalom is megallapitja, hogy a hatésagok nem képviselnek
egységes allaspontot abban a tekintetben, hogy mikor tekintik megfelelonek a HACCP
rendszer kialakitasat, mikodését, milyen mértékii dokumentaciét tartanak
sziikségesnek, és mennyi ideig javasoljak annak megdrzését. Erre vonatkoz6 egyetlen
unids vagy nemzeti allaspont sem keriilt kidolgozéasra. A hatdsagi ellendrzést végzo
személyek felkésziiltsége is kiillonb6zd6 a HACCP rendszerek alkalmazéasat ¢és
mikodésének megitélését illetéen (Szeitzné, 2010).

Szerbia élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos jogi feltételrendszere még nem fedi
le teljes egészében az Eurdpai Unid jogrendjét. Ilyen példaul az allergének jelolésére
vonatkozo6 eldiras, azaz Szerbidban még nem kotelezd az allergiat okozo (alap)anyagok
jeldlése az élelmiszerek csomagolasan.

Az ¢lelmiszerek novényvéddszer, nehézfém és egyéb karos maradékanyag
mennyiségének a megengedhetd értékeit Szerbia szabalyzatok formajaban irja elé. A
forgalomba hozhatd novényvéddszerek listdja a Mezdgazdasagi, Erdészeti ¢és
Vizgazdalkodasi Minisztérium honlapjarol toltheto le.

Itt megjegyezném, hogy Szerbidban a GMO nodvények termesztése ¢&s
importalasa élelmiszergyartas céljabol nem megengedett. A genetikailag modositott
szervezetekrdl szolo torvény értelmében Szerbidban semmiféle genetikailag modositott
szervezet ¢l6, vagy feldolgozott formaban nem hozhatd forgalomba. Gyakorlatilag
Szerbia GMO mentes orszagnak tekinti magat, igy az élelmiszerek jelolésérdl szolo
szabalyzat sem tér ki ennek jelolésével kapcsolatos eldirasokra.

Ami a dolgozok képzettségét illeti, Szerbia csak néhany élelmiszeripari agazat

esetén fogalmazza meg a konkrét elvarasait. Ko6zos azonban a ,,higiéniai minimum”
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vizsga meglétének a sziikségessége az egész €lelmiszeripari feldolgozodipar szamara a
»Szabdlyzat a személyi és élelmiszerhigiéniai alapismeretek megszerzésének a
modszerérél ¢és programjar6l” alapjan. Ennek keretében az ¢€lelmiszeriparban
dolgozoknak vizsgat kell tenniiik a kozegészségiigyi hatosagnal az élelmiszerhigiéniai
ismereteikrol.

A Szerb Koztarsasdg meghatarozza a novényi eredetli termékek részletes
gyartasi €s kereskedelemi feltételeirdl szo16 rendeletében azon termékek korét, amelyek
gyartasahoz meghatarozott iskolai végzettség sziikséges: ,,Cukor, ndvényi olaj, ndovényi
olajbol nyert termékek, gyiimolcs és zoldség alapu termékek, gylimdlcsnektarok,
uditoitalok, élesztd, adalékanyag, keksz és rokon termékei, csokoladé és cukorkak
gyartasat ¢lelmiszer technoldgia szakos mezdgazdasadgi mérndk, élelmiszermérndk vagy
vegyész vezetheti” . A gylimolcs és zOldség alapt termékek, gyiimolcsnektarok,
tditoitalok gyartasat gyiimolcsészet és szélészet szakot végzett mezdgazdasagi mérnok
is vezetheti. A malomipari termékek, kenyér, péksiitemény, tésztak, tea, kavé alapu
termékek, valamint kaldcsok, tortdk és hasonlod termékek gyartasat a cukrdszatokban
megfeleld, legaldbb harom éves (III. szintli képzettség) kozépfoku képesitéssel
rendelkezd személy vezetheti.

Az allati fehérjét feldolgozd lizemekben a ,higiéniai minimum” vizsga megléte
elégséges a munkahoz, barmilyen egyéb képesités megléte nélkiil. (A munkat a hatosagi
allatorvos feliigyelete mellett végzik az lizemek.)

A mezdgazdasagi termeléssel foglalkozoknak nem sziikséges rendelkezniiik
semmiféle képesitéssel a munkajuk elvégzéséhez. A ndvényvédelemhez sziikséges
vegyszereket a mezOgazdasdgi gyogyszertarban szabad eladdsban barmilyen
mennyiségben megvasarolhatjak a mezdgazdasagi tevékenységet folytatd termeldk. A
nyilvantartasba vett (engedélyezett) szerek listija a Mezbgazdasagi, Kereskedelmi,
Erdészeti és Vizgazdalkodasi Minisztérium Novényvédelmi Igazgatosaganak a
honlapjarol tolthetd le Wicrosoft Excell tablazat formajaban.

Meg kell azonban jegyezni azt, hogy a Minisztérium honlapjan nem frissitik
rendszeresen a jogszabalyjegyzéket, nem toltik fel az 0j jogszabalyokat a honlapra.
Nincs egy olyan, — a hatésag altal Osszeallitott — egységes szerkezetbe Osszevont
hatdlyos jogszabdlylista, amely kizarolag az ¢élelmiszeripar szdmara relevans

jogszabalyokat tartalmazza.
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5.5. Az élelmiszer-biztonsagi (iranyitasi)szabvanyok/eldirasok aspektusai

A szabvanyok altalanosan a termeléssel, szakmaval kapcsolatos rend
eszkozeiként ismeretesek, és mint ilyenek a kiilonb6zd szakteriileteken létfontossaguak.
Azonban a szabvanyok bizonyos teriileteken korladtoznak, és esetenként elmaradnak a
legujabb fejlesztési eredményektdl. (Anwar et al., 2005) A szabvanyokat ki kell tolteni
konkrét iparagra vonatkozd szakmai tartalommal a tervezett termékmindség teljes kora
teljesitése érdekében. (Sosné, 1997)

Szamitasba kell venni, hogy az élelmiszer olyan kiilonleges jellemzdkkel bir,
mint a legtobb esetben a rovid fogyaszthatosagi/szavatossagi id6, az alapanyagok
szezonjellegliek, betakaritdsi modjuk valtozatos, és eltérd mindségliek. Az élelmiszer-
feldolgozas soran egy viszonylag valtakozé mindségli alapanyagbdl kell allando
mindségi paraméterekkel rendelkezd terméket gyartani. Mindez a mindségiranyitési
rendszerek bevezetését és alkalmazasat még bonyolultabba teszi. Van azonban néhany
kovetelmény, amely mint szabvanykovetelmény kozos nevezdje a szabvanyoknak.

A  HACCP ¢élelmiszer-biztonsagi rendszer annak a validacigjaval ¢és
szabvany magaba foglalja a Codex Alimentarius Comission HACCP ¢lelmiszer-
biztonsagi rendszerét, az IFS és BRC pedig néhany mindségiranyitasi rendszerelemet is.
A legnagyobb kiilonbség a szabvanyok kozt az, hogy kiilonbozd foldrajzi régidkban
helyezkednek el a szabvanytulajdonosok. Néhany szabvany altalanos kdvetelményeket
ir eld, amelyek alkalmazhatoak az élelmiszerlanc kiilonb6z6 szakaszaiban €s teriiletein,
mig masok az elsddleges élelmiszer-el6allitast helyezik a fokuszpontba (Mensah-Julien,
2010).

Az IFS megnoveli az atlathatosagot az €lelmiszerlancban és csokkenti a vevoi
auditok szadmat. Strukturajat tekintve az ISO 9001-est koveti, azonban az élelmiszer-
biztonsagra, a HACCP rendszerre, a higiénidra és a gyartasi folyamatra fokuszal.
(Manoj et al., 2013)

Az élelmiszer-biztonsagi rendszerek kozos kovetelményeinek a tablazatos

Osszefoglalasat a kovetkezd, 3.szamu tablazatban tekinthetjiik meg:.
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2. tablazat: Az ¢lelmiszer-biztonsagi rendszerek k6zos kdvetelményei.

(Forras: Mensah-Julien, 2010; Mihovki et al., 2012; és sajat szerkesztés)

Global
BRC HACCP | ISO 22000 IFS

G.A.P.
Menedzsment- v v v v v o
rendszer
Elofeltételi v v v v nincs
programok
HACCP v - v v v
Val'idé(,:i('.) ,és v v v v v
verifikacid
Reagalas a . .

v v v
vészhelyzetekre nines nines
Min&ségiranyitas 4 nincs nincs v v *
Kornyezetvédelem nincs nincs nincs nincs v
Munkabiztonsag nincs nincs nincs nincs v

*A menedzsment rendszer alkalmazasa csak elemeiben értelmezhetd
*a minOségiranyitas alkalmazasa csak csoportos tanusitas esetében kdtelezd

Minden ¢élelmiszeripari szabvany kozds tulajdonsdga, hogy megvédje a
fogyasztot az élelmiszer eredetli megbetegedésektdl, egy integralt folyamat alapu
mindségiranyitdsi rendszer eszkozével. Meghataroz egy elfogadhato ¢élelmiszer-
biztonsagi alapszintet, amelynek a teljesitettségét egy harmadik feles audit soran
igazolni tudnak az élelmiszergyartok (Mensah-Julien, 2010).

A leginkabb hangstlyozott elény a mindségiranyitasi rendszerek bevezetésénél a
belsé dokumentumok szabalyozottsaga, a vevoi igények eredményesebb figyelemmel
kisérése, a bels6 kommunikacio fejlesztése, az élelmiszer-biztonsadg szavatolasdnak a
javitasa. Az uj belépdk gyorsabban tudnak bekapcsolodni a munkaba (Kafel, 2013).

Ez egyes szabvanyok egymadssal integralhatoak, parhuzamosan miikodtethetdek
az alkalmaz6 igényei szerint. Struktirajukat tekintve az ISO 9001-es szabvanyt kovetik,
a HACCP rendszert pedig teljes egészében magukba foglaljak.

A kovetkez6, 5. abra grafikusan szemlélteti a HACCP rendszer elhelyezkedését

az ¢lelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerekhez visznyitva:
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5. abra. A HACCP rendszer elhelyezkedésének abrazolasa az élelmiszer-

biztonsagi iranyitasi rendszerekhez viszonyitva (Forras: Sajat szerkesztés)

Az ¢lelmiszeriparban altalanosan elterjedt szabvanyok eltéré szdmban vannak
jelen a vilagon. Az ISO szabvanyokat mintegy 180 orszagban alkalmazzak, az érvényes
tanusitvanyok szdma meghaladja az egymilliot. Az ISO 9001-es tanusitvanyok szdma
azonban az élelmiszeriparban lecsokkent mintegy 28 434-ra, ami a 2006-0s szintnek
felel meg. Ezzel parhuzamosan azonban az ISO 22 000-es rendszer meghdditja az
¢lelmiszeripart, Eurépaban az érvényes tantsitvanyok szama a 2007. évi 2749-r6l 2011-
re 8010-re nétt ( ISO survey, 2011).

Nem meglepd médon az FSSC 22 000-es tanusitvanyok is kezdenek elterjedni.
Ennek egyik valosziniisitheté oka az lehet, hogy a Global Food Safety Initiative (GFSI)
elismerte a szabvanyt, ezaltal szamos vasarld elfogadja a tanusitvanyt beszallitasi
kritériumként.

Ennek a szabvanynak a bevezetésével, alkalmazasaval és tanusittatasaval
szerencsés esetben kivalthato a tobbi alkalmazott élelmiszeripari szabvany tanusittatasa.
Véleményem szerint ez az élelmiszer-feldolgozé iparban tevékenykedd vallalatoknak,
vallalkozdsoknak mindenképpen elényds. Az ISO felmérése szerint az érvényes ISO
9001 ¢és ISO 22 000 tanusitvanyok szama 2011-ben a régionkban a kdvetkezd 3. szami
tablazatban bemutatottak szerint alakult:
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3. tablazat: Ervényes ISO 9001 és ISO 22 000-es tandisitvanyok szama
2011-ben (Forras: Sajat szerkesztés)

Szerbia Magyarorszag | Horvatorszag
1SO 9001 2868 6825 2117
ISO 9001- élelmiszeripar 291 157 103
1SO 22 000 145 117 105

Az érvényes FSSC/ ISO 22000-es tanusitvanyok szama az FSSC hivatalos
honlapja szerint 2013 augusztusaban vilagszinten dsszesen 5981 db volt.

Az IFS, BRC, ISO 22000, FSSC/ISO 22 000, ISO 9001 ¢és a GlobalG.A.P.
bevezetése, és tanusittatisa Onkéntes. Ezzel szemben a legelterjedtebb élelmiszer-
biztonsagi eldiras a jogszabaly altal megkovetelt HACCP élelmiszer-biztonsagi
rendszer, melynek a tanuGsittatisa nem kotelezd, de legtobb esetben vevoi
kovetelményként jelenik meg.

A HACCP az ‘¢élelmiszer-biztonsagi veszélyek (kémiai, biologiai ¢és
mikrobiologiai) szisztematikus megeldzésére Gsszpontosit az onellendrzés modszerével,
nem pedig a késztermék bevizsgalasra. Az élelmiszer eredetli megbetegedések
elkeriiléséhez sziikséges a HACCP rendszer bevezetése, ¢és a dolgozok
kozremiikodésének a megvalositasa az egész élelmiszerlancban. A HACCP rendszert
tobb mint 150 orszagban adoptaltak.

A HACCP bevezetésével és alkalmazasaval kapcsolatban szamos aggaly jelent
meg a szakirodalomban. A HACCP bevezetésének korlatai a kdvetkezékben nyilvanul
meg a Kis- és kozépvallalatoknal: a tapasztalat hianya, a jogi szabalyozas hianyossaga, a
pénzeszkozok hidnya, a vagy hidnya, hogy 0j modszereket vezessenek be a
folyamataikba, a dolgozok motivaciojanak a hidnya, hogy 1j ismereteket szerezzenek a
higiéniarol, a dolgozdéi allomany gyors fluktuacioja, nagy szamu iddésebb életkora
dolgozo és a gépek karbantartasrol szold oktatasok hianya (Grujic et al., 2010a).

Néhany szerz6 (Violaris et al., 2008) kutatasaiban arra a kdvetkeztetésre jutott,
hogy a kis és a kozépvallalatok mikodési ideje kihatdssal van a vezetdk
elkotelezettsegére az élelmiszer-biztonsagi rendszer irant, annak gyakorlati bevezetési
modjaval és sebességével Osszefiiggésben. Mas szakirodalom szerint a frissen alakult

cégekben konnyebben torténik az élelmiszer-biztonsagi rendszer bevezetése, mivel
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ujabb gépekkel rendelkeznek és az alkalmazottak ujszerlibb mddon gondolkodnak
(Antoni¢ et al., 2010.)

A nagyvallalatok konnyebben adoptéljak, vezetik be az olyan ¢élelmiszer-
biztonsagi rendszert, mint a HACCP. A kis- és kozépvallalatok ezzel szemben a
HACCP rendszer bevezetését potencidlisan lekiizdhetetlen akadalynak tekintik. Az
¢lelmiszer-biztonsagi rendszerek bevezetésének a sikeressége azonban minden esetben
az ¢lelmiszeripari lizemek dolgozdinak a személyes tudasatol és az ¢Elelmiszer-
biztonsaggal kapcsolatos felelsségiik tudatatol fiigg (Durasinovié et al, 2010).

Bolton és az Ir Elelmiszer-biztonsagi Hivatal dolgozéi munkajukban arra
kovetkeztetésre jutottak, hogy a(z) (ételkiszallitdo) cégek okozta élelmiszer eredetli
megbetegedések a kovetkezé6 okokra vezethetéek vissza: beteg dolgozok,
keresztszennyezddés, nem megfelel6 hokezelés, az ¢étel nem megfeleld
raktarozasa/tartasa, nem megfeleld kiolvasztas és nem megfeleld talalas (Bolton et al.,
2008; Gruji¢ et al., 2013.). Azaz a HACCP ¢lelmiszer-biztonsagi rendszer be nem
tartasa, vagy nem megfeleld implementacioja.

Pahor és munkatarsai (Pahor et al., 2005) megfogalmazasaban legalabb a
kovetkezo eldfeltételi programnak kell megfelelni a HACCP rendszer bevezetésekor:
tisztitas €s ferttlenités, berendezések ¢€s eszkozok karbantartasa, ragesaloirtas €s a
dolgozok oktatasa. Szamos esetben a HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszer
bevezetését akadalyozza a vezetdk kozonye az eldfeltételi programok (PRP-k) és a
HACCP rendszer bevezetése irant (Grujic et al., 2012).

Mivel a HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszer mukodését csak az azt
miikodtetd szervezet, és a nemzeti hatosagok ellendrzik, ezért a vevok azt sok esetben
nem taldljak elégségesnek.

A HACCP rendszeren kiviil az élelmiszergyartok kotelesek mas élelmiszer-
biztonsagi rendszert is alkalmazni, ha tovabbra is {izleti viszonyban szeretnének
maradni a vevéikkel (Nowicki- Sikora, 2012).

Manoj (Manoj et al., 2013) és munkatarsai megallapitottak, hogy az altaluk
vizsgalt 35 kis- és kozépvallalkozas koziil (magyarorszagi, belga és németorszagi cégek
vettek részt a kutatdsban) 8 cég négyfajta mindségiradnyitasi, illetve élelmiszer-
biztonsagi iranyitasi rendszert miikodtet parhuzamosan. Ennek oka az, hogy ¢ vallalatok
ki szeretnék elégiteni a vevOik specidlis tanusitvanyok iranti igényeit. Azon
kozépvallalatok esetében, amelyek tobb mint 200 dolgozoét foglalkoztatnak, és a

forgalmuk t6bb mint 30 millié euro, 6t-hat rendszert is miikddtetnek.

73



Figyelemremélté tény, hogy a vizsgalt cégek 77%-a rendelkezik HACCP
tanusitvannyal is, azaz az Gsszes magyar és német cég, mig a belga cégeknek csak az
50%-a. A kozépvallalatok 90%-a IFS tantsitvannyal rendelkezik. A valaszadok 82%-a
jelolte meg a mindséget mint a legfontosabb tényez6t az tigyfél/vasarld hiiségének a
megtartdsdhoz, habar a tanulmany azt mutatta ki, hogy nem igazan tesznek meg a cégek
mindent a mindség elérése érdekében. Itt a kiillonb6zé mindségtechnikak alkalmazéasara
gondolhatunk. Ezen mindségtechnikdk alkalmazasanak a hidnyat a megfeleld tudas,
oktatas, pénzeszk6zok hianyaban kereshet;jiik.

A szabvanyok kombindljdk az interaktiv kommunikaciot, a rendszereldirasokat,
az elofeltételi programokat és a HACCP alapelveket az élelmiszer-biztonsag elérésének
a céljabol (Mensah-Julien, 2010). Ezzel egyiitt a szabvanyok keretet biztositanak a
kovetelmények egységesitésében, az audit eljarasokban. A kereskeddk és sajat markas
termékeket eldallittatok  szamara megnyugtatasul szolgalnak a  beszallitoik
kompetenciajara és képességére vonatkozoan. (Mensah-Julien, 2010)

Az utobbi években a mindségiranyitasi és élelmiszer-biztonsagi rendszerek
dokumentécidja egyszeriisodott, sok esetben a papir alapu dokumentaciot felvaltotta az
elektronikus. A megjelend IFS és BRC rendszereket az élelmiszergyartok integraltak a
mar meglévé ISO 9001-es rendszeriikbe (Németh- Bajkai, 2008). Azonban maguk a
szabvanyok is  fejlédnek, 1jabbndl Gjabb  verziok jelennek meg, Uj
szabvanykovetelményekkel. 1lyen 0j szabvanykovetelmény az élelmiszervédelem. Az
¢lelmiszervédelem fogalomkore az USA-bol indult el, az FDA (U.S. Food and Drug
Administration-Amerikai ~ Elelmiszer- és  Gyogyszeriigyi hatosag) 2007-ben
megjelentetett Elelmiszervédelmi terv kiadvanyaval. Ebben az élelmiszer-biztonsagot
Osszekapcsoltdk az élelmiszervédelemmel, ¢és eldirtdk az élelmiszervédelmi terv

kidolgozasat.

5.6. A kérdoéivek értékelése

Kutatomunkam eredményeképpen 124 db kérddéiv allt a rendelkezésemre. A

vizsgalt cégek 91,1%-a mikro- és kisvallalkozas, mig 8,9%-a (11 cég) a kdzepes vallalat

crer

jellege és az dket ellendrzo hatdsag szerint.

74



Ennek értelmében harom csoportba sorolhatoéak a cégek:
1. ndvényi terméket feldolgozo iizemek,
2. allati fehérjét feldolgozo lizemek, valamit olyan iizemek, ahol
3. mindkét alapanyagot felhasznaljak a miikddésiik sordn.
Ahogyan azt a kdvetkezd, 6. szamu abran latni lehet, a 124-es elemszam 61 db
allati fehérjét feldolgozé lizembdl, 49 db novényi fehérjét feldolgozo tizembdl és 14 db

mindkét alapanyagot felhasznalé tizembdl tevddik dssze.

Mindkét Allati fehérjét
alapanyagot feldolgozo lizem
feldolgozo (61 db)
Gzem (14db) 49%
11%

Noveényi
alapanyagot
feldolgozo lzem
(49 db)
40%

6. abra. A kiilonb6z6 alapanyagot feldolgozé cégek szazalékos megoszlasanak

abraja (Forras: Sajat szerkesztés)

A cégek ,kiszervezett folyamatait”, azaz az MSZ EN 1SO 9001:2008-ban kiils6
er6forrasokkal elvégeztetett tevékenységeket illetden Kilenc kategoriara kérdeztem ra a
kutatas soran. Célom ezzel az volt, hogy betekintést nyerjek abba, hogy a vizsgalt cégek
milyen mértékben helyezik ki az élelmiszer-biztonsaggal leginkabb kapcsolatos
folyamataikat.

A takaritast, mint kiszervezett folyamatot csupan négy cég végezteti szerzodott
alvallalkozéval, €s csak 8 cég nyilatkozott tigy, hogy sziikség szerint von be egyedi
szerz6dés alapjan alvallalkozot az tizem takaritasahoz. Az tizemek valamivel tobb, mint
90%-a egyediil végzi el a takaritast és az lizem fertOtlenitését.

A logisztikat (amely alatt ez esetben az alapanyagok vagy a készaru raktarozasat

nem a cég tulajdonaban 1évo raktarban tarolast értem) 3 cég adja ki alvallalkozénak,
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sziikség szerint pedig 19 cég teszi meg ugyanezt. Osszességében a cégek 80,6%-a nem
¢l ezzel a lehetdséggel.

A termékek kiszallitasdhoz 14 cég éves szerzddés keretében, 21 cég pedig igény
szerint alkalmaz széllitményozassal foglalkozd céget. A cégek 71,8%-a nem vesz
igénybe ilyen jellegii szolgaltatast. Ezekben az esetekben & maga szallitja ki a
termékeket, vagy a vevo maga oldja meg a termék elszallitasat.

A megel6z6 karbantartast 5 cégnek éves szerzodés keretében, 42 cég esetében
sziikség szerint végzi alvallalkozo, viszont 62,10%-uk a cégen beliil oldja meg a
megel6z6 karbantartas feladatait.

A jogszaballyal Osszhangban az élelmiszeriparban minden létesitménynek
kotelez6 a rendszeres rovar- és ragesaloirtas, amelyet kizarolag e tevékenységi korre
engedéllyel rendelkezd alvallalkoz6 végezhet el. Ezzel 6sszhangban a cégek 93,5%-anél
végeznek ilyen jellegli szolgéltatasokat. A kérddivet kitoltd cégek koziil azonban 6,5%
(8 cég) ugy nyilatkozott, hogy nem végezteti el ezt a szolgaltatast. Azoknak a cégeknek
a fele, akik igy nyilatkoztak, novényi alapanyagot feldolgozo lizem, kett6 pedig vegyes
eredetii alapanyagot dolgoz fel.

A masik jogszabalyban eldirt szolgaltatds igénybevétele az élelmiszeriparban
tevékenykedd szervezetek szamara az akkreditacioval rendelkez6 laboratoriumok altal
elvégeztetett termék-bevizsgaltatas. (A vizsgalolaboratoriumnak mikodtetnie kell az
ISO 17 025:2005 szabvanyt az akkreditacidhoz.)

A megkérdezett cégek 100%-a rendel meg ilyen jellegii szolgaltatast, de csak
39,5%-uk éves szerzddés keretében. Ez elsdsorban az allati fehérjét feldolgozo
tizemekre jellemzd, a vizsgalt lizemek fele kotott a vizsgdld laboratoriummal éves
szerzOdést.

A szabvanyok alkalmazésa soran (amely nem jogszabalyi kdvetelmény) a cégek
8,1%-a éves szerzddés keretében, 38%-a pedig igény szerint von be konzultansokat a
munkéba.

A HACCP ¢lelmiszer-biztonsagi rendszer éves atvizsgalasat a cégek jelentds
mértékben Onalléan végzik el, a cégek 45,2%-a nyilatkozott igy. Csupan a cégek
11,3%-a végezteti el éves szerz6dés keretében tanacsadd cégek szakembereivel ezt a
folyamatot.

Osszességében megéllapithatd, hogy a cégekre nem jellemzd a folyamataik
onkéntes kihelyezése, amennyiben azonban azt jogszabaly koveteli, abban az esetben

torvénykdvetd magatartast mutatnak a legtobb esetben.
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Ami a HACCP ¢élelmiszer-biztonsagi rendszert illeti, 118 cég nyilatkozott ugy,
hogy miikodteti ezt az ¢élelmiszer-biztonsagi rendszert, sét 79 cég rendelkezik HACCP
tanasitvannyal is. E tantsitvanyok tulajdonképpen igazolasok, mivel a HACCP rendszer
nem szabvany. A tanuasitvanyokat minden esetben ISO 9001-re akkreditalt tanusito
testiiletek allitottak ki.

Hat cég még nem vezette be a HACCP rendszert, koziiliik egy allati fehérjét
feldolgoz6d cég (mézfeldolgozo), kettdé ndvényi eredetli nyersanyagot feldolgozd cég
(egy gyogyndvényeket szaritd lizem ¢€s egy fluszereket feldolgozo cég) és harom
novényi, valamint allati fehérjét is tartalmazo alapanyagot tartalmazo6 feldolgozo cég
(sttdipari termékeket eloallitd). Két cégnél most van folyamatban a rendszer
bevezetése.

A HACCP bevezetettségének a megoszlasat a vizsgalt cégeknél a kovetkezd, 7.

abra szemlélteti.

Folyamatbanvan

a HACCP rendszer HAEE“Pd;e?dsz?rt
bevezetése 2db mukodtet a ceg
37db

1%
30%

Tanusitott HACCP Nem mikodtet a

rendszerrel cég HACCP
rendelkezd cég rendszert 6db
79db 5%
64%

7. abra HACCP ¢lelmiszer-biztonsagi rendszer bevezetettségének a megoszlasa

a vizsgalt cégeknél (Forras: Sajat szerkesztés)

Hat cég még nem vezette be a HACCP rendszert, koziiliik egy allati fehérjét
feldolgozo cég (mézfeldolgozo), kettd névényi eredetli nyersanyagot feldolgozd cég
(egy gyogynovényeket szaritd iizem és egy fliszereket feldolgozd cég) és harom
novényi, valamint allati fehérjét is tartalmazo alapanyagot tartalmazo feldolgozo cég
(stutoipari termékeket eldallitd). Két cégnél most van folyamatban a rendszer

bevezetése.
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Habar a vizsgalt mintaban a vegyes eredetli alapanyagot feldolgozé cégek a legkisebb
részét képezik a mintdnak kis elemszammal, igy a HACCP rendszer alkalmazasanak a
hianya igy is feltiin, mintegy 21,42%-ot tesz Ki. Ez a hatdsagi ellen6rzések pontos
definialatlansaganak a hianyaként tudhaté be, habar az erre vonatkozo turt egy
szabalyzat betolti, a ,,Szabdlyzat a vegyes eredetli €lelmiszerek listdjar6l és azok
ellendrzési modjarol szolo szabalyzat”. A HACCP-t nem alkalmazd szervezetek a
fogyasztoknak értékesitik a termékeiket, azaz az ¢lelmiszerlancba nem ¢épiil be
kereskedd cég mint vevo, igy mint vevoi elvards sem jelenik meg a szamukra a HACCP
alkalmazaséanak sziikségessége.

A HACCP ¢lelmiszer-biztonsagi rendszer csoportvezetdinek 40,32%-a
valamilyen élelmiszerrel kapcsolatos oktatasban vett részt az iskolai tanulmanyai soran
(40 £6), csupan 41,9 %-uk rendelkezik fels6foku iskolai végzettséggel. Az
¢lelmiszeripari terlileten egyetemi végzettséggel rendelkez6 HACCP csoportvezetok 28
fot szamlalnak, azaz 22,58%-at teszik Ki az 6sszes mintaszamnak. Ezzel parhuzamosan
gazdasagi végzettséggel a HACCP csoportvezeték 31,5%-a rendelkezik (39 £6), ebbdl
14 {6 egyetemi végzettséggel.

Az élelmiszeripari  képzettséggel  rendelkezé  élelmiszer-biztonsagi
csoportvezetOk ardnya a gazdasagi végzettséggel rendelkezdkével 6sszehasonlitva kozel

megegyez0, ahogyan azt a 8. abra is szemlélteti.

' Egyél? Elelmiszeripari
végzettséggel végzettséggel
rendelkezék rendelkezdk
31% N

38%

Gazdasagi
végrettséggel
rendelkezdk
31%

8. abra. Az ¢élelmiszer-biztonsagi csoportvezetok képzettségi szakiranyanak a

megoszlasa (Forras: Sajat szerkesztés)
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A vizsgalt mintan beliil 14 HACCP csoportvezetd csupan altalanos iskolai
végzettséggel rendelkezik.

A mindség és ezen beliil az élelmiszer-biztonsag iranti elkotelezettség eléréséhez
alapvetéen fontos annak az oktatasa, (Feingenbaum, 1991) az emberi tényezO6k
figyelembe vétele nélkiil nem valdsithaté meg a mindségbiztositas (Juhasz, 2001).

A HACCP csoportvezetok koziil 90 szervezet esetében arrdl adtak tajékoztatast,
hogy HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszerrel kapcsolatos ismereteiket kizardlag a
tanacsado cég szakemberei altal szerezték a rendszer bevezetése soran. Ez 72,6%-0s
aranyt jelent. Csupan ketten nyilatkoztak azt, hogy ismereteiket az oktatasi rendszeren
beliil szerezték. A fennmaradd rész ismereteinek forrasdul a szemindriumokat és a
HACCP tanfolyamot jeldlte meg.

A kérdésre, hogy a HACCP csoportvezetdk végeznek-e mas tevékenységi kort e
pozici6 betoltése mellett, nemleges valasz nem érkezett, tehat a csoportvezetok a
tevékenységet mas feladatok ellatasa mellett végzik. A valaszadok 37,90%- a termelést,
20,96% a konyvelést ¢és az adminisztrativ munkat, valamint 15%-uk az
¢lelmiszermérndki munkat nevezte meg tovabbi feladataként.

A HACCP csoport atlagosan 2,97 tagot szamlal. A legtobb cég, 47,15% két
HACCP csoporttaggal rendelkezik. A HACCP csoport atlagos tagszamanak az

alakulasat a cégek szdmanak a fliggvényében a kovetkezd, 9. dbra szemlélteti.

h...
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(Forras: Sajat szerkesztés)
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115 cég, a vizsgalt minta 92,74%-a nyilatkozott ugy, hogy a HACCP rendszer
bevezetéséhez szaktanacsadoi szolgaltatast vett igénybe. A HACCP folyamatabrakat a
cégek HACCP csoportjanak 89%-a, azaz 92 cég évente egyszer vizsgalja felil. A
gépvasarlasok esetén azonban nem torténik meg az élelmiszer-eldallitas HACCP
folyamatabrajanak az jboli atvizsgalasa. 40 cég, azaz 32,25%-uk a HACCP rendszer
bevezetése Ota nem valtoztatott a termékek eldallitasanak a folyamatabrajan, ami
meglepd, hiszen a cégek 42,74%-a, azaz 53 cég még 2009-ben vezette be a HACCP
¢élelmiszer-biztonsagi rendszert.

Mindez arra enged kovetkeztetni, hogy a HACCP rendszer folyamatos
naprakészsége nem biztositott.

A cégek 51,6 %-a a CCP pontok meghatarozasdhoz alkalmazta a dontési fa és a
kockazatbecslés technikat is. 26,6 %-uk gy nyilatkozott, hogy a hatdsag hatarozta meg
a CCP pontokat. Ez az allati fehérjét feldolgozé lizemekre inkabb jellemzd, ugyanis ott
kifejezettebb az allategészségiigyi hatdsag jelenléte, tovabba a termékek hékezelésének
a homérsékleti értékei jogszabalyban rogzitve vannak ugy a tej, mint a hustermékek
esetében.

A szabvanyok alkalmazasat és tanusittatasat tekintve vegyes képet mutat a
vizsgalat. Tulajdonképpen Szerbidban az integralt élelmiszer-biztonsagi rendszereket az
¢élelmiszeriparnak (is) sokkal rovidebb id6 alatt kell megismernie, valamint tudnia is
kell alkalmazni azokat (Bogatic et al., 2011).

Az IFS Food szabvanyt 10 cég vezette be és 6 cég rendelkezik tanusitvannyal.
ISO 22 000 szabvanyt 25 cég mukoddtet, ebbdl 8 tanusitott. E mellett 6 cég FSSC 22 000
szerint tevékenykedik, 4 cég tanusitottan. Kereszttablas elemzéssel megéllapithato,
hogy hat cég miikodtet egy idében IFS Food és ISO 22 000: 2005 -0s szabvanyt is.
Jellemzden azok a cégek miikodtetnek IFS Food vagy FSSC 22 000-es szabvanyt,
amelyek beszallitoi valamelyik multinacionalis ¢€lelmiszerkereskedelemmel foglalkozo
vallalatnak.

A vizsgalt cégek koziil 26 cég vezette be az ISO 9001 -es szabvanyt, koziiliik 23
cég tanusittatja is azt. Az 1ISO 9001-es igen elterjedt, a valaszadd cégek mintegy 40%-a
ennek a szabvanynak a kdvetelményeivel 6sszhangban folytatja a tevékenyégét, ebbol

21% tanusittatja is azt,ahogyan azt a kovetkezd, 10. szamu abra szemlélteti.
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Nincs valasz
2%

Alkalmazott ISO
9001
21%

Nem

alkalmazzdk az A
Tanusitott ISO

1SO 9001-es )
. 9001 szabvany
szabvanyt 19%
58% °

10. abra. Az 1SO 9001:2008-as szabvany alkalmazasanak és tanUsittatasanak a

szazalékos megoszlasa (Forras: Sajat szerkesztés)

A magas szabvanyalkalmazasi arany a MezOgazdasagi, Erdészeti ¢és
Vizgazdalkodasi Minisztérium altal kiirt palydzatoknak tudhaté be, ahol a cégek
palyazni tudtak tobbek kozt a HACCP ¢élelmiszer-biztonsagi rendszer és az 1SO 9001-es
mindségiranyitasi rendszer bevezetésére és tanusittatasara.

A kialakitott élelmiszer-biztonsagi rendszeren beliil a cégek eldiro
dokumentumok keretében, eljarasokban vagy utasitasokban irjak le az egyes folyamatok
tevékenységi koreit. Ilyen példaul a Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969 éltal is leirt
termékvisszahivas, az ISO 22 000 altal megkovetelt készenlét és reagalas a
vészhelyzetekre, a termék-nyomonkovetési rendszer, avagy a szabvany 7.10.3. pontja
szerinti potenciadlisan nem megfeleld termékek kezelése, amely a nemmegfeleldségek
szabalyzasanak egyik alpontja. De ide tartozik az élelmiszervédelem is, az IFS Food
szabvany kovetelményeivel 6sszhangban.

Elsédlegesen azt vizsgaltam, hogy a fenn felsorolt kovetelményeket milyen
aranyban alkalmazzak.

A termékek nyomon kovetésére vonatkoz6 dokumenticioval a cégek 95,1% a
rendelkezik. Tehat minden olyan cég, amely HACCP rendszert vezetett be és mukodtet.
Ez a nem megfeleld termékek kezelése és a termék-visszahivasi utasitas esetében is igy

van. A potencidlisan nem megfeleld termék kezelésére vonatkozo utasitissal a cégek
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48,4%-a rendelkezik. Az élelmiszervédelemre vonatkoz6é dokumentumokkal 20 cég
rendelkezik. Készenlét és reagalas a vészhelyzetekre utasitassal a cégek 72,6%-a
rendelkezik.

Ha a csak novényi alapanyagot és allati fehérjét feldolgozo lizemeket nézziik,
koztiik egyenld aranyban oszlik meg ez a szazalék. A vegyes alapanyagot feldolgoz6
tizemek kozilil harom is rendelkezik ezzel az utasitissal, habar csak egy esetben lenne
indokolt az alkalmazott élelmiszer-biztonsagi rendszerek fliggvényében.

Annak ellenére, hogy a HACCP rendszer kialakitisa soran a veszélyeket
bioldgia, mikrobiologiai, kémiai és fizikai veszélyek kategdriaba sorolja, jelen vizsgalat
a mikrobioldgiai veszélyekkel kapcsolatos kérdések vizsgalatat helyezi kézéppontba,
mivel néhany kivételtdl eltekintve ez a teriilet jogilag nem szabalyzott teljes mértékben.

A laboratoriumi és egyéb vizsgalatokra vonatkozd informacidk™ keretében
altalanos képet kaptam a termékek mikrobioldgiai bevizsgaltatasanak a gyakorlatarol. A
termékek mikrobiologiai allapotat egyetlen cég sem ellendrzi az lizem sajat tulajdonu
laboratoriumaban. A termékek mintavételezését minden esetben az akkreditalt
bevizsgalo laboratorium végzi el.

A hatalyos jogszaballyal 6sszhangban Szerbiaban is a vallalkozonak joga van
meghatarozni a mintavételi gyakorisagot. Ahogyan Laczay (2008) leirja, a mintavételi
gyakorisag meghatarozasakor figyelembe kell venni:

1. az adott élelmiszer jellemzdit,

2. az alkalmazott élelmiszer-biztonsagi (6nellenérzo) eljarasokat,

3. a kordbbi vizsgalati eredményeket,

4. az ¢lelmiszer tervezett felhasznalasat,

5. a fogyasztok korét és nagysagat, valamint

6. minden egyéb, az élelmiszer biztonsdga szempontjabol relevans szempontot.

A mintavételi gyakorisagra vonatkozoan a vallalatoknak mikrobiologiai
ellendrzési tervet kell készitenilik az 6nellendrzési terv részeként.

Tizennyolc cég nem rendelkezik elére kidolgozott mikrobiologiai ellendrzési
tervvel, ez 14,4%-ot tesz ki, 12 cég, azaz majdnem 10% egyediil dolgozta ki az
ellendrzési tervet, mig 4 esetben kutatdintézet segitségét kérték a cégek. 20 esetben,
azaz 17%-ban a tanacsado segitett, és 65 cég esetében a vizsgalo laboratoriumra biztak a

bevizsgalasok fajtajanak és gyakorisaganak a kidolgozasat, ami 55%-ot tesz ki.
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Ez azért is figyelemre mélto, mert a mikrobioldgiai ellenérzési tervvel
kapcsolatosan a jogszabaly a ,,Szabalyzat az ¢élelmiszerhigiéniai feltételérél”-ben kiilon
rendelkezik.

A mikrobioldgiai ellendrzési terv elkészitésének szazalékos megoszlasat a 11.

Szamu abra szemlélteti.

A cég egyedil A cég nem
dolgozta kil2 rendelkezik vele 17
esethen esetben
10% 15% Tanacsadd

dolgozta ki 20
esethen
17%

Kutatdintézet

dolgozta kid
A esethen
vizsgalolaboratorium 3%
dolgozta kigs
esetben
55%

11. abra A mikrobiologiai ellendrzési terv elkészitésének a megoszlasa

(Forras: Sajat szerkesztés)

Az  akkreditalt laboratorium altal elvégzett vizsgalati eredmények
jegyzOkonyvének az értékelési gyakorlatdra vonatkozd kérdésre 110 vélasz érkezett.
Ebbdl 94 esetben a valaszadok a vizsgélati eredmények értékelésének szerveként az
akkreditalt laboratoriumot jelolték meg, ez 85,45 %-ot tesz ki, 11 esetben a cég értékeli
a vizsgalati eredmények megfeleldségét, 5 esetben pedig tanacsado végzi el a vizsgalati
eredmények értékelését.

Az akkreditalt laboratoriumi bevizsgalasok gyakorisdgdra vonatkozoéan 112
valasz érkezett be. A valaszadok 53,57%-a, azaz 60 cég havonta végeztet akkreditalt
laboratoriumban bevizsgaltatdsokat. Ez az allati fehérjét feldolgozé tizemekre jellemzo.
A mikrobiologiai vizsgélati eredmények értékelésének a gyakorlatat és szazalékos

megoszlasat a 12. szamu abra szemlélteti.
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A tandcsadod A cég értékeli a

értékeli a mikrobiologiai
laboratdriumi eredményeket
eredményeket 10%

5%

Az akkreditalt
laboratérium
értékeli az
eredményeket
85%

12. abra A mikrobiologiai vizsgalati eredmények értékelésének gyakorlata

(Forras: Sajat szerkesztés)

A ,Milyen moédszerrel hatarozzak meg a feliiletek (kéz, munkafeliilet)
mikrobiologiai megfeleldségét?” nyitott kérdésre adott valaszt 6t csoportba tudtam
sorolni. Szandékosan kétértelmii a kérdés, azt szerettem volna megtudni, hogy a
modszert (példaul torlet) vagy a kérdés 1ényegét visszaigazolva (mivel nincs a feliiletek
mikrobiologiai megfeleléségére vonatkozo szabalyzat érvényben) kapok valaszt.

A kovetkez6 valaszok sziilettek: 45 cég torlet-minta segitségével, 5 cég belso,
onellendrzési modszer segitségével, vizudlis ellendrzéssel 4 cég, a mikrobioldgiai
ellendrzési tervvel Osszhangban 4 cég hatdrozza meg a megfeleldséget, mig 55 cég a
laboratoriumra bizza a megfeleldség értékelését. Ez utobbi a 113 valaszado esetében
48,67%-ot tesz ki, azaz leginkabb a laboratorium munkatarsara bizzak azt, hogy milyen
modszerrel, melyik feliiletekr6l és mennyi mintat ,,vesznek le”.

A takaritds eredményességének az értékelése vizualis ellendrzéssel torténik a
valaszadok 100%-anal, de 5 cég ATP tesztert is alkalmaz.

A termékekre vonatkoz6 fizikai és kémiai paramétereket 116 cég esetében, azaz
93,54%-ban a termékspecifikaciok tartalmazzak. A mikrobioldgiai paramétereket 68
cég tiintette fel a 124 cég koziil, ami a cégek 54,83%-at teszi ki.
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Habar jogszabalyilag nem lenne kotelezd, a cégek 79,83%-a, ami 99 céget jelent,
a termékspecifikaciokban feltiinteti az allergének listajat is.

A jogszabalyi véltozdsokat a cégen belill szobeli kommunikacids csatorndkon
adjak at. A jogszabalyokkal kapcsolatos informaciok forrasaul 56%-ban a konyvel6t
nevezik meg.

A kérdo6iv tartalmazott még egy nyitott kérdést arra vonatkozoan, hogy miért
éppen az alkalmazott irdnyitasi rendszert alkalmazzak. Két f6 motivum jelent meg,
miszerint ezt kéri a vevd, a masik pedig az, hogy ,.ezt tudtak megpalyazni”. A mas
¢lelmiszer-biztonsagi rendszereket nem mikodtetd cégek valasza egyontetii volt,

miszerint nem kérik t6liik a vevok, igy nincs is ra sziikségiik.

5.7. A mélyinterjuk elemzése

A mélyinterjukat, amelyet 24 cég élelmiszer-biztonsagi vezetdjével készitettem,
elére kialakitott kérddiv segitségével készitettem el. A kérdések alapjan kapott
valaszokat és észrevételeket lejegyeztem. A vizsgalt cégeket ugyan véletlenszerlien
valasztottam ki, a képviselt ipardgak aranyat az el6z0 kérdéivvel Osszhangban

alakitottam ki, amelyeknek a szazalékos megoszlasat a kovetkezd, 13. dabran

szemléltetem.
Mindkét Allati fehérjét
alapanyagot feldolgozo
feldolgozo lizem (12 db)
izem (2db) 50%
8%

Novényi
alapanyagot
feldolgozo
izem (10 db)
42%

13. abra A kiilonboz6 alapanyagot feldolgozo cégek szazalékos megoszlasanak

abraja (Forras: Sajat szerkesztés)
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A vizsgalt cégek 87,5%-a mikro- és kisvallalkozas, mig 12,5%-a (3 cég) a
kozépvallalat kategoriajaba sorolhaté. Mind a 24 iizem bevezette és alkalmazza a
HACCP rendszert. Ot cég a HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszeren kiviil alkalmaz
mas élelmiszer-biztonsagi rendszert is, vevoi igényeket kielégitve.

Az interjualanyok koziil, az élelmiszer-biztonsagért feleldés személyek iskolai
végzettségiiket tekintve, 10 f6 egyetemi, 4 f6 foiskolai, 5 {6 kozépiskolai végzettséggel
rendelkezik, mig 5 tarsuk altalanos iskolai végzettséggel rendelkezik.

Az élelmiszer-biztonsagi vezet6k az élelmiszer-biztonsagi rendszer(ek)
mikddtetésének a feladata mellett mas munkakort is ellatnak.

A HACCP ¢lelmiszer-biztonsagi rendszerismeretiiket mindannyian a HACCP
rendszert kialakito tanacsadoktol szerezték, de 4 f6 a tanacsadd mellett megemlitette a
szeminariumokon vald részvételt is, valamint tovabbi két f6 Uigy nyilatkozott, hogy a
HACCP-r6l hallott mar az egyetemi évei alatt is. Az élelmiszer-biztonsagért felelds

vezetok HACCP rendszer ismeretének eredetét a 14. abra szemlélteti grafikusan.

Tanacsado

Tandcsado és

szeminarium Tanacsadog,
szeminarium és
iskolai oktatas

14. abra Az ¢élelmiszer-biztonsagért felelds vezetok HACCP rendszeri

ismeretének az abrazolasa (Forras: Sajat szerkesztés)
A tanacsadok altali oktatast egyértelmiinek értékelték, és egyben elégségesnek

is, hiszen a kialakitott rendszert ezzel a megszerzett tudassal miikddtetni tudjdk. Az az

¢lelmiszer-biztonsagi vezetd, aki ezt a tudast nem értékelte elégségesnek, részt vett
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¢lelmiszer-biztonsagi rendszerek témakdorben megszervezett oktatason,
szeminariumokon is.

Véleményem ¢€s gyakorlati tapasztalataim értelmében a tanacsadok altal nyujtott
oktatas nem lehet minden esetben kielégito és teljes kort.

Tobb tanulmany ravilagit a megfelelé oktatas hianyara, amely kialakithatna a
dolgozok tudatossagat az élelmiszer-biztonsdg irdnyaban, amely sziikséges lenne a
megfeleld6 HACCP rendszer bevezetéséhez (Herath D. - Henson S, 2010).

Mind a 24 valaszadd személy ismer mas élelmiszer-biztonsagi rendszert is a
HACCP rendszeren, vagy azon a rendszeren kiviil, amelyet alkalmaz. Tobbféle valasz
szliletett az egyéb rendszerismeretekkel kapcsolatosan, amelyeket a kovetkezOképpen
lehet csoportositani: a versenytarsaink ezt a rendszert alkalmazzdk, hallomasbol
ismerem, megnéztem az interneten, a konzultans az oktatason mesélt rola. Az egyes
szabvanyok attanulmanyozasat egyik valaszad6 sem emlitette, tehat az ismereteik csak
feliiletesek lehetnek.

A jogszabalyi valtozasokrél minden cég esetében az élelmiszer-biztonsagi
vezetét a konyvelO tajékoztatja, de 20 cég esetében (83,33%) az internetet is
megemlitették a valaszadok mint informacidforrast. Két valaszado (8,33%), mondta azt,
hogy a Mez6gazdasagi, Erdészeti és Vizgazdalkodasi Minisztérim honlapjat koveti, a
tobbi  valaszadd egy profitorientdlt ~magincég honlapjat nevezte meg
informacioforrasként.

A hatélyos jogszabalyok ismerdjeként a konyveld azért jelenik meg minden ceg
esetében, mert a cégek képviseldinek az elmondasa szerint, a konyveld a konyveléssel
kapcsolatos jogszabalyi valtozasokat figyeli, és ha 1), a termelésre vonatkozo
jogszabaly jelenik meg, értesiti az élelmiszer-biztonsagért felelds személyeket.

Az éllati fehérjét feldolgozé lizemeket a hatdsag rendszeresen ellenérzi, heti
vagy havi gyakorisaggal. A kizardlag novényi eredetli alapanyagot feldolgozo lizemek
¢és a vegyes eredetli alapanyagot feldolgozé cégek (12 cég) élelmiszer-biztonsagi vezetdi
koziil kilenc (75%) azt nyilatkozta, hogy a miikddésiik soran még soha nem ellendrizte
a hatdsag a kialakitott HACCP rendszertiket!

A kovetkezd, 15. abran feltiintetett jogszabalyokkal kapcsolatos kérdésekre adott
valaszok alapjan megallapithato, hogy a hatalyos jogszabalyok elérésével kapcsolatosan
aggalyaik vannak az élelmiszer-biztonsagi vezetoknek, azok értelmezésével is gondjaik

vannak.
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Ezzel szemben ugy gondoljak, hogy a jogszabalyi eldirdsok tételes betartasa nem
Is sziikséges! Ezzel egyiitt a tobbségik véleménye az, hogy a jogszabalyi
kovetelmények nem is alkalmazhatoak. Tehat a miikodésiikre vonatkozé jogszabalyokat

inkabb utmutatoknak tekintik, mint tételesen betartando eloirasoknak.

B Egyaltaldn nem értek egyet B Nem igazan értek egyet
[ Részben egyetértek B Teljesen egyetértek

B Nem tudom, nincs véleményem

A jogszabdlyok A jogszabdlyokat A jogszabdlyokat A jogszabdlyok teljes
konnyen elérhetéek a konny( értelmezni.  teljes mértékben mértékben
szamomra. alkalmazni kell. alkalmazhatadak.

15. abra A megkérdezettek jogszabalyokkal kapcsolatos véleményének a

megoszlasa (Forras: Sajat szerkesztés)

Ezzel parhuzamosan, a termékek mikrobiologiai megfeleloségére vonatkozo
szabalyzattal (az abran ,,mikrobiologiai szabalyzat” néven feltliintetve) is gondjaik
vannak az élelmiszer-biztonsagért felel6s vezetOknek. Mivel a hatalyos szabalyzatban
megjelolt terméktipusok nem fedik le a termelési skalajukat, elmondasuk szerint
tanacstalanok ezek mikrobiologiai elGirasait illetden, azaz a termékekre vonatkozo
mikrobiologiai eldiras nem kellden részletekbe mend.

Az Utmutatét az élelmiszerek mikrobiologiai feltételéhez pedig (egy kivétellel)
nem tartjadk elégségesnek, azaz konkrétnak ahhoz, hogy azt alkalmazni tudjdk. A

beszélgetés soran felmeriilt az a kérdés is, amely az Utmutatok jogi erejére/statuszara
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vonatkozik. Gondolok itt arra, hogy ha a feliilletek mikrobiologiai tisztasagara
vonatkozéan eldirast csak az Utmutatdo ad, a laboratorium is ezt veszi alapul egy
hatosagi ellendrzés soran, akkor a hatésdgnak vajon joga van-e biintetést kiszabni
nemmegfeleldség esetén?

A kovetkezd 16. abran a cégek a termékek mikrobioldgiai megfeleldségére
vonatkozo szabalyzattal (mikrobioldgiai szabalyzattal) és annak alkalmazasaval

kapcsolatos véleményliik abrazolasa tekinthetd meg.

M Egyaltaldn nem értek egyet B Nem igazan értek egyet
18 M Részben egyetértek B Teljesen egyetértek
16 M Nem tudom, nincs véleményem

16

14

12

10

A mikrobioldgiai szabalyzat dnmagaban A mikrobioldgiai utmutato elégséges a
kielégiti a termékekre vonatkozo elGirdsokat.  mikrobiologiai szabdlyzat alkalmazdsahoz.

16. abra A mikrobiologiai szabalyzattal és annak alkalmazasaval kapcsolatos

vélemények abrazolasa. (Forras: Sajat szerkesztés)

Az Osszes vizsgalt cég tanacsado segitségét vette igénybe a HACCP élelmiszer-
biztonsagi rendszer kiépitéséhez. A dokumentacios rendszeriik éves gyakorisaggal latja
el a rendszer feliilvizsgalatit. Ot cég a HACCP mellett mas élelmiszer-biztonsagi
rendszert is miikodtet.

19 cég képviselje azt nyilatkozta, hogy a tanusitvany megszerzésével
demonstraljadk az élelmiszer-biztonsag érdekében megtett erdfeszitésiiket. Emellett
marketing eszkdzként is tekintenek rd. Valdjaban a tanusitvany megszerzésével elégitik
Ki a vevdi kovetelményeket, legyen az a vevo kimondott, vagy kimondatlan igénye.

A HACCP rendszerrel és annak alkalmazasi aspektusaival kapcsolatosan feltett

kérdésekre a kovetkezd, 17. abran feltiintetett valaszokat kaptam.
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A HACCP rendszer valtoztatasat sziikség esetén
a HACCP
csoport egyediil is el tudja végezni.

A HACCPrendszert
csak alkalmazom. | g

0
0
A HACCP rendszert ismerem 11
o g 12
és értem a logikdjat. 1

0
0
A HACCP rendszer nélkiil is I 24

biztonsagos lenne a termékiink.

0
0
0
0
AHACCP rendszer [N 7
17
0
0
6

hasznos.

A HACCP rendszer
dokumentdcidja terjedelmes.

A HACCP rendszert a hatdsag

4
2
0
0
teljes egészében ellendrzi. P 1
0

B Nem tudom, nincs véleményem B Teljesen egyetértek

1 Részben egyetértek B Nem igazan értek egyet

M Egyaltaldan nem értek egyet

17. abra A HACCP ¢lelmiszer-biztonsagi rendszerrel kapcsolatos vélemények

abrazolasa (Forras: Sajat szerkesztés)

A valaszadok elmondasa szerint a HACCP rendszert sziikség esetén a HACCP
csoport nem igazan tudja atalakitani, a sziikséges valtoztatasokhoz szaktanacsadora van
sziikségiik. A cégek élelmiszer-biztonsagi vezetinek a 70%-a ugy nyilatkozott, hogy a
HACCP rendszert csak alkalmazza, nem aktiv mikodtetdje a rendszernek. Ennek
ellenére ugy gondoljak, hogy HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszerrel kapcsolatos

ismereteik kielégitoek.



A HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszer 12 kialakitasi 1épését minden esetben
ismerték a valaszadok. Az élelmiszer-biztonsagi rendszerekkel kapcsolatos képzéseken
vald részvételként elsddlegesen a cég keretein beliil, a tanacsadok altal szervezett
képzést nevezték meg.

A dokumentacio terjedelmét illetden a kialakitott dokumentaciot terjedelmesnek
tartjak ugyan, de nem talzoan.

Annak ellenére, hogy a HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszert hasznosnak
gondoljak, a megkérdezettek 100%-a gy gondolja, hogy a termékiik a rendszer
alkalmazasa nélkiil is biztonsagos lenne.

Ez megegyezik a Taylor (2001) altal megfogalmazottakkal, miszerint a kis, sajat
tulajdonban 1év6 élelmiszer feldolgozok meg vannak gydzdédve arrdl, hogy a termékeik
¢lelmiszer-biztonsagilag megfeleldek.

Tehat a HACCP csoportvezeték a HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszert
inkabb adminisztrativ feladatként kezelik.

A valaszadok tgy gondoljak, hogy a hatésagi HACCP élelmiszer-biztonsagi
rendszer ellendrzése nem teljes kort.

A HACCP rendszer és mas élelmiszer-biztonsagi rendszerek elényeinek a

rangsorardl az alabbi, 18. abran felvazoltak szerint vélekedtek a megkérdezettek.

30
4
25 2
20
14
15 | 12 - 13
10 7 . 6 6 .
5 . 4 .
0 - 0 0 0 0 0
I. helyezés Il. helyezés 1. helyezés IV. helyezés
m Termékbiztonsdg m Jobb higiénia
' Szabdlyozottabb folyamatok mTermék nyomonkovethetdség

18. abra A megkérdezettek élelmiszer-biztonsagi és mas szabvanyok elényok szerinti

fontossagi sorrendjének az alakulasa (Forras: Sajat szerkesztés)
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A fontossagi sorrendben, amely a HACCP ¢és mas ¢élelmiszer-biztonsagi
rendszerek eldnyeit illeti, a legelsé helyen a termékbiztonsagot tartjak a valaszadok, ezt
koveti a folyamatok szabalyozottsdga, majd a jobb higiénia kovetkezik a sorban és
végiil a termékek nyomon kovethetdsége.

A kérdésre, hogy az alabbiakban feltiintetett rendszerek fontossagat milyen
pontszamokkal értékelnék, a HACCP rendszer alkalmazédsanak a fontossagat csaknem
maximalis pontszammal értékelték (az 1-t6l 5-ig terjedd skalan, ahol az 1-es szam az
egyaltalan nem fontosat jelolte). Az ISO/FSSC 22 000 rendszer bevezetését és
tanusittatasat kissé fontosabbnak érezték, mint az IFS/ BRC rendszerét. Ezt szemlélteti a

19. abra.

120 111

100

80

60

40

20

A HACCP rendszer Az IFS /BRC redszer Az FSSC 22 000/ 150 22
alkalmazdasa bevezetése és 000 bevezetése és
tanusittatasa tanusittatasa

19. abra Az ¢lelmiszer-biztonsagi rendszerek fontossaganak az értékelése

(Forras: Sajat szerkesztés)

Minden olyan cég, amely nem alkalmaz a HACCP rendszeren kiviil mas
¢élelmiszer-biztonsagi rendszert ugy érzi, hogy csak vevoi igény kielégitése céljabol
lenne érdemes bevezetni mas ¢élelmiszer-biztonsagi rendszert/eket. A dontést igy a vevo
befolyasolja, de a cégvezetd/tulajdonos hozza meg a végsd dontést.

Ahogyan Wood (2008) is megjegyzi a munkajaban, szamos mindségligyi
szakember jut arra a kovetkeztetésre, hogy az lizleti vezetok még mindig két kiillonalld
dolognak tartjdk a mindséget és az lizlet jobbitasat. A mindségiigyi szakemberekkel

nem beszélnek egy nyelvet, ezért azok kiszorulnak a dontések elokészitésébol.
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Ezzel 6sszhangban az élelmiszer-biztonsagi vezetdk koziil csupan hét {6 vélte
ugy, hogy a cég vezetdsége figyelembe venné a véleményét az alkalmazott szabvany
kivélasztasat illeten.

A cégek képviseldi az egyéb szabvanyokkal kapcsolatos ismereteiket (az 1-t6l 5-
Ig terjed6 skalan, ahol az 1-es szam a semmit sem tudok rélukot jeldlte) atlagosan 2,75-
re értékelték.

A kérdésre, ami az ISO 22 000 és az IFS kozti és az ISO 22 000 és az FSSC 22
000 kozotti kiillonbségre iranyult, csupan 6t személy tudott elfogadhatéd valaszt adni. Ez
a cégek 20,83%-t teszik ki. Ismereteik hianya abbdl is adodhat, hogy a szabvanyokkal
kapcsolatos oktatasok Kivitelezjeként a tanacsadokat jelolték meg.

A HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszer és mas élelmiszer-biztonsagi program
nem megfelelé ismerete a legfébb akadalya az élelmiszer-biztonsag megvaldsitasanak,
tovabbi akadalyt jelent az el6feltételi programok, gy mint az épiiletek és berendezések
nem megfeleld fizikai allapota (Bas M.- Cavusoglu, 2007).

A kérdésre, hogy ,On szerint kizarélag a HACCP rendszer alkalmazisa
hatranyokkal jar-e azokhoz képest, akik alkalmaznak mas élelmiszer-biztonsagi
iranyitasi rendszereket?” 14 db nemleges valaszt kaptam. A dontésiik okaként a
kovetkezd csoportokba lehet sorolni a kizarélag HACCP élelmiszer-biztonsagi
rendszert alkalmazé 19 cég képviseldinek a valaszat: nem kérik a vevok, megndnének a
rendszer miikodtetésének a koltségei, valamint sok idét venne el a dokumentacid
vezetése.

A vizsgalt cégek képviseldi egyontetlien ugy gondoljak, hogy az Europai
Unidhoz torténd csatlakozéssal a jogszabalyi eldirasokat teljes egészében harmonizalni
fogja Szerbia jogalkotasa, igy az élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos szabalyozast is. A
cégek képviseldinek a 70%-a ugy értékeli, hogy az Eurdpai Unidhoz torténd
csatlakozassal meg fog novekedni az igény a mindségiranyitasi és élelmiszer-biztonsagi
rendszerek bevezetésére és tanusittatisara. Ugy vélik, hogy a multinacionalis
¢lelmiszerkereskedelmi vallalatok még inkabb uralni fogjék a piacot, és eldird jelleggel
1épnek majd fel a beszallitoik felé. A maradék 30%-a a megkérdezetteknek nem tudja,
hogy milyen mindségiiggyel kapcsolatos valtozasok lesznek varhatébak az Eurdpai
Uniohoz torténd csatlakozassal.

A mélyinterju utols6 pontjaként a valaszadok altanos véleményét szandékoztam

feltarni a szerbiai élelmiszer-biztonsaggal és a mindségiiggyel kapcsolatosan.
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Szerbia ¢lelmiszer-biztonsagi helyzetét és felkésziiltségét jonak itélték meg a
valaszadok, habar hozzafiizték azt is, hogy az orszagban szamos, nem bejelentett, a
hatosdg szdmara ,lathatatlan” és ismeretlen korilmények kozt mikodoé vallalkozas
végez ¢élelmiszer-feldolgozast, amit potencialis veszélyforrasnak tekintenek.

A valaszadok tobbségének a véleménye szerint az élelmiszeriparban alkalmazott
szabvanyok jelentGsége abban all, hogy szabalyozottabba valnak az élelmiszeripari
eldallitasi folyamatok illetve, hogy alkalmazasukkal €s tanusittatasukkal kielégithetik a
vevoi igényeket. Az élelmiszeriparban alkalmazott szabvanyok bevezetésének ¢&s
tanusittatdsdnak a szdma varhatéan meg fog majd emelkedni a kdzeljovoben.

Tudni kell azonban azt, hogy a mindségiranyitasi rendszerek nem a felel6sekre,
hanem a nemmegfelel6ségek okaira és az elérni kivant célokra fokuszal ugy, mint
tobbek kozt a mindség €s ¢élelmiszer-biztonsag tervezése, a beszallitok kivalasztasa, a
folyamatok ellenérzése és a belsd ellendrzések (auditok). A megfeleléség eléréséhez
azonban mindenképpen sziikséges bekapcsolni a cég 0sszes munkatarsat és folyamatat a
munkéba.

Sajnos ezeket a rendszereket sok esetben nem a szervezet fejlodését szolgalod
eszkozokként kezelik a cégek vezetdi és dolgozoi, hanem a miikodd belsé folyamatok
kiegészitéseként, vagy tobbletdokumentacioként tekintenek rajuk.

Jellegzetes gond, hogy a folyamatokat a dokumentacids rendszeren beliil
eszmeien irjak ki a rendszerkialakitas folyamataban, amely nem felel meg a valos
helyzetnek. A dokumentacios rendszerben leirtak és a mindennapi gyakorlat szerint
hatalmas a szakadék. A rendszert karbantarté felelosok és a mindennapi feladatokat
ellato személyek kozt a kommunikécio sok esetben szegényes, ezért a rendszer nem tud
fejlédni (Peljto, 2011).

A kutatés befejeztével volt alkalmam megismertetni a kutatasi eredményeket és
a kovetkeztetéseket a MezOgazdasagi, Erdészeti és Vizgazdalkodasi Minisztérim egy
munkatarsaval, akinek ralatasa van a szakteriiletre. Véleménye szerint az orszag az EU-
hoz torténd csatlakozas folyamatdban van, ezért a joganyag atvétele és annak
alkalmazéasa szamos ,gyerekbetegséggel” kiiszkodik. Az altalam megallapitott
hidnyossagokat véleménye szerint a jogrend ¢€s a gyakorlat szabédlyozni fogja,

ugyanakkor tisztaban kell lenniink azzal, hogy a jogalkotds nagyon lassu folyamat.
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6. KOVETKEZTETESEK, JAVASLATOK

Szerbia élelmiszeripara, ezen beliil a mikro-, Kis- és kozépvallalatok a jelentds
atalakulas szakaszaban vannak, mind az élelmiszer-biztonsag szabalyozasat, mind a
mindségiigyet illetden.

Ezt az atalakulast egyrészt az orszag Europai Unidhoz torténd csatlakozasi
szandéka indukalta, melynek soran az Eurdpai Unioban érvényes jogszabalyokat
integralta ¢s még mindig integrdlja az orszag a sajat jogrendjébe, masrészt pedig a
megvaltozott piaci feltételrendszer. Ez utébbin az orszagban megjelend multinacionalis
¢lelmiszerkereskedd vallalatokat értem, amelyek a beszallitoiktol els@sorban a sajat
markas termékek esetében kizardlag garantalt minéségii és élelmiszer-biztonsagilag
kifogastalan termékeket fogadnak csak. Mindennek bizonyitdsara a HACCP ¢élelmiszer-
biztonsagi rendszertél szigorubb szabvanyok bevezetését, miikodtetését és szamos
esetben a tanusittatasat is megkovetelik a beszallitoiktol.

A felvazolt viszonyok kozt fontos tényezd a cégek felkésziiltsége, az a
proaktivitas, amely sziikséges a kihivasok lekiizdéséhez. Ehhez azonban sziikség van a
helyzetelemzésre és annak a felmérésére, hogy milyen mértékben felkésziiltek az
¢élelmiszeriparban tevékenykedd szervezetek munkatarsai a kihivasokra.

A hipotézisemre a kovetkezOképpen alakultak a valaszok az irodalom
attekintése, a jogszabalyelemzés, a kérddivek, valamint a mélyinterju Osszeallitasa

soran:

1. Ugy vélem, szerbiai jogrend élelmiszer-biztonsdagi rendszert illetd vonatkozdsai nem
egyertelmiiek, hianyosak és a hatosagi ellendrzések jogkore nem tisztazott.

Ugyan Szerbia kotelezové tette a HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszer
alkalmazasat az élelmiszer-feldolgozok szamara, az ,,Elelmiszer- higiéniai alapelvek
(General Principles Of Food Hygiene) CAC/RCP 1-1969” alapjan, a Codex eldirasa
nem jelent meg szerb nyelven, amelyre véleményem szerint sziikség lenne.

Csupan a hét alapelv alkalmazasanak a sziikségességét latja el a vonatkozo
szabalyzat, a Szabdlyzat az élelmiszerhigiénia feltételérdl a HACCP ¢lelmiszer-
biztonsagi rendszer kialakitasanak a 12 lépését nem irja elé jogszabaly. Igy a rendszer
szempontjabol sarkalatos fontossagu élelmiszer-biztonsagi csoport 1étrehozasa, sem

pedig az élelmiszer eldallitas folyamatabrajanak a kialakitdsa nem eldiras.
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Nem létezik jogszabalyi alap ebben a kontextusban a termékleiras és a tervezett
felhasznalds meghatarozasa, valamint a kialakitott folyamatabra helyszini ellenérzésére
sem.

A J6 gyartasi és Jo higiéniai gyakorlat, valamint a HACCP végrehajtasara ugyan
a jogi szabalyzas elbirja az élelmiszer-biztonsagért felelés személy allando
munkaviszonyban torténd alkalmazasat, a megfeleld iskolai képzettség magyarazatara,
feltételeire nem tér ki. Ezaltal nem vilagos, milyen képesités szamit megfelelonek. Az
oktatast lebonyolitd személy képesitésérdl sem rendelkezik, valamint az oktatés
igazolasanak a modjat, avagy tervezésének a formdjat sem hatadrozza meg a szabalyzat.

A HACCP ¢lelmiszer-biztonsagi rendszer kialakitasanak segitésére kialakitott
utmutatok nem eléggé agazat- és termékspecifikusak. Sziikség lenne az agazat- és
termékspecifikus itmutatok kidolgozasara.

Az utmutatok tovabbi gyenge pontja, hogy nem utalnak a véllalati nagysag,
avagy a kapacitdsok eltéréségébdl adodo kiilonb6zd rendszerszemléletekre,
hozzaallasokra. Gondolok itt példaként arra, hogy a HACCP ¢élelmiszer-biztonsagi
foglalkoztatd élelmiszer-feldolgozo tlizemben, mint a tobb tiz, vagy szaz dolgozot
foglalkoztatokban.

Az ¢élelmiszerek mikrobiologiai feltételéhez kapcsoldodd utmutatd ugyan
részletesen elmagyarazza a teendoket az élelmiszeripar szdmara, de a jogi helyzete nem
egyértelmii. Mivel a Szabalyzat az ¢lelmiszerek altalanos ¢€s higiéniai feltételérdl az
eldallitas, feldolgozas vagy a forgalmazas barmely szakaszaban elnevezésli szabalyzat,
tudjak a cégek és a hatdsag is alapul venni.

Felvetédik a kérdés, miszerint a hatésag (abban az esetben, amikor nincs ra
érvényes szabalyzat) mi alapjan tudja meghatarozni a kéz, a munkafeliiletek és az
¢lelmiszeripari termékek mikrobiologiai megfeleldségének az értékelését.

A hatosagi ellendrzés jogosultsagi korének a megallapitdsakor a ndvényi eredetli
termékek kiskereskedelmének az ellenérzési jogkore nem keriilt meghatarozasra, ami a
HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszert (is) illeti. Azt sem tisztazott pontosan, hogy a

szallitméanyozassal foglalkozokat melyik hatosag ellendrzi.
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Az allategészségiigyi hatosag — rejtélyes okokbol kifolyolag — a
tajékoztatojukkal 6sszhangban a kizardlag allati fehérjét forgalmazo kiskereskedelmi
egységektdl nem kéri a HACCP ¢élelmiszer-biztonsagi rendszer bevezetését ¢és
alkalmazasat, habar ezt az Elelmiszer-biztonsagi Torvény eléirja.

A helyzet bonyolultsagat az is alatamasztja, hogy a valaszadd cégek 5%-a azt
nyilatkozta, hogy nem miikddtet HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszert. Ez elsésorban
a vegyes alapanyagot feldolgozo cégekre jellemzo.

A Kozponti élelmiszeripari 1étesitmények jegyzéke megnevezési adatbazis
adatokkal torténd feltoltése elengedhetetlen a megfelelé hatosagi ellenérzésekhez.
Ennek hianyaban az éllati eredetli fehérjét feldolgozé lizemek kivételével a hatosagnak
nem lehet pontos betekintése abba, hogy a tobbi élelmiszerrel foglalkozé vallalkozas,
avagy vallalat hol és milyen tevékenységet folytat.

Az allati fehérjét feldolgozo tizemek mukdodtetéséhez a jogi szabalyozas nem
tamaszt semmiféle feltételt az iskolai végzettséggel kapcsolatosan. Ennek célszertiségét
érdemes lenne a jogszabaly alkotoinak feliilvizsgalni.

Osszességében tekintve kijelenthetd, hogy a szerbiai jogi szabalyozas konfuz,
hianyos, a hatosagi ellenérzések jogkore nem teljesen tisztazott, igy a hipotézisem

igaznak bizonyult.

2. A tandcsadoi munkam sordn azt véltem felfedezni, hogy az élelmiszeripari iizemek
nem alkalmaznak megfeleld szakképesitésii kadereket a HACCP élelmiszer-biztonsagi
rendszer miikodtetéséhez.

Az ¢élelmiszeripari teriileten fels6fokt iskolai végzettséggel rendelkezé6 HACCP
csoportvezetdk 22,58%-at teszik ki az 0ssz mintaszdmnak, mig gazdasagi végzettséggel
31,5%-uk rendelkezik. Ez abbol adodik, hogy a HACCP rendszert elsddlegesen
adminisztrativ feladatnak érzik a cégek. A HACCP csoportvezetok e funkcio mellett
mas feladatokat is ellatnak az iizemen beliil, amelyet a vallalati méretek indokolnak is.
Altalanos iskolai végzettséggel rendelkezé6 HACCP csoportvezetdk is jelentés szamban.
voltak jelen a vizsgalt mintaban.

A HACCP csoportvezetok ismereteiket foként és elsésorban a tanacsadoktol
szerzik meg, és azt elégségesnek itélik meg. (A HACCP élelmiszer-biztonsagi
tanacsadéssal foglalkozoknak nem sziikséges semmiféle szakiranyu képzés munkajuk

végzéséhez).
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Ezzel 6sszhangban az élelmiszer-biztonsagi tandcsadassal foglalkozé tanacsadok
jelentds befolyassal birnak az élelmiszeripari lizemek tudasbazisara.

Ez kiilonosképpen jelentds befolyas, hiszen a vizsgalt cégeknek tobb mint a
90%-a az élelmiszer-biztonsagi rendszerének a kialakitasahoz szaktanacsado segitségét
vette igénybe. Mindennek ellenére a cégek mintegy egynegyede azt éllitotta, hogy az
allategészségiigyi hatosag hatarozta meg azt, hogy mely pontok legyenek CCP pontok
az ¢lelmiszer-eldallitas folyamataban.

A termékek mikrobioldgiai bevizsgaltatasi tervét az lizemek részére amennyiben
az kialakitasra keriilt, a vizsgald laboratorium, vagy a szaktanacsadd cég szakembere
dolgozta ki. Ez arra enged kovetkeztetni, és a mélyinterju soran felszinre is kertilt, hogy
a cégek munkatarsai nem érezték magukat kellden felkésziiltnek arra, hogy egyediil
hatarozzak meg ezt az élelmiszer-biztonsagi szempontbol kiemelt jelentdségli tervet. Az
eredmények értékelést is elsésorban a vizsgald laboratérium végzi el a szamukra. A
feliiletek megfeleldségének az értékelését is elsGsorban rajuk bizzak. Ez azonban akar
azzal jarhat, hogy a mikrobiologiai vizsgalati eredmények trendanalizisét nem tudjak
hatékonyan kovetni, igy nem tudnak azokra a fejleményekre javitd tevékenységeket
hozni, amelyeket esetlegesen a vizsgalati eredmények trendje predesztinal.

A hipotézisem igazolast nyert.

3. A feltevésem az, hogy a mezdgazdasagi termeldknek nem sziikséges semmilyen nemii
szakképesitéssel rendelkezni a tevékenységiik folytatasdahoz.

A  mezOgazdasagi termeldknek (és mindenki masnak is) joga van a
mezdgazdasagi gyogyszertarakban, barmilyen mennyiségii és fajtajuo novényvéddszert
vasarolni, barmiféle novényvédelmi oktatds nélkiil, mivel azt nem tiltja egyetlen
jogszabaly sem. A kutatas sordn nem leltem fel egyetlen olyan jogszabalyi eldirast sem,
amely kotelezné a termelSket a ndvényvédelmi/termelési/ol napld vezetésére. Igy az
¢élelmiszer-egészségiigyi varakozasi id0 betartdsanak a dokumentum alapt ellendrzése
kivitelezhetetlen, csak utolag, kizarolag laboratoriumi ellenérzéssel valosithatdo meg. Ez
azonban az elsddleges mezdgazdasagi termelésbdl szarmazé alapanyagokat feldolgozé
¢lelmiszer-feldolgoz6 lizemeket nagy kihivasok elé allitja, hiszen azt is laboratorium
segitségével kell(ene) kideriteni, hogy mely ndvényvédelmi ¢és &polasi szereket
alkalmazta a gazda a termelés soran, nem is beszélve az alkalmazott szerek
maradékanyag mennyiségének a kivizsgaltatasarol.

A hipotézisem igazolast nyert.
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4. A HACCP rendszert az élelmiszeripari itizemek ugyan bevezették, de annak
miuitkodtetése formalis.

A cégek a HACCP ¢lelmiszer-biztonsagi rendszeriiket évente egy alkalommal
vizsgaljak feliil. Ez azért érdekes, mert tobbségiik a HACCP élelmiszer-biztonsagi
rendszert még 2009-ben vezette be, és azdta mar berendezést is vasarolt. Tehat az
eléallitasi folyamaton valtoztattak, ezért a folyamatabrat is feliil kellett volna a HACCP
¢lelmiszer-biztonsagi csoportnak vizsgalnia a gép miikodésének a megkezdésekor.

A bevezetés idOpontjatdl szamitott évek és a folyamatabra feliilvizsgalatok
szamai kozt nem tapasztalni jelentdsebb eltérést.

A jogszabalyok teljes korti, tételes alkalmazdsit nem vélik mindenképpen
sziikségszertinek. A mélyinterjuban részt vevd élelmiszer-biztonsagért felelds
személyek véleménye szerint a hatésag HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszert érintd
ellendrzése nem teljes kord.

Mindez arra enged kovetkeztetni, hogy a HACCP rendszer mukddtetése

formalis, a hipotézis igazolast nyert.

5. A HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszer mellett csak akkor miikédtetnek mas
élelmiszer-biztonsagi vagy minoségiranyitasi rendszert, ha az csupan vevoi elvardsként
jelenik meg.

A HACCP ¢lelmiszer-biztonsagi rendszer mellett a cégek egy része miikddtet
mas élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszert is. Ezek a cégek rendelkeznek a
megfeleld szabvanyspecifikus utasitasokkal, illetve eljarasokkal. A hipotézis részben
nyert igazolast, mivel a vevoéi elvards mellett megjelent még egy tényezo, a palyazati
forrasok kiaknazésa az élelmiszer-biztonsagi iranyitasi €s egyéb mindségligyi
rendszerek bevezetése terén. Az élelmiszer-biztonsdgi rendszer tanusitvanyokra
marketing eszkozként tekintenek, habar itt azt is meg kell jegyezni, hogy a

termékbiztonsagot nagyon fontos tényezdnek tartjak.

6. Feltételezem azt, hogy az élelmiszer-biztonsagi csoportvezetok specifikus élelmiszer-
biztonsagi és élelmiszer-biztonsagi iranyitdsi ismeretei nem naprakészek.

Amint a kérddivek elemzésébdl kidertil, a kis- és kdzépvallalatok nem szivesen
szervezik ki a folyamataikat, a szervezet miikodtetését egyénileg kivanjak megoldani.
Ez aldl természetesen kivételt képeznek azon folyamatok, amelyek elvégzéséhez kiilon

hatdsagi engedélyre lenne sziikség.
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A cégek képvisel6i nem ismerik a kiilonb6zé élelmiszer-biztonsaggal
kapcsolatos szabvanyok el6irasit, kovetelményrendszerét, tuddsukat kozepesre
értékelik.

Ezt részben indokolhatja a képzési rendszer hianyossaga is, hiszen az orszag
felnottoktatasi rendszere nem megfeleléen van kialakitva az olyan specifikus képzési
teriiletekre  (is), mint példaul az élelmiszer-biztonsagi csoportvezeték szamara
kifejlesztett HACCP, élelmiszeripari mikrobiologia, vagy az élelmiszer-biztonsagi
iranyitasi rendszerek témakare.

Az ¢lelmiszer-biztonsagi csoportvezetok jogszabalyokhoz torténd hozzaférése
korlatozott, kivéve azokban az esetekben, amikor a dolgozd az ilizem konyvelési
részlegén is 14t el munkafeladatokat.

A megkérdezettek ugy vélik, hogy a jogszabalyokat nem konnyii értelmezni,
nem is kell 6ket teljes mértékben alkalmazni, de azok nem is adoptalhatdak teljes
mértékben.

A mélyinterjiban megkérdezett Gsszes cég képviseldje biztos abban, hogy a
termékiik a HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszer alkalmazasa nélkiil is biztonsagos
lenne, nem latjadk a rendszer élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos hasznossagat.
Mindazonaltal bevalljak azt, hogy a rendszernek csak alkalmazoi, nem igazan értik azt.

Nem ismerik fel a szabvanyok adta elénydket, habar szdmitanak arra, hogy az
orszag Eurdpai Unidhoz torténd csatlakozasdnak a folyamatdban és a multinaciondlis
¢lelmiszerkereskeddk térhoditasaval megkeriilhetetlen lesz az ¢€lelmiszer-biztonsagi €s
mindségiranyitasi szabvanyok alkalmazasa.

A hipotézis igazolast nyert.
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7. UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

1. A vev6i elvards mellett a palyazati forrasok kiakndzasa is szempont az
¢lelmiszeripari cégeknél a HACCP rendszer mellett mas élelmiszer-biztonsagi
iranyitasi rendszerek bevezetésének az elhatarozasakor. Az allamnak ezaltal
iranyad6 szerepkore lehet, hiszen a palyazati lehetéségek megnyitasaval az
¢lelmiszeripar szerepléi szamara ezzel sugallhatja a jovobeni esetleges
elvarasokat.

Megallapithato, hogy az dllami szerepvallalasnak/tamogatdsnak nagy jelentosége

van az uj szemlélet és gyakorlat kialakitdsaban.

2. A mindségbiztositasi vezetdk képzettségi szintje nem megfelelé az élelmiszer-
biztonsagi rendszereket illetéen, az élelmiszer-biztonsagi tanacsadok szerepe
kiemelked6 a cég élelmiszer-biztonsagi rendszerét illeten.

Ahhoz, hogy az élelmiszer-biztonsiag  megvalosulhasson az  egész
élelmiszerlanchban, a feladatokat csak felkésziilt személyzet tudja mindségesen

megoldani.

3.  Annak ellenére, hogy az élelmiszerfeldolgozd tlizemek a HACCP rendszert
bevezették, annak miikodtetése szamos esetben formalis. Az okok kozt keresheto
példaul a rendszert mikodtetd személyzet megfeleld szaktudasdnak hianya, az
¢lelmiszer-biztonsagra vonatkoz6 jogi szabalyozas nem eléggé egyértelmiisége, a
hatdsagi feliigyeletek és szerepkorok konfuz volta.

A pontosan definialt jogi szabalyozas mellet nagy jelentoséggel bir a hatosag és

az élelmiszer feldolgozok kozti kommunikacio mindsége.
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4.

A jogi szabalyozas nem eléggé pontositott, szdmos hidnyossaggal kiiszkodik az
¢lelmiszer-biztonsag teriiletén. Az élelmiszer-biztonsag eléremozditdsa érdekében
Szerbiaban mindenképpen sziikséges lenne mihamarabb 1étrehozni az Elelmiszer-
biztonsagi Kockazatértékelési Szakértéi Tanacsot, hogy el tudja latni az élelmiszer-
biztonsaggal és kockazatkezeléssel kapcsolatos feladatokat. Sziikséges lenne az
Elelmiszer- higiéniai alapelvek (General Principles Of Food Hygiene) CAC/RCP 1-
1969 szerb nyelvii hivatalos forditasara és agazatspecifikus utmutatok kialakitasara,
hogy az beépiilhessen a joganyagba.

A jogalkotasi folyamatot és annak alkalmazasat az Eurdpai Unios joganyagot és

gyakorlatot is kivaloan ismerd szakértsi hattérnek érdemes feliigyelni.

Mivel az élelmiszer-biztonsdag sok dsszetevébdl allo bonyolult struktira, ezért ennek
az iranyitasat eqy integralt, az egész élelmiszerldanc feliigyeletért felelos hatosag
tudna jol kézben tartani, amelynek a munkaja egy kelloképpen strukturalt és
pontositott jogszabalyi alapon nyugszik. Ezzel megnyugtatéan lehetne rendezni a
tobb profilt, vegyesen allati fehérjét és ndvényi alapanyagot is feldolgozo

¢lelmiszeripari cégek hatosagi ellendrzését is.
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8. OSSZEFOGLALAS

Szerbia élelmiszer feldolgozo ipara nagy kihivasoknak nézett és néz elébe
napjainkban.

Az orszag intézményrendszere és jogszabalyi feltételrendszere az Europai
Uniodban érvényben 1év0 szabalyozasi rendszer mintajara alakul at. Ez az atalakulas,
a jogszabalyok harmonizalasa még nem zajlott le teljes egészében.

Mindekozben a multinacionalis ¢lelmiszerkereskedd cégek is megjelentek az
orszagban, magukkal hozva a jol bevalt beszallitéi feltételrendszeriiket. E
kovetelmények teljesitéséhez az élelmiszer feldolgozo kis-, és kozépvallalatoknak a
jogszabalyi teljes megfelelés mar nem elegendd, tobblet garanciat kell nyujtaniuk a
mindség és az élelmiszer-biztonsdg terén. Ezt a cégek szadmos esetben az
¢lelmiszeriparban alkalmazott szabvanyok bevezetésével, mikddtetésével ¢és
tanusittatasaval tudjak megfelelden szemléltetni a vevoik felé.

A cégeknek gyorsan kell alkalmazkodniuk a mdr megvaltozott és a
folyamatosan valtoz6 feltételrendszerhez is. Ezért az alkalmazottaiknak a
felkésziiltsége meghatarozo abban, hogy mennyire képesek az uj kovetelményeknek
megfelelni.

A dolgozat elsé részében az irodalmi attekintés részeként bemutattam az
Eurdpai Unid élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyzasanak a kialakulasat
¢s annak rendszerét. Ezt kovetden foglalkoztam Szerbia Eurdpai Unidba torténd
integracios torekvésével, mivel ez ad alapot az orszag élelmiszer-biztonsaggal
kapcsolatos jogszabalyi valtoztatasainak. Bemutattam a szerbiai élelmiszeriparban
leginkdbb alkalmazott élelmiszer-biztonsagi rendszereket és szabvanyokat, kiilon
figyelmet forditva azok oktatassal kapcsolatos rendelkezéseire.

A dolgozat tovabbi részében ismertettem Szerbia oktatdsi kozép, felsd és
felndttoktatdsi rendszerét, valamint bemutattam azt, hogy az orszag lakossaganak az
iskolai végzettségi szerkezete hogyan alakul. Ezt kovetéen ismertettem a szerbiai és
magyarorszagi ¢lelmiszer-biztonsdgot megvaldsitod szakpolitika intézményrendszerét,
tovabba elemeztem Szerbia ¢élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos jogszabalyi
eldirasait, szamos esetben Osszevetve a magyarorszagi ¢s az Eurdopai Unidban
érvényben 1éve szabalyzéassal, tovabba ravilagitottam néhany, az ¢élelmiszer-

biztonsagi eldirasokkal €s szabvanyokkal kapcsolatos sajatossagra.
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Primer kutatds keretében az élelmiszer-feldolgozoiparban tevékenykedd
mikro-, Kis- és kozépvallalatokat vizsgaltam kérdéives megkereséssel 124 cég
részvételével, illetve mélyinterji modszerével 24 cég élelmiszer-biztonsagért felelGs
vezetdjének a bevonasaval. A kérddivek segitségével vizsgaltam a cégek HACCP
¢lelmiszer-biztonsagi rendszerrel és élelmiszer-biztonsagi szabvanyokkal kapcsolatos
ismeretét és azok alkalmazési gyakorlatit. Vizsgaltam a hatdsdgi ellendrzésekkel
kapcsolatos kérdéseket, illetve megismertem az élelmiszer-biztonsagi vezetok iskolai
végzettségének a szakiranyat iSs. A mélyinterjik soran betekintést nyertem a vizsgalt
cégek jogszabalyismeretébe, a mikrobiologiai rendelet értelmezésének és a HACCP
¢lelmiszer-biztonsagi rendszer alkalmazasanak a gyakorlataba.

Megallapitottam, hogy Szerbia élelmiszeripara, ezen beliill a mikro-, Kis-, és
kozépvallalatok a jelentds atalakulas szakaszaban vannak, mind az élelmiszer-biztonsag
szabalyozasat, mind a mindéségiigyet illetéen. A szerbiai jogrend élelmiszer-biztonsagi
rendszert illetd vonatkozasai nem egyértelmuiek, hianyosak és a hatosagi ellendrzések
jogkdre nem tisztazott. Az ¢élelmiszeripari iizemek nem alkalmaznak megfeleld
szakképesitésli kadereket a HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszer miikddtetés¢hez. Az
¢lelmiszer-biztonsagi csoportvezetok specifikus élelmiszer-biztonsagi és ¢élelmiszer-
biztonsagi iranyitasi ismeretei nem naprakészek. A HACCP rendszert az élelmiszeripari
tizemek jorészt bevezették, de annak milkodtetése formalis. A mezdgazdasigban
dolgozok szamara pedig nem kotelez részt venni novényvédelemmel kapcsolatos
oktatasokon, a novényvédelemmel kapcsolatosan nem koételezd vezetniiik semmiféle
dokumentaciot. A HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszer mellett csak akkor
miikddtetnek mas élelmiszer-biztonsagi vagy mindségiranyitasi rendszert, ha az vevoi
elvaras, vagy van ra palyazati forras.

A munkam soran elvégzett szekunder és primer kutatas eredményei, valamint az
azokbol levont kovetkeztetések alapjan o6t 0j €s Ujszerli tudomanyos eredményt
fogalmaztam meg:

1. Az allami szerepvallalasnak/tamogatasnak nagy jelentosége van az uj szemlélet és
gvakorlat kialakitasaban.
A vevli elvards mellett a palyazati forrasok kiakndzdsa is szempont az
¢élelmiszeripari cégeknél a HACCP rendszer mellett mas élelmiszer-biztonsagi
iranyitasi rendszerek bevezetésének az elhatdrozdsakor. Az 4llamnak ezaltal
iranyadd szerepkore lehet, hiszen a palydzati lehetdségek megnyitasaval az

¢lelmiszeripar szerepldi szdmara ezzel sugallhatja a jovébeni esetleges elvarasokat.
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2. Ahhoz, hogy az élelmiszer-biztonsag megvalosulhasson az egész élelmiszerlancban,
a feladatokat csak felkésziilt személyzet tudja mindségesen megoldani.

A mindségbiztositasi vezetOk képzettségi szintje nem megfeleld az élelmiszer-
biztonsagi rendszereket illetden, az élelmiszer-biztonsagi tandcsadok szerepe
kiemelked6 a cég élelmiszer-biztonsagi rendszerét illeten.

3. A pontosan definialt jogi szabadlyozds mellet nagy jelentoséggel bir a hatosag és az

élelmiszer feldolgozok kozti kommunikacio minosége.
Annak ellenére, hogy az ¢élelmiszerfeldolgozé tlizemek a HACCP rendszert
bevezették, annak milkodtetése szamos esetben formalis. Az okok kozt kereshetd
példaul a rendszert miikodtetd személyzet megfeleld szaktuddsanak hidnya, az
¢lelmiszer-biztonsagra vonatkozd jogi szabdlyozds nem eléggé egyértelmiisége, a
hatdsagi feliigyeletek €s szerepkorok konfuz volta.

4. A jogalkotasi folyamatot és annak alkalmazasat az Europai Unios joganyagot és

gvakorlatot is kivaloan ismerd szakértoi hattérnek érdemes feliigyelni.
A jogi szabalyozds nem eléggé pontositott, szdmos hidnyossdggal kiiszkodik az
¢lelmiszer-biztonsag teriiletén. Az ¢lelmiszer-biztonsdg eléremozditdsa érdekében
Szerbidban mindenképpen sziikséges lenne mihamarabb létrehozni az Elelmiszer-
biztonsagi Kockézatértékelési Szakértdi Tanacsot, hogy el tudja latni az élelmiszer-
biztonsaggal és kockazatkezeléssel kapcsolatos feladatokat. Sziikséges lenne az
Elelmiszer- higiéniai alapelvek (General Principles Of Food Hygiene) CAC/RCP 1-
1969 szerb nyelvii hivatalos forditasara €s dgazatspecifikus utmutatok kialakitasara,
hogy az beépiilhessen a joganyagba.

5. Mivel az élelmiszer-biztonsdg sok osszetevobdl allo bonyolult struktura, ezért ennek
az iranyitasat egy integralt, az egész élelmiszerlanc feliigyeletért felelos hatosag
tudnd jol kézben tartani,
amelynek a munkaja egy kelléképpen strukturalt és pontositott jogszabalyi alapon
nyugszik. Ezzel megnyugtatéan lehetne rendezni a tobb profilt, vegyesen allati
fehérjét €és novényi alapanyagot is feldolgoz6 ¢élelmiszeripari cégek hatdsagi

ellen6rzését is.

Mindezek alapjan hat, a gyakorlatban is hasznosithatdé eredményt irtam le a

munkamban.
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9. SUMMARY

Today Serbian food processing industry was and being faced with huge
challenges.

The country’s institutional and legal framework condition system is establishing
according to the model of the European Union’s current regulatory system. This
transformation, the harmonization of the legal regulations have not yet completed in its
entirety.

Meanwhile, the food multinational trading companies have emerged in the
country, bringing with them a well-established supplier condition system. The full legal
compliance has already not enough, the small and medium-sized companies in order to
satisfy the requirements have to ensure additional guarantee in the field of quality and
food safety. In many cases the companies could be demonstrated it appropriately by the
inplementation, applying and certification of standards which applied in the food
industry toward their customers.

The companies have to quickly conform to the changed and the constantly
changing condition systems. Thus their employees’ efficiency is determinative in order
to satisfy the new requirements and in what measure.

In the first part of the dissertation as the part of literature review | introduced
the establishment and system of the European Union’s food safety legal regulatory. In
the following | dealt with the Serbian integration to the European Union; due to this
create a basis for changes of the county’s food safety legal regulation. | introduced the
food safety systems and standards what are mostly applied in the Serbian food industry,
paying special attention to their educational aspects. Additionally 1 was describing the
Serbian educational system and also the structure of the inhabitants’ school education.

In the further part of dissertation showed the Serbian educational system
according to the secondary, higher and adult levels, so | was introduced how the
country’s population education attainment structure develops. Introduced the Serbian
and Hungarian food safety policy institutional system, furthermore | was being
analyzing the regulatory requirements related to the Serbian food safety, in many cases
by comparing to the Hungarian and European requirements in force, however | have
highlighted to some particularities concerning to the food safety requirements and
standards.

106



In the frame of primary research | was investigate the micro, small and medium-
sized companies in the field of food processing industry, | have used questionnaires
with the involvement of 124 companies, as well as with in-depth interview method by
the involvement of 24 companies’ responsible food safety leaders.

Using questionnaires I was investigate the companies’ HACCP food safety
system and food safety standards related knowledge and their application practice. | was
also investigate questions concerning to the authority monitoring, as well as | was
familiarized with the food safety leaders professional education. During the in-depth
interviews [ have got insight into the investigated companies’ legal regulation
knowledge, into the practice of interpretation of the microbiological ordinance and the
application of the HACCP food safety system.

| have found, that the Serbian food industry, including the micro, small and
medium-sized companies are in the significant transformation phase regarding to both
the food safety and quality.The Serbian law’s food safety system related concerns are
unclear, insufficient and the sphere of monitoring authority is not clarified. The food
industry plants are not applied the appropriate professional cadre for the operation of
HACCP food safety system. The food safety team leaders’ knowledge in the field of
specific food safety and food safety management is not up to date. The HACCP system
is mostly initiated by the food industry plants, but its operation is formal. It is not
mandatory for the agricultural employees to take part plant protection related
education.Beside the HACCP food safety system it might be operated other food safety
or quality management system only in the case when it is customer requirement or any
sources available from grants.

I have formulated five new and novel scientific results on the base of secondary
and primary research results performed during my work and on the conclusions from:

1. The government’s role/support is of great importance to the development of new
approaches and practices.
The customers’ demands the exploitation of grants are also an important issue to the
food industry companies when they are about to decide the initiation of other food
safety management systems along with the HACCP The state can thus guiding role,
since the opening of bidding opportunities for players in the food industry this may

suggest a possible future expectations.
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2. In order to achieve food safety in the whole food chain, the tasks can be properly
performed only by prepared personnel.
Educational level of the quality management leaders is not appropriate regarding to
the food safety systems, the role of food safety consultants are prominent regarding

to the food safety system of the company.

3. The accurately defined legislations the quality of communication between the
authority and the food processors is very significant.
Despite the food processing plants implemented the HACCP system, its application
Is in many cases formal. Among the reasons we can search such as lack of proper
system operations personnel expertise, legislation on food safety is not sufficiently

clear, the official supervisory roles and confusing nature.

4. The legislative process and its use should be performed by expertise that is familiar
to legal material and practice of the European Union.
A jogi szabalyozds nem eléggé pontositott, szdmos hidnyossdggal kiiszkodik az
¢lelmiszer-biztonsag teriiletén. Az ¢lelmiszer-biztonsdg eléremozditidsa érdekében
Szerbiaban mindenképpen sziikséges lenne mihamarabb létrehozni az Elelmiszer-
biztonsagi Kockézatértékelési Szakértdi Tanacsot, hogy el tudja latni az élelmiszer-
biztonsaggal és kockazatkezeléssel kapcsolatos feladatokat. Sziikséges lenne az
Elelmiszer- higiéniai alapelvek (General Principles Of Food Hygiene) CAC/RCP 1-
1969 szerb nyelvii hivatalos forditasara és adgazatspecifikus utmutatok kialakitasara,

hogy az beépiilhessen a joganyagba.

The legislation does not sufficiently clarified, the area suffers from a number of
shortcomings in food safety. In the interest of food security mainstreaming in Serbia
as soon as possible it would be necessary to establish the Food Safety Risk
Assessment Expert Council to be able to see the tasks related to food safety and risk
management.

Principles of Food Hygiene (General Principles of Food Hygiene) CAC / RCP 1-
1969 would need to have official translation to Serbian languages, and would have
development of sector-specific guides that can be integrated into the serbian

legislation.
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5. The legislative process as well as its use should be monitored by expertise that is
familiar to legal material and practice of the European Union. Since the food safety
is complex structure made up by many components, therefore its control could be
properly oversee only by an integrated authority which would be responsible for the
overseeing of the whole food chain
whose work is based on a properly structured and specified statutory basis. With this
the authority monitoring might be reassuringly performed in the case of food
processing companies with more profiles, which processing both animal protein and

plant material.
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10. A GYAKORLATBAN HASZNOSITHATO TUDOMANYOS
EREDMENYEK

Kutatdsom soran elért eredményeim tobbféle tekintetben is hasznosithatoak a
gyakorlatban:

1. Ramutatok az élelmiszerlanc szemléletnek a sziikségességére, a megfeleld
hivatali struktira felépitésének a fontossagara. Jo példaként tekinthetne Szerbia a

Magyar Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatalra.

2. Ramutat arra, hogy az ¢lelmiszer-biztonsagot érintd jogi szabalyzas
szabalyozottsaga, megfeleldsége, atlathatésaga és az ahhoz vald hozzaférés az érdekelt
felek szamara alapfeltétel az élelmiszer-biztonsdg megvaldsitasdhoz. A szerbiai kis-, és
kozépvallalatok mindségiigyi ¢€s  ¢élelmiszer-biztonsagi  felkésziiltségének az
eléremozditasdhoz véleményem szerint pontosabb és érthetébb jogi szabalyozottsagra
lenne sziikség. A jogalkotasnal és annak alkalmazasanal érdemes lenne olyan szakérték
bevonasara, akik jol ismerik az Eurdpai Unids joganyagot és gyakorlatot. A kutatési
eredményeket a Kormany, vagy annak a megfeleld szakhatdsaga fel tudna haszndlni a

jogszabalyok pontositasa érdekében €s a szakérték személyi 6sszeallitasanal.

3. Rairanyitja a figyelmet arra, hogy a jogi szabdlyozas csak akkor lehet az
¢lelmiszeriparban teljes mértékben adoptalhatd, ha az azt magyardzé Utmutatok
megfeleléen kidolgozottak, valamint figyelembe veszik az egyes ¢élelmiszeripari
agazatokat ¢és az ilizemnagysagot is. Ezen tilmenden fontos a hatosdg megfeleld
ellenérzési szigora is, hogy a kizarblag HACCP élelmiszer-biztonsagi rendszert
miikddtetdk rendszere ne csak formalis legyen. A kutatasi eredményeket a megfeleld

szakhatdsag fel tudna hasznélni az tmutatok kiegészitésére.

4. Az élelmiszeriparban alkalmazott szabvanyok bevezetésére €s tanusittatasara
iranyuld palyazatokat kiird szervek a kutatds eredményét fel tudjdk haszndlni.
Indokolhatjdk a palyazati kiirds jogosultsagat, hiszen ezzel nagyban megndvelik az
¢lelmiszer feldolgozo iizemek versenyképességét, biztositjdk a feltételt arra, hogy az
¢élelmiszeripari tizemek konnyebben tudjanak az egyes vevOk beszallitdjava valni,

illetve, hogy azok tudjanak maradni.
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5. Meghataroztam azt, hogy milyen jellegli képzésre lenne sziikségik az
¢lelmiszer-biztonsagi  csoportvezetoknek. Véleményem szerint az oktatdst a
felndttképzés  rendszerében, illetve  specializacid  keretében lenne célszer
megvaldsitani. Ezt a képzd intézmények figyelembe tudjdk venni az oktatasi

programjaik kialakitasakor.

6. A kutatdsi eredményeket az ¢Elelmiszeriparban tevékenykedd kis-, és
kozépvallalatok tulajdonosai, vezet6i is fel tudjak hasznalni. A kutatds eredményeit
attanulmanyozva betekinthetést nyerhetnek abba, hogy a miikodésiik mely teriiletén
lehetnek hianyossdgok. Ezek helyesbitésével az iizem felkésziiltségére befolyassal

lehetnek.
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