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A kiadvany szerzoi és lektorok



Tisztelt Olvaso!

Az élelmiszer-vallalkozdsok dital miikodtetendd dnellendrzési rendszerre vonatkozé kovetelmé-
nyekrdl szol6 rendelet 20 18 elején lépett hatdlyba. A jogszabdly célja az élelmiszerldncban termelt
illetve feldolgozott élelmiszerek és szolgdltatdsok mindségének novelése, az élelmiszer-biztonsag
megerésitése illetve fenntartdsa, az élelmiszer-vallalkozok minbségi rendszerszemléletének és
tudatossaganak fejlesztése.

A megfogalmazott célkitiizések helyesek, és az dnellenbrzés kiemelten fontos része az élelmi-
szer-biztonsdgnak. Hiszen biztonsdgos élelmiszert féleg a megel6zést el6térbe helyezd szemlé-
lettel lehet elGdllitani. Az 6nellenbrzési kévetelményeknek minden vdllalkozas meg kell feleljen,
azonban ezek az eljardsok vdllalkozasonként eltéréek, egyediek. A cégeknek az énellenérzési
rendszerek feldllitasakor figyelembe kell vennilik a sajat termékeikkel szembeni elvdrdsokat,
ajogszabadlyokat, valamint a termékekkel kapcsolatos esetleges dllitasokat (pl. bio, laktézmentes,
vegdn stb.). A gydrtott termékek mellett pedig egyéb, lizemi kockdzatokra is ki kell terjednie az
dnellenbrzésnek (mint példdul a személyi higiénia, gépek, stb.).

Osszességében elmondhaté, hogy egy dtfogd énellenbrzési rendszer kidolgozdsdval és folyama-
tos fejlesztésével biztosithato a termékek és szolgdltatasok megfeleld biztonsdga és mindsége.
Kiadvanyunkban ehhez kivanunk gyakorlatias segitséget nydjtani, igy dsszefoglaltuk az 6nellenér-
zésj terv kiépitésének menetét, az ellendrzés terlileteit, valamint gyakorlatias példdkon keresztiil
mutatjuk be az ellendrzési modszereket. Fontos kiemelni, hogy az 6nellenbrzés nem feltétlendil
Jelent laboratoriumi vizsgalatokat, igy ezeken kiviil az lizemben elvégzett ellendrzésekre is kitériink,

Remélem, hogy kiadvanyunk segitséget nydjt majd vallalkozdsa dnellenbrzési rendszerének

kiépitéséhez és fejlesztéséhez.

Gyorffy Balazs
elnok
Nemzeti Agrargazdasagi Kamara




1. Az onellenorzés fogalma, célja

Onellendrzés: az élelmiszerek megfelel mindségével, az élelmiszer-biztonsaggal, azonosit-
hatdsaggal, a nyomon kdvetéssel és az élelmiszerek jeldlésével kapcsolatos kovetelmények
teljeslilésének belsd felligyelete a vallalkozasnal.

Az élelmiszer-vallalkozasnak az 6nellendrzés megvaldsitasara részletes tervvel kell rendel-
keznie, amelyben meg kell hataroznia a gyartott termékek megfelelségére vonatkozoan

elvégzendd érzékszervi, mikrobiologiai és kémiai vizsgalatokat és azok gyakorisagat. Ezeket
el kell végeznie és a vizsgalatok eredményeit meg kell Griznie. Az dnellendrzés célja egy-
részt, hogy a vallalkozas igazolni tudja a hatosagok felé, hogy az altala elGallitott termékek

megfelelnek a jogszabalyi kovetelményeknek, masrészt, hogy a kapott eredményeket
elemezve javitani és fejleszteni tudja tevékenységét. Az onellendrzést rendszerszer(ien

célszer(i m{ikddtetni, azaz a kapott informaciok és eredmények alapjan a cél, hogy a termék
elgallitasi folyamatot meg lehessen valtoztatni, j6 iranyba lehessen terelni.

Mit is jelent a rendszer? Valamely célt megvaldsito rendezett egység, amely egymassal
észszerlien egylittm{ikodd részekbdl vagy elemekbdl all. A rendszer a kdlcsonhatasok altal
tobb mint az elemek egyszer( dsszege. A kdlcsonhatas az elemek kozott olyan kapcsolatokat,
Osszefliggéseket fejez ki, amelyek az elemeket a rendszer részévé teszik.

Az dnellendrzési rendszer részei:

» akidolgozott 6nellendrzési terv,

» atervalapjan meghatarozott dokumentumok, elGirasok, feljegyzések,
» avizsgalati eredmények.




2. Jogszabalyi hatter

2.1 Elelmiszerjog

Az onellendrzési rendszerre vonatkozo szabalyozas alapjat az élelmiszerjog altalanos el-
veirdl és kdvetelményeirdl, az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag létrehozasardl és az
élelmiszerbiztonsagra vonatkozo eljarasok megallapitasarol szél6, az Eurdpai Parlament
és a Tanacs 178/2002/EK rendelete (2002. januar 28.) jelenti:

.3. Cikk (3) élelmiszeripari vallalkozo: az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az altala
ellen6rzott élelmiszeripari vallalkozason beliil felels az élelmiszerjog kdvetelményeinek
betartasaert;

17. cikk (1) Az élelmiszer- és takarmanyipari vallalkozok vallalkozasaik termeld, feldolgozd
és forgalmazd tevékenységének minden szakaszaban gondoskodnak arrél, hogy az élel-
miszerek vagy takarmanyok megfeleljenek a tevékenységiikre vonatkozé élelmiszerjog
kovetelményeinek, és ellendrzik e kdvetelmények teljesiilését.”

2.2 Elelmiszertorvény

Az 6nellendrzési rendszerre vonatkozo altalanos szabalyozast az élelmiszerlancrél és
hatdsagi felligyeletérsl sz616 2008. évi XLVI. térvény (a tovabbiakban: Elelmiszertdrvény
vagy Eltv.) 22. §-a tartalmazza:

.(1) Az élelmiszer-vallalkozas miikodése soran

b) olyan dnellendrzési, minéségbiztositasi, nyomonkdvetési, termékvisszahivasi rendszereket
vagy ilyen rendszerek olyan elemeit kell m{ikddtetni, amelyekkel biztosithat6 az élelmiszer
biztonsagossaga, megfeleld mindsége, azonosithatésaga és nyomonkovethetdsége;

(2) Az élelmiszer-, illetve takarmany-vallalkozas az élelmiszer, illetve a takarmany elallitasat,
valamint forgalomba hozatalat megel6z6en az e torvény végrehajtasara kiadott jogsza-
balyban meghatarozott részletes, irasos dokumentaciot (igy kiilondsen gyartmanylapot,
anyaghanyad-nyilvantartast) kételes késziteni és vezetni”




2.J0GSZABALYI HATTER

2.3 Onellendrzési rendelet

Az onellendrzési rendszerre vonatkozo részletes szabalyokat az élelmiszer-vallalkozasok
altal miikodtetendd onellendrzési rendszerre vonatkoz6 kovetelményekrél sz616 28/2017.
(V. 30.) FM rendelet (a tovabbiakban: Onellenérzési rendelet) irja eld.

Az Onellendrzési rendelet 3. §-a szerint:

.(1) Az élelmiszer-vallalkozasnak az Eltv. 22. § (1) bekezdés b) pontjaban meghatarozott 6n-
ellendrzési kotelezettséget legalabb az e rendeletben meghatarozott modon kell teljesitenie.
(2) Az élelmiszer-vallalkozasnak az 6nellendrzés megvalositasa érdekében papiralapi vagy
elektronikus, folyamatosan végrehajtott, megfelelSen részletes onellendrzési tervvel kell
rendelkeznie”

Az Onellendrzési rendelet alkalmazasa 2018. januar 1-t8l kotelezd az élelmiszer-vallal-
kozasok szamara, de nem kell alkalmazni a kistermeldi élelmiszer-termelés, -eldallitas
és -értékesités feltételeirdl szolo rendelet szerinti kistermelokre.
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3. Tartalmi felépites,

a kidolgozas menete

3.1 Tartalom

Az 6nellendrzési tervnek a kovetkezdket mindenképpen tartalmaznia kell:

a.

an o

- e

az onellendrzési terv altal feldlelt id6szakot,

az dnellendrzés soran alkalmazott modszert,

az elvégzett onellendrzés igazolasanak madjat,

az dnellendrzés soran keletkezett dokumentumok és az énellendrzési terv
meg0rzésének idejét,

az ellendrzés targyat,

az ellendrzott kovetelményeket,

az ellendrzési id6pontot vagy gyakorisagot,

az ellendrzés, megfigyelés vagy mintavétel pontos helyét,

az ellendrzésért és az dnellendrzési terv végrehajtasaért felelds személyt.

Ezekre példat a kiadvany mellékletei tartalmaznak.

Az élelmiszeriparban m{ikddd vallalkozasok nagyon kiilonbdzéek lehetnek mind a folytatott
tevékenység, mind pedig a rendelkezésre alld termelési, anyagi, személyi feltételek vonat-
kozasaban. Mindezek miatt a kidolgozas soran figyelembe kell venni még:

a.
b.
C.

az élelmiszer-vallalkozas tevékenységét, méretét,

az élelmiszer-vallalkozas altal elGallitott élelmiszer jellegét s mennyiségét,

P

az élelmiszer-vallalkozas altal az élelmiszer el6allitashoz felhasznalt alapanyagok és
az elallitott élelmiszerek human-, allat- vagy ndvény-egészségligyi és élelmiszer-
biztonsagi kockazatat,

a forgalomba hozatal helyi, regionalis, orszagos vagy nemzetkozi jellegét.
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3. TARTALMI FELEPITES, A KIDOLGOZAS MENETE

3.2 Az 6nellendrzési terv kidolgozasanak menete

Az 6nellendrzésirendszer elkészitése és alkalmazasa nincs specialis képzettséghez kétve. Ha
az élelmiszer-vallalkozo részleteiben j6l ismeri az altala elGallitott termékek tulajdonsagait,

Amennyiben a vallalkozas tébb személyt foglalkoztat (mikro-, kis- és kdzépvallalkozas vagy
nagyvallalat) érdemes az énellendrzési rendszer létrehozasara Team-et (csoportot) alakitani.

A rendszer kiépitésének és miikodtetésének PDCA-elveken (Plan - Do - Check - Act,
magyarul tervezd - csinald - ellendrizd - cselekedj) alapul6 folyamata:

3.2.1. Tevékenységek attekintése

3.2.2. Termékek attekintése

3.2.3. El6irasok/Jogszabalyok/Dokumentaciok attekintése
3.2.4. Mar alkalmazott ellenérzések/modszerek attekintése
3.2.5. Terv létrehozasa

3.2.6. M{kodtetés

3.2.7. Elemzés - Beavatkozas - Modositas

14
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Tevékenységek
attekintése l
Termékek
attekintése
Elemzés - Beavatkozas —
Mobdositas
Eléirasok/Jogszabalyok/
Dokumentaciok attekintése
Miikédtetés
Mar alkalmazott
I o ‘é E:\I’ od. E:\
attekintése
Terv
létrehozasa

1. abra Az énellendrzési rendszer Iétrehozasi folyamata

3.2.1 Tevékenységek attekintése

A Team els6 feladata az adott vallalkozas 6sszes olyan tevékenységének, folyamatanak
Osszegy(jtése és elemzése, amelyek az élelmiszer-elGallitast érintik. E feladatban nagy
segitséget ny(jt a mar rendelkezésre allé minimum kovetelmény, a HACCP-rendszer.

Atevékenységek elemzése soran azonban nem csak az élelmiszerbiztonsagi kockazatokat
kell figyelembe venni — minta HACCP esetében —, hanem minden olyan tovabbi befolyasold
tényezot, amely a termék(ek) mindségét érinti(k).

Megjegyzés: ezen esetben a mindségen az adott termék(ek) osszes jellemzdjét értjiik: érzékszervi
jellemzbk, megjelenés/csomagolds, cimke, jelolés, tapérték stb.
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3.2.2 Termékek attekintése

A kovetkez0 feladat a vallalkozas altal el6allitott termékek listazasa és elemzése, amihez
nagy segitséget nydjt a mar rendelkezésre allé HACCP-rendszer (termék és technologiai
leiras), valamint a gyartmanylap/anyaghanyad nyilvantartas.

Az elemzés soran sem kizardlag élelmiszerbiztonsagi szempontokat kell figyelni, hanem
valamennyi olyan paramétert, ami befolyasolja a késztermék jellegét és/vagy minGségét.
At kell nézni a termék-elallitasi technoldgiakat, azon beliil a termékre befolyassal bird

receptirakat és nyersanyagokat.

"wae =

3.2.3 Eloirasok/Jogszabalyok/Dokumentaciok attekintése

Az 6nellendrzési rendszer |étrehozasa soran alapvetd a termékre vonatkozo jogszabalyi
el6irasok — mint pl. adott esetekben a Magyar Elelmiszerkonyv elgirasai — és amennyiben
vannak, a termékre vonatkoz6 egyéb specialis elGirasok (pl. EU rendeletek, iranyelvek)
figyelembevétele.

Nagyon fontos a termék naprakész, aktualis helyi dokumentacidja, azaz a Gyartmanylap/
Anyaghanyad nyilvantartas.

A Gyartmanylappal kapcsolatos elGirasokat (pl. kotelezd tartalom) a gyartmany-
laprol sz616 82/2012. (VIII. 2.) VM rendelet, mig az Anyaghanyad nyilvantartassal

kapcsolatos elGirasokat a vendéglatoipari termékek eléallitasanak és forgalomba

hozatalanak élelmiszerbiztonsagi feltételeirdl sz616 62/2011. (VI. 30.) VM rendelet
1. melléklete tartalmazza.

Ezen dokumentumok kotelezo elkészitését az élelmiszerlancrol és hatosagi fel-
tlgyeletérdl szol6 2008. évi XLVI. torvény (Eltv.) 22.§ (2) bekezdése irja eld.

A dokumentumokban szerepeltetni kell az élelmiszer egységnyi mennyiség(i elallitasahoz
felhasznalt valamennyi 0sszetevot, beleértve az adalékanyagokat is (pl. szinezékek, tartosito-
szerek, izfokozdk stb.), az élelmiszer-adalékanyagokrol sz616 1333/2008/EK rendelet szerint.

Ezen dokumentumok az énellendrzési rendszer fontos tampontjai, mert az élelmiszer-el6allitd
az emlitett dokumentumokban rogziti az altala el6allitott élelmiszerek fontosabb sszetételi
jellemzait, érzékszervi tulajdonsagait, a fontos technoldgiai paramétereket (hdmérséklet,
nyomas, idétartam, pH, csomagolégaz dsszetétel stb.).

3.2.4 Mar alkalmazott ellenorzések/modszerek attekintése

A Team a vallalkozas tevékenységét atvizsgalva 6sszegy(ijti, melyek azok az ellendrzések,
amelyeket mar rutinszer{ien vagy ad hoc végeznek. Ide tartozhatnak:

» Abeérkezd aruk felligyelete, ellendrzése

» A gyartasi folyamat végén esetlegesen elvégzett érzékszervi vizsgalat

» Ajogszabaly szerinti éves ivdviz vizsgalat

» Adolgozok éves egészségligyi alkalmassagi vizsgalata

» A gyartasi folyamat kdzben és/vagy a késztermék ad hoc tdmegellendrzése

» A HACCP-rendszer létrehozasa soran bekért Beszallitoi specifikaciok, tandsitvanyok
felligyelete, frissitése

» Hatosagi vizsgalatok, jegyzokonyvek

» Reklamacidk kivizsgalasa

» Rendelet szerinti nyomonkdvetési adatok vezetése, a rendszer alkalmazhatosaganak
ellendrzése

3.2.5 Terv létrehozasa

Miutan a Team minden adatot 6sszegy(ijtétt, meg lehet tervezni az 6nellendrzési rendszert.
A rendszert irasba kell foglalni — lehet kézikdnyv —, melyet a felel8s vezetd ir ala, és az
alkalmazasat elrendeli.

A kézikdnyv tartalmazza

« azellendrzés teriileteit,

» azellen6rzés modszereit,

» azellen6rzés idGintervallumat (pl. 1 év ill. évente),

» amintavételi, és laboratérium vizsgalati tervet,

» avégrehajtasért felel6sok neveit,

» adokumentaciot,

= azellendrzés eredményeinek értékelését és elemzéseét.
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3. TARTALMI FELEPITES, A KIDOLGOZAS MENETE

3.2.6 Miikodtetés
Az dnellendrzési rendszer kézikonyve alapjan kezdjik el m{ikodtetni a rendszert.
3.2.7 Elemzés - Beavatkozas — Modositas

A kézikonyvben meghatarozott rendszerességgel a rendelkezésre all6 (az ellendrzés soran

kapott) adatokat atvizsgaljuk.

» A gyartaskozi ellendrzések soran tapasztalt eltérések esetén azonnal elvégezziik a le-
hetséges korrekciokat. Ha ez nem lehetséges, akkor intézkedési tervet kell késziteni
a hiba megsziintetésére.

»  Statisztikai mennyiségli adat rendelkezésre allasa esetén (pl. tomegadatok) a statisztikai
szamitasok eredményének fliggvényében intézkediink.

» Laboratériumi vizsgalati eredmény ismeretében azonnali intézkedés lehetséges (pl.
receptiramodositas)

» Hat6sagi ellendrzések megallapitasai alapjan azonnal, de legfeljebb a megadott hatariddig
kell a hibajavitast elvégezni (pl. receptiramédositas, higiéniai allapot javitasa, jelols-
cimke tartalmanak javitasa stb.)

3. TARTALMI FELEPITES, A KIDOLGOZAS MENETE
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L. Az onellenorzés tertletei

»  atvételi és beszallitoi ellendrzés
» gyartaskozi ellendrzés (ide tartozik a raktarozas is)
»  késztermék ellendrzés
[ mikrobiologiai vizsgalatok
[ kémiai vizsgalatok
[4 érzékszervi vizsgalatok
» higiéniai (kornyezeti, technol6giai, személyi) allapot ellendrzése
» nyomonkovethetdség ellendrzése
» termék vevdi elégedettség vizsgalata
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5. A megvalositas eszkozei

. lehetdség

Az Onellendrzési rendelet a rendszerbe foglalt ellendrzési modszerek tekintetében ,segitsé-
get” is tartalmaz a terv kidolgozasahoz. Az Onellendrzési rendelet 3.§ (5) bekezdése szerint:
Az dnellendrzés soran alkalmazott modszer lehet
a. érzekszervivizsgalat,
b. meghatarozott kovetelmények mérése, a mért és észlelt eredmények értékelése és
elemzése, ezek alapjan — ha sziikséges — beavatkozas,
c. mintavétel és laboratériumi vizsgalat,
az élelmiszer-vallalkozas tevékenysége soran az dnellendrzéshez kapcsolddoan atvett,
kapott, illetve keletkezett dokumentumok, feljegyzések ellendrzése, értékelése és
elemzése, valamint ha szlikséges, az azokra éplil6 beavatkozas,
e. az atvevdi, felhasznaléi és fogyasztoi panaszok kivizsgalasa, elemzése, valamint ha
szlikséges, az azokra épiild beavatkozas!”

II. lehetdség

Az Onellendrzési rendelet 5. § (1) bekezdése szerint:

Az élelmiszer-vallalkozo onellendrzési egylittmiikddési megallapodast (a tovabbiakban:
megallapodas) kéthet a NEBIH-el!”

A megallapodast mindkét fél kezdeményezheti, 6nkéntes alapq, lehet telephelyenként
és cégre is kotni. A megallapodas alapjan az élelmiszer-vallalkozd vallalja, hogy a tervet
végrehajtja és annak eredményeirdl a hatésagot a megallapodasban meghatarozottak
szerint értesiti. A NEBIH pedig vallalja, hogy az ellendrzések gyakorisagat meghatarozo
besorolasnal figyelembe veszi a vallalkozé altal kiildott adatokat és csokkenti a vallalkozas
kockazati besorolasat, azaz az éves ellendrzési tervben ritkabban szerepel az adott cég,
mivel a bizalmat nével8 adatok a hat6sagok rendelkezésére allnak. A NEBIH torekszik arra,
hogy a vallalkozé szamara is elényt jelentsen az atlathaté miikddés. Az adatokat szolgaltato
lgyfelek esetében nemcsak az ellendrzések gyakorisagat meghataroz6 kockazati besorolas
csokkenthetd, hanem pozitiv megitélést, bizalmat jelenthet a vallalkozok szolgaltatasait
és/vagy eldallitott termékeit vasarlok felé is. Az 6nellendrzési tervben szerepld vizsgalatok
rendkivil sokrétliek lehetnek, beleértve a takaritas vizudlis ellenrzését és az érzékszervi
biralatokat ugyanigy, mint a sajat vagy az akkreditalt laboratériumban végzett termék-
vizsgalatokat is. A NEBIH a megallapodasok megkotésének kénnyitése és a fokozatossag
elvének megvaldsitasa érdekében kérd6iv kiadasat is tervezi.
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6. Modszerek a gyakorlatban

6.1 Erzékszervi biralat

» \/égezziink minden nap érzékszervi vizsgalatokat.

» Minden nap egy-egy termék és/vagy termékcsoport érzékszervi vizsgalatat elvégezhetjik.

» Termékfajtatol fliiggten a vizsgalat ideje a gyartast kdvetd reggel vagy a készterméket
a lehetd legrovidebb iddn beldil.

» Abiralatba — tobbszemélyes vallalkozas esetén — mindenképpen vonjuk be a gyartas
képviselgjét.

» Az érzékszervi hibakbdl eseti és/vagy rendszeres technoldgiai problémakra derithe-
tink fényt. A teljesség igénye nélkdl: szin-, iz- alak-, allomany hibak, iiregességek,
nem megfeleld fétt/atsilt allapot, pacéretlenség, szaritasi hibak, zsir- és zselatin
kivalasok, inhomogenitas, de néha a mikrabiologiai eredet(i romlas is, pl. a tejter-
mékeknél a leggyakoribb izhibak okozéi a Pseudomonas nemzetségbe tartoznak.
Az izhibak jelentss része a lass hiitésbdl ered, hiszen az lehet6vé teszi a pszichrofil
(hidegkedveld) baktériumok elszaporodasat. A pszichrotréfok (hidegt(irg) altalaban
proteolitikus (fehérjebontd) romlast okoznak. A tejtermékekben tapasztalhatd izhibak
koziil a keser(i vagy rothadt iz ennek kovetkeztében alakul ki. A bomlott zsir termékek-
ben val6 felhasznalasa nagy készitmény tételeket fogyasztasra alkalmatlanna tehet.
llyen példaul a nugat termékek zsirbomlasra visszavezethet szappanos izelvaltozasa.

» Minden vizsgalatot, &s annak eredményét is dokumentaljuk nemcsak az Onellengrzési
rendelet 4. § (1) - (2) bekezdése miatt, de sajat érdekiinkben is, mivel ezek az adatok
bizonyitékul szolgalnak a hatésagok szamara arrdl, hogy a termelési folyamatot és
az eldallitott terméket ellendriztiik és az megfelelt a leirt kovetelményeknek.
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Segédlet érzékszervi biralati modszer kialakitasahoz

Elsédleges &rzékszervi biralat:
Vizsgalati modszer, melynek eredménye alapjan eldonthetd: rendelkezik-e a termék olyan
.kizaré tulajdonsaggal’, amelynek kovetkeztében nem, illetve csak értékcsokkent megjeldléssel
forgalmazhat6. Ezt a modszert az egyéni vizsgalo alkalmazza, ellentétben a Pontozasos
Erzékszervi biralattal szemben (Bizottsagi, leird pontozasos, részletes biralat).
1. szervezziik meg a biralok személyét (a legjobb, ha legalabb érzékszervi biralati alap-
tanfolyamot végzett — iz/szin/illat felismerése)
2. jeldljiik ki a biralat helyét (tiszta, vilagos, természetes fénnyel rendelkezd helyiség
asztalokkal, székekkel kézmosoval és mosogataval)
3. sziikséges felszerelés (pl. kés, vagodeszka, tanyérok, konzervnyitd, nagyito stb.)
4, készitsiink ,KIZARO TULAJDONSAGOK" listat (egyetlen el6forduld tulajdonsag esetén
a termék kifogasolt (Példa az 1. szamd mellékletben)

Altalanosan elterjedt a 20 pontos biralati rendszer, mely az élelmiszerek minéségi értéke-
lését szamszer(ien adja meg. (Példa a 2. szam( mellékletben)

A biralati szempontok

A kiils6 megjelenés vizsgalata:

» forma (pl. alak)

» méret (pl. atmérd)

« fellilet vagy burkolat sajatossagai (pl. tisztasag, szin stb.)

Az illat vizsgalata:
Azillatjellegzetességek vizsgalata, tovabba az esetlegesen jelen lev, a sajatostdl eltérd, de
nem romlasra utal6 idegen, vagy az altalaban romlasra utalé mellékillatok megallapitasa.

Metszéslap és/vagy megjelenés vizsgalata:

Eles késsel készitett friss vagasfeliileten (pl. hiiskészitmények esetén) a

» szinintenzitas, szinegyenletesség,

» alkotérészek apritottsaga, elrendezddése,

» esetleges idegen elemek (lIégiiregek, in- és/vagy kotdszovet stb.) el6fordulasanak
megitélése.
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Az iz vizsgalata:

Afelhasznalt alap-, adalék- és segédanyagok, valamint a technoldgiai eljarasok hatasaibol
eredo iz jellegzetességek, fliszerek, azok intenzitasa, tovabba az esetlegesen el6fordulg,
a jellegzetestdl eltérd, de nem romlasra utal6, vagy az altalaban romlasra utal6 idegen
mellékizek vizsgalatara iranyul.

Allomany/allag vizsgalata izleléssel:
Az els harapassal a keménység, ragassal az osszealldsag, ragossag, 16édlssag, zsirossag,
illetve a ragasi maradék mértékét lehet meghatarozni.

Allomany/allag vizsgalata tapintassal (pl. hiiskészitmények esetén):

Radaru és parozott, vagy parozatlan készitmények esetében tenyérrel, darabos (pl. has)
készitmények esetében mutato- és kdzépso ujjakkal allapithatdé meg a vizsgalt minta ke-
ménysége, rugalmassaga vagy tomarsége.

Csomagolas vizsgalata:

A csomagolas ép, nem sérilt (fém, miianyag csomagolas), nem talalhatoak a folytonossag
hianyara utald termék szennyezddések a felliletén stb. Vakuumcsomagolt termék esetében
a zaras/hegesztés megfeleldségének megitélése.

Az adott termékre kotelezden eldirt jeldlések, informaciok megléte és olvashatosaga.
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6. MODSZEREK A GYAKORLATBAN

6.2 Tomegmeéreés

» Amennyiben vallalkozasunk jeldlésben deklaralt nett6 tomeg(li terméket és/vagy jog-
szabaly altal elGirt nett6 tomeg(i terméket gyart a 13/2008. (VII. 8.) NFGM-FVM egyiittes
rendeletben meghatarozott tomegeltérés engedhetd csak meg, azaz mindenképpen be
kell szereznlink egy, a megengedett eltérés mérésére alkalmas méréshatarral és mérési
pontossaggal rendelkezd hitelesitett mérleget, és a mérleg hitelesitését 2 évente meg
kell Gjitani. (100 g-os termék estében pl. 1000 g-os és nem 10 kg-os mérleget, melynek
mérési pontossaga legalabb 1 g, ne 5 g legyen)

» Anettd tomeg ellendrzését az el6recsomagolt termékek névleges mennyiségére vonat-
kozo szabalyok megallapitasarol és azok ellendrzési médszereirdl sz616 13/2008. (VII.
8.) NFGM-FVM egyiittes rendelet 3. melléklete szerint kell elvégezni.

A gyartott tételek nett6 témeg ellendrzése soran mért adatokat ,Tomegellendrzési Naplo'-
ban célszer(i rogziteni. (Példa a 3. szamud mellékletben)

A nett6 tomegek rendszeres ellendrzése lehetdséget teremt a technologia, a toltéberen-
dezések statisztikai Gton torténd ellendrzésére is. (Példa a 4. szama mellékletben)

A tomegmérés megkezdése el6tt ellendrizni kell (illetve figyelembe kell venni):
» ameérleg felsé méréshatarat

» ameérleg képességét (osztas) a megkivant mérési pontossag tekintetében
» ameérleg terheletlen allapotaban a nulla értékre vald beallasat

» ameérleg vizszintbe allasat

» nincs-e amérlegen ,Nem hasznalhaté!” tabla elhelyezve

» ataroloeszkdz(ok) taratdmegét

6. MODSZEREK A GYAKORLATBAN

6.3 Uzemi és kiilsd akkreditalt laboratdriumi vizsgalat

Ha a létesitmény épitésekor (vagy esetleg a késébbiekben) sajat laboratériumot hozunk Iétre

gyartaskozi vizsgalatok végzéseére, akkor ezt a laboratoriumot be kell jelenteni a Nemzeti

Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (a tovabbiakban: Nébih) felé nyilvantartasba vétel céljabél.
A sajat laboratériumban elvégzett gyartaskozi vizsgalatok eredményei alapjan gyorsan be

lehet avatkozni a technolégiaba. llyen vizsgalatok lehetnek pl. a paclé vizsgalatok, cukortar-
talom, szarazanyag tartalom, torésmutato, zarasvizsgalatok, gyors vizvizsgalati eljarasok

komparatorral, gaztartalom vizsgalatok (védégazas csomagolasok esetén), pH mérések,
hémérséklet stb. A mért adatokat természetesen dokumentalni kell.

A legtobb laboratériummal szerzddés is kothetd kiilénbdzé konstrukcikkal. Lehetdleg
az adott paraméterek mérésére akkreditalt laboratériumot valasszunk. Az akkreditalt
Vizsgaldlaboratériumok jegyzéke az akkreditalt miiszaki terlilettel egylitt elérhet6 a Nemzeti
Akkreditacios Hatosag honlapjan: https:/www.nah.gov.hu/kategoriak
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6.4 Osszetételi jellemzok

A termékek receptlrajanak beallitasahoz, a termékek eldirt paramétereinek idészakos
ellendrzéséhez, az alapanyagok szaroprobaszer( ellenérzéséhez, mikrobiologiai fazisvi-
zsgalatokhoz, mindségmegdrzésiidé/fogyaszthatdsagi iddtartam megallapitasahoz kiilsé
laborat6rium segitségét kell igénybe venni, amennyiben nincs belsd laboratérium, vagy ott
nem végezhetd el.

Néhany példa a termékek 6sszetételének vizsgalatara:
6.4.1 Nedvességtartalom ellendrzése szaritott hiskészitmények esetén

Sokan gyartanak szaritassal tartositott hiiskészitményt. Altalaban problémat okoznak

akérdéses termékekre vonatkozé, a Magyar Elelmiszerkdnyvben szabalyozott paraméterek,
elsédlegesen a késztermék nedvességtartalmanak beallitasa. Egy nagyon egyszer(i mod-
szerrel lehet ezt szabalyozni. A nyers massza burkolatba toltését kovetden egy fiistdléboton

szaritott termék tomegét (célszer(ien a bottal egyiitt) lemérjiik, a botot megjeldlve a tobbi

szaritando termék kozé tessziik. A szaritas kortilményeitdl fliggden 1-1,5 hét malva ajeldlt

bot és a termék tomegét lemérjlik, majd naponta mérjik a tomeget. Amikor a nyers tomeghez

képest kb. 25-30 % tomegcsokkenést tapasztalunk, akkor errél a botrél szarmazé termék

nedvességtartalmat akkreditalt laboratériumban megméretjiik. (A nedvességtartalom el6-
iras jelenleg szaritasos érleléssel késziilt kolbaszok esetében: félszaraz kolbasz max. 34 %,
szarazkolbasz max. 28 %, érlelés-szabalyozdval késziilt kolbaszok esetén pedig max. 38 %).
Az eredmény ismeretében a témegcsokkenés alapjan torténd nedvességtartalom beallitas

modszerét finomithatjuk. Ez a moédszer mindaddig hasznalhato, amig a termékreceptira

stabil és valtozatlan.

6.4.2 Nedvességtartalom vizsgalata szaritassal

A nedvességtartalom-meghatarozasi modszerek Iényege, hogy a nedvességet eltavolitjuk
amintabdl és a visszamaradt tomeget mérjlk, erre a célra szaritdszekrényt hasznalhatunk.
Az automatizalas kdvetkezd Iépését jelenti a mérleg és a szaritd berendezés egybeépitése,
melyre mar tobb fajtat is talalhatunk A szaritészekrényes meghatarozas elénye, hogy
szabvanyos, hagyomanyos, egyszer(i s megbizhato, csekély a hiba lehetGség. Nagy min-
taszam esetén is hatékony, az automata rendszerekkel pedig nagyon pontos programokat
valésithatunk meg.

6.4.3 Szarazanyag tartalom meghatarozasa refraktométerrel
Gyumolcslevek, slritmények és cukoroldatok szarazanyag tartalmanak meghataroza-

sahoz gyors és megbizhato miiszer a refraktométer, mely az oldat fénytorését adja meg
a cukortartalom szazalékaban
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6.4.4 Fehérje tartalom meghatarozasa

Egyes termékek fehérje tartalmanak deklaralasa fontos mindségi kovetelmény. Szamos
maodszert fejlesztettek ki az 0sszes fehérjetartalom meghatarozasara. A modszerek alapja
lehet a nitrogéntartalom, mely széles kdrben elfogadott modszer. A Magyar Szabvanyugyi
Testlilet altal is jovahagyott, két legfontosabb fehérjemeghatarozasi modszer a Kjeldahl és
a Dumas eljaras. Mindkét madszer a fehérjetartalma anyagok nitrogéntartalmanak meg-
hatarozasan alapszik, melyet a fehérjék kdzel azonos, eredett6l és mindségtél fliggetlen,
elemi 6sszetétele tesz lehetdvé. Magyar példaként emlithetjiik az MSZ 6367-11 madszert
a gabonak nyersfehérje-tartalmanak meghatarozasara Kjeldahl-maodszerrel és azMSZ EN
ISO 14891:2002 modszert a tej és tejtermékek nitrogéntartalmanak meghatarozasara
Dumas-féle égetéses eljarassal. A Kjeldahl analizis donté modszernek szamit, ugyanakkor
hatranya, hogy az egyes mveletekhez az egészségre és a kdrnyezetre karos vegyszerek
adagolasa és elszivo flilke hasznalata szlikséges és az eljaras manualis valtozata idGigé-
nyes. Gyors miiszeres modszerek azonban a kis vallalkozasok esetében is alkalmazhatoak.
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6.4.5 Transz-zsirsavak

A zsirsavak egy kiilonleges csoportjat alkotjak a transz-zsirsavak (TFA, Trifluoroacetic
acid), amelyek tulajdonképpen egyszeresen telitetlen zsirsavak ,transz” elrendezéssel.
Ez azt jelenti, hogy a szénhez kapcsolddo hidrogén molekulak egymassal szemben, transz
allasban helyezkednek el. A transz-zsirsavak negativ élettani hatasai bizonyitottak, emiatt
az élelmiszerek vonatkozasaban hatarértékeket allapitottak meg, mely mar 2014. februar
18-t6l hatalyos. (Az élelmiszerekben 1év0 transz-zsirsavak megengedhetd legnagyobb
mennyiségérdl, a transz-zsirsav tartalma élelmiszerek forgalmazasanak feltételeirdl és
hatdsagi ellendrzésérdl, valamint a lakossag transz-zsirsav bevitelének nyomon kovetésére
vonatkozo szabalyokrél sz6l6 71/2013. (X1.20.) EMMI rendelet).

A Rendeletben el6irt hatarérték a végso fogyasztd szamara atadott élelmiszer dsszes zsir-

tartalmanak 100 grammjaban |évé transz-zsirsav legnagyobb megengedett mennyisége,

alap esetben 2 g, ettdl eltérGen

» afeldolgozott, tobb 6sszetevdbdl allé élelmiszerek esetében legfeljebb 4 g (az élelmiszer
0sszes zsirtartalma <20 %)

» afeldolgozott, tobb dsszetevobdl allo élelmiszerek esetében legfeljebb 10 g (az élel-
miszer dsszes zsirtartalma <3 %)

6.4.6 Akrilamid tartalom

Akaros anyagok jelenlétének meghatarozasa fontos az élelmiszerbiztonsag szempontjabal.
Bizonyos aminosavak és redukald cukrok (fruktoz, gliikoz) megfeleld koriilmények kozott
egymassal reakcioba Iépnek. A reakciot a felfedez6 emlékére Maillard-reakcidénak nevezik

a szerves kémiaban. llyen reakcio zajlik le példaul a C-vitamin, az aszparagin, aszparagin-
sav és a redukalo cukrok kozott is bizonyos hokezeléssel — féképpen siitéssel — elGallitott

élelmiszerekben. A reakciotermékek kozott szerepel tobbek kozott a hidroximetil-furfurol

és az akrilamid is. A Maillard-reakciok mar 120 °C-on is véghemehetnek, de élelmiszerek

esetében a 160 “C-t tartjak annak a hatarhémérsékletnek, amely felett akrilamid is képzddik.
Avegylilet karcinogén, azaz rakkeltd hatasa, mely az 6sszes rakbetegség 0,2-3 szazalékat
okozhatja.

Az Eurdpai Uni6 2017/2158-as, tobb éves monitoring utan megsziletd akrilamid-rendelete
2018. aprilis 11-én Iépett érvénybe.
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6. MODSZEREK A GYAKORLATBAN

6.4.7 Csomagolas, zaras, vakuum, szabalyozott légtér ellendrzése

A termékek eltarthatosaganak biztositasa érdekében fontos a csomagoldéanyag megfeleld
lezarasa, vakuum vagy madositott |égtér esetén a termék csomagolasaban maradt gaz-
Osszetétel ellendrzése. A vakuum meglétét és a zaras tomitettségét egyszerlien vizfiirdébe
martassal vagy kézi feltépési probaval ellendrizhetjiik, a gazosszetétel, maradék oxigén
mérésére azonban mar mszert kell hasznalnunk (pl. hordozhat6 védégazas csomagolas
ellendrz6 miiszer)

6.5 Mikrobiologiai vizsgalatok tervezéese

A 4/1998. (XI. 11.) EGM rendelet hatarozza meg Magyarorszagon az élelmiszerekben
el6fordulé mikrobiolégiai szennyezettségek megengedhetd értékét. Tovabba a rendelet
1. paragrafusa szerinta 2073/2005/EK rendelet (valamint ennek modositasa, az 1441/2007/

EK rendelet) alkalmazasa mellett e rendelet el8irasai szerint kell mikrobiol6giai élelmi-
szer-biztonsag szempontjabdl vizsgalni és elbiralni az élelmiszereket.

A 2073/2005/EK rendelet mikrobiologiai kritériumai nemcsak az élelmiszer megfelelGsé-
gét definialjak, hanem az el6allitasi folyamat elfogadhatdsagara is kiterjednek. A rendelet
meghatarozza a referenciamodszert, bizonyos esetekben a mintavételi gyakorisagot (daralt
és elokészitett hiisok, vagott allati testfelek vizsgalatanal), egyéb esetekben a mintavételi

gyakorisag meghatarozasa az el6allito kotelessége.

6. MODSZEREK A GYAKORLATBAN

6.5.1 Listeria monocytogenes és egyéb vizsgalatok

A4/1998. (XI. 11.) EiM rendelet 4. szam( mellékleteir el6 Listeria-hatarértéket. A 2073/2005/
EK rendelet 3. cikk (2) bekezdése szerint:

.A termék gyartasaért felelds élelmiszeripari vallalkozok sziikség szerint vizsgalatokat
végeznek a Il. melléklet elGirasaival 6sszhangban annak megallapitasara, hogy a kritéri-
umok mindvégig teljesililnek-e az eltarthat6sagi id6 alatt. Ez kiiléndson vonatkozik olyan
fogyasztasra kész élelmiszerekre, amelyekben a Listeria monocytogenes szaporodasra
képes, és amelyek a Listeria monocytogenes vonatkozasaban kozegészségtigyi kockazatot

jelenthetnek.”
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Az EU mikrobioldgiai rendelet 5. cikk (2) bekezdése szerint:

.Olyan fogyasztasra kész élelmiszerek esetén, amelyekben a Listeria monocytogenes
kozegészségligyi kockazatot jelenthet, a gyartok mintavételi rendszeriik részeként mintat
vesznek a technologiai teriiletekrdl és berendezésekbdl a Listeria monocytogenes vizs-
galatahoz”

A vallalkozonak meg kell allapitania, hogy az altala el6allitott azonnali fogyasztasra kész
(Ready To Eat) termékek (gyorsfagyasztott félkész terméknél nem!) elésegitik-e a Listeria
monocytogenes szaporodasat vagy sem és ennek megfeleléen be kell sorolnia termékeit
a Rendelet |. mellékletének vonatkozd pontjaba (1.1., 1.2., 1.3.). A termék Listeria monocy-
togenes szaporodasat segit6 vagy nem segitd képességét fel kell tiintetnie a termékleiras-
ban, valamint a 82/2012. (VIII.2.) VM rendelet alapjan készitett gyartmanylap vonatkozo
rovataban. A kérdést elsGsorban a termék vizaktivitasa (aw) és pH értéke donti el.

Listeria monocytogenes szaporodasat nem tamogato élelmiszereknél 100 6sszes mik-
robaszam/g hatarérték alkalmazandd, vagyis egyértelmiien az 1.3. csoportba kell sorolni,
ha az alabbi jellemzdkkel bir:

» afogyaszthatdsagiidd < 5 nap

= apHs=44vagy

» aw=0,92, vagy

» pH=50ésaw=0,.94

Ha a termék nem rendelkezik a fenti tulajdonsagokkal, akkor Listeria monocytogenes
szaporodasat eldsegitonek mindsiil (az 1.1. vagy 1.2. csoportba sorolandd) és a 0/25
gramm hatarérték alkalmazando.

Az érintett élelmiszerek kozott lehetnek:

» hdsipar: nyershis és hlskészitmények,

» tejipar: lagysajt, jégkrém, tej,

» zOldségek és egyes gylimolcsok a feldolgozas soran stb.
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A rendelet ugyanebben a tablazatban tovabbi termékcsoportokra (6sszesen 26 csoport-
ra/1.1.-1.26.) is hataroz meg élelmiszerbiztonsagi kritériumokat, melyek vonatkozasaban
kiilonbozd mikroorganizmusok vizsgalatat irja eld. Salmonella vizsgalatat kell elvégezni
pl. a nyersen fogyasztando el6készitett és darat his, hdkezelés utan fogyasztando baromfi
his, mechanikusan lefejtett his (MSM), zselatin, nyers tejbdl készlilt sajt, vaj, tejszin, tejpor,
jégkrém, tojastermékek, f&tt rakfélék, él6 kagylok, csiraztatott magvak, apritott, darabolt
fogyasztasra kész gylimdlcs, nem pasztérozott gylimdlcs- és zoldséglevek, por alakd
tapszerek esetében. Ennél részletesebb felsorolasra ebben a kiadvanyban nincs maod,
tanulmanyozni kell a rendelet mellékletének emlitett tablazatat.

A mintavételi gyakorisagot — amennyiben a 2073/2005/EK rendelet nem szabalyozza -

a vallalkozé a mikrobiologiai mintavételi tervben hatarozza meg, amely az onellendrzési
rendszer része. Fontos, hogy a mikrobiologiai mintavételi tervet jova kell hagyatni
ateriiletileg illetékes élelmiszerlanc-feliigyeleti szervvel. (Példa az 5. szam( mellékletben)

A mikrobiologiai vizsgalatokat mindenképpen akkreditalt laboratériumban végeztessiik.
Az eredményeket gyjtjik, rendszerezziik, s legalabb 1 évig meg kell Grizni.

A mikrobiolégiai vizsgalatok eredményei felhasznalhatdéak a HACCP-rendszer hatékony-
saganak igazolasara is.

A rendelet szerint nem igényelnek rendszeres vizsgalatot pl. az alabbi élelmiszer tipusok:

» ahokezelést, vagy az L. monocytogenes-t hatasosan kikiiszobolé mas kezelést kapott
termék, amennyiben a kezelés utan az Gjboli szennyez6dés nem lehetséges (példaul
végleges csomagolasukban hékezelt termékek, konzervek),

»  friss, egész és feldolgozatlan zdldségek és gylimolcsok,

»  kenyér, keksz, és hasonlé termékek,

» palackozott vagy csomagolt viz, tdit8ital, sor, almabor, bor, szesz és hasonlé termékek,

= cukor, méz és édesipari termékek, beleértve a kakadbol és csokoladébol késziilt ter-
mékeket is,

»  él6 kéthéja kagylok,

» konyhaso
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6. MODSZEREK A GYAKORLATBAN
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6.5.2 Higiénia allapot vizsgalata

A 178/2002/EK rendelet el6irasai szerint az élelmiszer vallalkozoknak biztositaniuk kell az
élelmiszerlanc adott pontjara elGirt mikrobioldgiai kdvetelmények teljesiilését (technoldgiai
higiéniai kritérium az el6allitasi folyamat meghatarozott fazisaban teljesitendd, az élelmi-
szerbiztonsagi kritérium pedig a forgalmazas teriiletén a fogyasztasig, az eltarthatosag
teljes id6tartama alatt).

Szerzdott vagy egyedi megbizas alapjan a mikrobiol6giai vizsgalatot végzd laboratérium-
mal fel kell venni a kapcsolatot. A laboratérium elvégzi a mintavételeket és/vagy biztositja
a steril eszkdzdket (minta edényzet, mintavevd eszkdzok, tamponok stb.)

6. MODSZEREK A GYAKORLATBAN

A mintavételek szamat és helyeit a vallalkozé hatarozza meg a végzett tevékenység szakmai
ismeretében. A mikrobiol6giai fazisvizsgalatok javasolt mintavételi helyei lehetnek:

» felhasznalt nyersanyag

»  félkész termék

» késztermék hdkezelést kovetden, ill. csomagolas el6tt

» gépek/berendezése/munkaasztalok felliletei munkakezdés el6tt, s munkavégzés alatt
» dolgozd kézfeliilete munkakezdés el6tt, s munkavégzés alatt

» csomagoldanyagok belsé feliilete

Belsd vallalati higiénia fazisvizsgalatokat is javasolt végezni a gépek/berendezések/mun-
kaasztalok feliileteirdl takaritas utan és/vagy munkakezdés el6tt, a dolgozd kézfellletérdl

kézmosas utan, munkakezdés el6tt, a csomagoldanyagok belsé feliiletérd| gyors modszer
alkalmazasaval a kiils6 akkreditalt laboratériumi mikrobiolégiai fazisvizsgalatok mellett.
Ezen vizsgalatok eredményeit értékelve az el6allitas higiéniai szinvonalat mindsithetjik.
A higiéniai allapot értékeléséhez gyors modszerek és miszerek allnak mar rendelkezésre,
melyek az 6sszes szerves anyag kimutatasara alkalmasak és amelyeket érdemes beszerezni

(pl. ATP gyorsmodszer).

A fazisvizsgalat eredményeit értékelve az elallitas higiéniai szinvonalat mindsithetjiik.
Afazisvizsgalatokat félévente, évente javasolt elvégezni, kivéve, ha rendkiviili esetben sziik-
ségessé valik (pl. ételmérgezés gyandja). A fazisvizsgalatok eredményei felhasznalhatdak
a HACCP-rendszer hatékony miikddésének igazolasahoz is.

/4
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6. MODSZEREK A GYAKORLATBAN

6.6 Nyomonkovethetoség

A nyomonkovethetdség azon képesség, hogy egy élelmiszerterméket vagy osszetevd alko-
torészt valamilyen modon egy egyedi koddal azonositanak, amely lehet6vé teszi, hogy gyartasi
hiba vagy szennyez&dés esetén visszakereshetek legyenek a termék eredeti alkotorészei.
Ez magaban foglalhatja azt is, hogy mely allatok hisa talalhatdé meg a felvagottban, vagy
honnan szarmazik a kenyérstitéshez felhasznalt liszt és egyéb adalékanyag.

A nyomonkdvethetdség az a képesség, hogy az dsszetevdket egészen a késztermékig nyomon
tudjuk kovetni, és a termék visszahivasa esetén gyorsan azonosithatjuk a feldolgozatlan
készleteket, illetve a kiszallitott és a még raktaron |évd termékeket. A j6 nyomonkovethetdség
csokkenti a termékek visszahivasaval jard koltségeket, mivel a hiba kapcsan jol behatarolhatd
mennyiségek visszahivasat teszi lehetvé nagyobb mennyiségek helyett, a termékkel kap-
csolatos probléma esetén. Az élelmiszergyartasban alkalmazott tipikus technolégiak a 2D
vonalkodok, a képfeldolgozd rendszerek és a képalapi kodolvasok, amelyek a nyomonkdvet-
hetGség adatbazisanak kulcsfontossagi elemei. A QR-kddok sokkal tobb informaciot — gyarto,
termékazonosito tételszam, lejarati datum és egyedi termékazonosito — tartalmazhatnak,
mint a vonalkodok. A radiéfrekvencias (RFID) azonositasi technologia terjedését korabban
a koltségtényezdk korlatoztak le, de napjainkban egyre ndvekszik annak az alkalmazasa is.
A kétdimenzios vonalkdd okostelefonnal torténd leolvasasaval a termékrél sok informaciot
kaphatnak a fogyasztok. Az élelmiszer elGallitoknak célszer(i ezeket a korszer( technikakat
alkalmazni a csomagolason, de maga a nyomonkovethetéség a termék elallitas soran
afelhasznalt anyagok azonositott nyilvantartasaval is egyszerlien megoldhaté. Az esetleges
hibak feltarasa érdekében nagyon fontos a termék nyomonkdvethetdségének biztositasa
a végzett mintavételekkel és vizsgalatokkal egyiitt, mely egyszer{ien és kénnyen megold-
hat6, ha minden beérkezg anyagot pl. legalabb a beérkezés datumaval és adott sorszammal
azonositunk és azok felhasznalasat a termelési folyamatban a tétel azonosité szamaval
egyltt alkalmazzuk. Ez esetben kdnnyen visszakereshetd és azonosithat6 a probléma még
akkor is, ha nem rendelkeziink korszer(i szamitogépes rendszerrel. A termék és felhasznalt
anyagok nyomonkdvethetGsége segiti a termék visszahivasat, ha az élelmiszerbiztonsagi
szempontbol szlikséges.

A nyomon kovetéshez szorosan kapcsoladik a termékek és a folyamatok ellenérzése.
Az adott tevékenységhez igazodd, megfontoltan kialakitott mintavételi terv (Példa
a 6. szam( mellékletben) és az elvégezett ellendrzések (Példa a 7. szama mellékletben)
eredmeényei igazolasul szolgalhatnak az dnellendrzési tervvel dsszefiiggd feladatok
megfeleld teljesitéséhez.

6. MODSZEREK A GYAKORLATBAN

A gyartaskozi ellendrzés feladata a késziilé terméknek a gyartas, eldallitas folyamata
kozben valo ellenrzése, a hibas termékek minél korabbi felismerése. Ide soroljuk a raktari
ellendrzést is, mely elsGsorban a tarolasi korilmények (hémérséklet, nedvességtartalom,
rovar-és ragcsalé mentesség, mindségmegdrzési ido) figyelemmel kisérésére iranyul.
A gyartaskozi ellendrzés a termék el6allitasa alatt alkalmazott miiveletek soran, a miiveletek
kozott végzett és miiveletek utani ellendrzésbdl all. A miveleten beliili ellendrzést maguk
a miveleteket végz6 dolgozok is végezhetik, vagy a vallalkozas ellendrzd személyeket is
alkalmazhat. A miveletek kdzotti ellenérzést vagy minden mivelet utan, vagy csak egy-egy
kiemelt mivelet utan célszeri végezni.
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6.7 Vevoszolgalat miikodtetése

Avasarloi panaszok, reklamaciok gy(jtését és elemzését az 6nellendrzési rendszer részévé
tehetjlik. Ezen informaciok alap adatokat szolgaltatnak a hibak elemzéséhez, helyesbitd te-
vékenységek végrehajtasahoz, valamint informaciot szolgaltathatnak a termékfejlesztéshez.

A témaval kapcsolatos néhany fogalom tisztazasa

» Avevd az ajogi vagy természetes személy, aki a szallito termékét tovabbfeldolgozas,
kereskedelmi forgalmazas vagy kdzvetlen fogyasztas céljabol megvasarolja.

» A fogyaszt6, aki az adott termékeket személyes fogyasztas céljabol megvasarolja.

» Avevoszolgalat a kereskedelmi és marketingtevékenység része, amelynek céljaa vevd,
ill. a fogyasztd igényeinek minél teljesebb megismerése és kiszolgalasa, a termék uto-
gondozasa, az esetleges vevdi, fogyasztoi elégedetlenség orvoslasa.

» A marketing a piacképesség fejlesztésére iranyuld tevékenységek dsszessége.

» Avevd/fogyaszté altalanos igényei azon elvarasok, igények vagy kovetelmények,
amelyek az adott tipusi termékekre (fliggetlenil a gyartotol) altalaban fennallnak,
vagyis altalanos érvények.

» Avev6/fogyasztd kiilénleges igényei azon igények, amelyek az altalanos elvarasoktol
eltérnek, és amelyeket a gyartd szamara egy vevd (vevicsoport) egy bizonyos termékre
vonatkozoan hataroz meg.

Eszrevételek, reklamaciok fogadasa

Vevdi/fogyasztdi reklamacio vagy észrevétel az erre kijeldlt illetékes szervezeti egységek-
hez érkezhet. A beérkez6 reklamacidkat a kijeldlt felelés tartja nyilvan, aki az tigyintézésrdl
gondoskodik.

A reklamaciok rendezés

A kijel6lt felelds a reklamacio tartalmi kiértékelését elvégzi, szilkség esetén (ismétlddd vagy

stlyos termékhiba) kezdeményezi a reklamacio belsé rendezését

» Gondoskodik a reklamacio kiilsé (tigyfelet érintd) rendezésérdl, amit a nyilvantartasba
bejegyez. (Példa reklamacios adatlapra a 8. szama mellékletben)

» A Vevészolgdlati felelés gondoskodik arrdl, hogy a vevd vagy fogyasztd, panaszanak
elutasitasa esetében megfeleld indoklast tartalmazo értesitést kapjon.

» A Vevdszolgdlati felel6s rendszeresen jelentést készit reklamaciok és észrevételek
Osszesitd értékelésérdl. (Példa a 9. szama mellékletben)

» Akartéritési kérdések rendezése, valamint a termékfeleldsségi tigyek kezelése a vo-
natkozo jogszabalyokkal 6sszhangban torténik.

Informaciészolgaltatas a vevok, fogyasztok szamara

= Avevdkkel/fogyasztokkal torténd kapcsolat kialakitasa, fenntartasa, valamint a rek-
lamaciok szamanak csokkentése céljabol a megfeleld informacios anyagok (szordlapok,
prospektusok, ajanlatok, termékek reklamanyaga stb.) elkészittetése javasolt.

= Atermékismertet6 vevEkhoz torténd eljuttatasa, valamint a vev6k szamara térténd
megfeleld informaciészolgaltatas tobb Gton lehetséges (internet, kiallitasok, hirdetések)

A termékfejlesztés tamogatasa

» Atermékfejlesztés soran a vevok észrevételeit &s a reklamaciok kiértékelésének ere
ményeit figyelembe veszik.

» Uj termék bevezetésekor, ismertetésekor, piackutatasi célbél, a vevsk véleményének
megismerése céljabol kérdbiveket, szordlapokat allitsunk ossze. Ezeket pl. kiallitasokon
és/vagy szervezett jatékok alkalmaval a fogyasztok kozott osszuk ki.

» Akérdbiveket osszegyljtve a valaszok kiértékelhetGek és a marketingmunka, valamint
a termékfejlesztés soran felhasznalhatoak.
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7. Onellendrzési rendszer -
dokumentacio

Az Onellen&rzési rendelet 4. paragrafusa szerint:

.(1) Az 6nellendrzési tervben meghatarozottak végrehajtasat, valamint, ha sziikséges, az
azokra épild beavatkozast az élelmiszer-vallalkozasnak papiralapl vagy elektronikus for-
maban dokumentumokkal kell igazolnia és azokat meggriznie az 6nellendrzéssel érintett
telephelyén, a hatosagi ellendrzés szamara hozzaférheté modon, az 6nellendrzési tervben
meghatarozott ideig, de legalabb 1 évig.

(2) Az 6nellendrzés soran olyan dokumentacios rendszert kell alkalmazni, amely biztositja
a 3. §-ban meghatarozott kdvetelmények alapjan az onellendrzési tervben foglaltak vég-
rehajtasanak utélagos ellendrizhetségét.”

A kialakitott onellendrzési modszereket tehat célszer(i dsszefoglalni. Le kell irni milyen
ellendrzési modszereket, milyen rendszerességgel, kik végeznek az adott vallalkozasnal.
Meg kell hatarozni a dokumentalas maodjat (naplék, tablazatok, sablonok kialakitasa). Meg
kell hatarozni az adatok elemzésének madjat, a hibajavitd tevékenységet, az nellendrzési
feladatok ellatasaért felelgsoket.

A mar mikodtetett onellendrzési rendszert évente fellil kell vizsgalni, meghatarozva annak
megfelelségét, hatékonysagat, a szilkséges modositasok elvégzését.
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8. Kapcsolat és 6sszehangolas
mas rendszerekkel

Az Onellendrzési rendelet 3. § (6) pontja szerint:

.(6) Amennyiben az élelmiszer-vallalkozas altal miikodtetett
a. élelmiszerbiztonsagi rendszerekben,

b. mingségiranyitasi rendszerekben,

c. az elfogadott nemzeti J6 Higiéniai Gyakorlatokra vonatkozé Gtmutatok alapjan ke-

letkezett dokumentumok megfelelnek az e rendeletben az dnellendrzési rendszerrel
kapcsolatban meghatarozott kovetelményeknek, e rendelet végrehajtasa érdekében
nem sziikséges (j dokumentacids rendszert |étrehozni és miikodtetni”

8.1 HACCP rendszer

A HACCP, mint élelmiszerbiztonsagi kovetelmény nem foglalkozik sem gyartaskozi elle-

ndrzéssel, sem a késztermék minéségével, csak az élelmiszer-biztonsag garantalasaval az
eldallitasi folyamat kdzben végzett monitoring vizsgalatokkal és annak dokumentacioval
torténd utolagos igazolasaval.

Az ISO 22000 élelmiszerbiztonsagi szabvanysorozat tagjai is a HACCP veszélyelemzési
alapra épitenek, és hasonloképpen a folyamatok és miiveletek szabalyozasiigényével teszik

lehet6vé ajogszabalyi és vevdi kdvetelmények teljesitését, beleértve a mindségellendrzést is.

Nézziink néhany példat:

1. A beérkez0 aruk ellendrzése egyszerre élelmiszerbiztonsagi és mindségellendrzési
feladatot is jelent.

2. A hokezelési folyamat kritikus pontjainak (h6mérséklet, héntartasi id6) felligyelete
és dokumentalasa szintén egyszerre élelmiszerbiztonsagi és mindségellendrzési
feladatmegoldast is jelent.

3. Akrilamid tartalom magas hémérsékleten siitott készitményekben
A friss burgonyabdl készllt hasabburgonyanal ez a szint példaul 500 pg/kg, a szeletelt
burgonyasziromnal vagy a burgonyapépbdl készllt burgonyaszirom, snackek, krékerek
és egyéb termékek esetében pedig 750 pg/kg. A blzabol, rozsbdl, teljes kiérlés lisztbdl
vagy malatabdl készllt kenyerek, valamint a bagettek esetében 50 pg/kg, a blzatol
eltérd alapanyagl termékek esetén pedig 100 pg/kg.
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A meghatarozott referenciaértékek nem élelmiszerbiztonsagi hatarértékek, vagyis azok
tallépése nem jelenti automatikusan azt, hogy a termék nem biztonsagos. Ezt csak a
kockazatelemzés utan lehet megallapitani, amelyet sziikség esetén a 178/2002/EK
rendelet 14. cikke szerint kell elvégezni. Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/
EK rendelete arrél rendelkezik, hogy az élelmiszeripari vallalkozoknak a HACCP alap-
elvein alapuld eljarasokat kell bevezetniiik és alkalmazniuk. HACCP dokumentaciok
rendszeres vezetése és feliilvizsgalata is kdvetelménye az Onellendrzési rendeletnek.

HACCP felilvizsgalat: A referenciaszintek tullépése esetén az élelmiszer-vallalkozo
kotelessége feliilvizsgalni az alkalmazott kockazatcsokkentd intézkedéseket és az
ellendrzéseket annak érdekében, hogy az akrilamid-tartalom a referenciaszintek alatti,
észszerlien elérhetd lehetd legalacsonyabb szinten legyen.

Melyek a referenciaértékek az egyes termékcsoportokra?

A reggeli gabonapelyhek kdzé féként a magas hémérsékleten eldallitott, pelyhesitett,
puffasztott, extrudalt, granulalt termékek tartoznak, de példaul a miizli vagy a zabkasa
nem tartozik ide.

Ennél a termékcsoportnal a korpabal késziilt termékek és teljes kiérlésl gabonabadl
késziilt pehely és barmilyen tipust gabonabél készilt puffasztott termék esetén
300 pg/kg a referenciaszint, a nem korpabdl készilt és/vagy nem teljes ki6rlés( ter-
mékek esetén a bliza- és rozsalapl termékeknél szintén 300 pg/kg, a kukorica, zab,
tonkalyblza, arpa és rizs alapl termékek esetében pedig ennek a fele, azaz 150 pg/
kg a referenciaérték.

A 609/2013/EU eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet meghatarozasa szerinti bébi-
ételek esetében, csecsemoknek és kisgyermekeknek szant feldolgozott gabonaalapl

élelmiszereknél rendkiviil alacsony a referenciaszint, minddssze 40 pg/kg, a csecsemak

és kisgyermekek szamara késziilt kekszek és kétszersiiltek (piritott piskotak) esetében

pedig 150 pg/kg.

A vallalkozasok kdtelezettségei: mit tehetnek az akrilamidszint csokkentéséért?

Az eddigi hatdsagi monitoring vizsgalati eredmények alapjan kilondsen érdemes
odafigyelnilik az akrilamidszintre az alabbi termékcsoportokat gyart6 vagy forgalmazo
vallalkozasoknak: siilt burgonyatermékek (leginkabb stilt krumpli, burgonyachipsek),
oOrolt, porkolt kavék, kekszek, krékerek, burgonyas langos.

A kakadt, foldimogyordt tartalmazo élelmiszerek, olivaolaj, z6ldség crispsek esetében
pedig Gj unids ajanlas varhatd, ezen termékek gyartdinak is érdemes tehat fokozot-
tan figyelniiik a termékeikre. A gyartas kozben ellengrizni kell a nedvességtartalmat.
A burgonya-nyersanyag szeletelés utani megfelel6 mosasaval és a gumok hamozasaval
eltavolithato bizonyos mennyiségl cukor az alapanyagbdl.

A késztermékek akrilamid-meghatarozasa nem konny( feladat, mivel csak gazkro-
matografias modszerrel lehet elemezni. Laboratériumi tapasztalatok alapjan eddig
a chipseknél mérték a legnagyobb akrilamid-tartalmat, egy édesburgonya chips esetében
példaul 3180 pg/kg értéket (!), de még az altalaban a chipseknél Iényegesen kevesebb
akrilamidot tartalmazo kekszek esetében is mértek magas értéket (2000 pg/kg-ot).
Ezekbdl kdvetkezben az onellendrzési rendszer optimalisan illesztheté a HACCP
rendszerhez, mivel technoldgia jellegli megel6z6 intézkedéseket kell és lehet tenni az
akrilamid mennyiségének csokkentésére annak ellenére, hogy jogszabalyi elGiras még
nem rendelkezik a hatarértékekrdl.

Transz-zsirsav tartalom alapanyagokban és késztermékben
Mit kell tennie a vallalkozonak, hogy megfeleljen az elGirasoknak?

A vallalkozonak ahhoz, hogy terméke megfeleljen a rendeletben elGirtaknak, be kell
szereznie az alapanyag-beszallitoktol az alapanyagok TFA- tartalmara vonatkozd
informaciokat.

A transz-zsirsavat tartalmazo alapanyagokra vonatkozoan egy nyilvantartasban rog-
zitenie kell az adott alapanyagot és annak transz-zsirsavat tartalmat.

Amennyiben 2 % feletti transzzsirsav-tartalma alapanyagot kénytelen az elallit6 fel-
hasznalni, akkor ki kell szamolnia a késztermék dsszes zsirtartalmanak 100 grammjara
vonatkoztatva a TFA-tartalmat, ami meg kell, hogy feleljen a Rendeletben rogzitett
hatarérték(ek)nek.
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8.2 1S0 9001 minoségiranyitasi rendszer

Az 1SO 9001 mindségiranyitasi tipusa rendszerben lehetdség van mind a HACCP rendszer,
mind az dnellendrzési rendszer integralasara. A mingségiranyitasi rendszer egyik kulcsele-
mével, a folyamatok szabalyozasaval biztosithatd a megfeleld miikddés, ajogszabalyoknak
valé megfelelés.

Az 1S0 9001 szabvany az alabbi teriiletekre vonatkozoan fogalmaz meg kovetelményeket:
» fels6 vezetGség elkotelezettségének bizonyitasa,

» mindség tervezése (politika, célok),

» vevokapcsolatok,

» mindségiranyitasi rendszer dokumentalasa,

» er6forrasokkal valé gazdalkodas,

»  tervezés, fejlesztés kérdései,

» termelés megszervezése,

» nemmegfeleldségek kezelése,

» rendszer fejlesztése.

A szervezet

kornyezete
(4.)
Tamogatas (7.)
\ Milbdés (8.)
Vevdi
Tervezés ]: Végrehajtas elégedettség
Vevdi T és (6.) Vezetdi szerepvallalas Teljesitmény- / PR
kévetelmények > SIVEzESSL > (5. > &rtékelés (9.) H\IAMIR eredményei
Intézkedés :[ Ellendrzés _ Termékek
és szolgaltatasok
Feilesztd
(10.)

Lényeges érdekelt

felek sziikségeletei
és elvarasai
4,

Min8ségiranyitasi rendszer (4.)
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Megjegyzés: A szamok a zarojelekben ennek a nemzetkdzi szabvanynak a fejezeteire utalnak.

2. dbra Az ISO 9001 szabvany kévetelményei

8. KAPCSOLAT ES 0SSZEHANGOLAS MAS RENDSZEREKKEL

Lathat6, hogy az ISO 9001 szabvany 4-10 fejezeteibe integralhatjuk az dnellendrzési
rendszeriinket.

Az onellendrzési rendszer létrehozasi folyamata (lasd 1. abra) a minéségiranyitasi rendszer
folyamatainak szabalyozasa soran kertilhet megvalositasra.

Afelel6sségeket, a dokumentaciot a mindségiranyitasi rendszer fogja tartalmazni (7. fejezet).
A tandsitott ISO 9001 mindségbiztositasi rendszert meghatarozott rendszerességgel,
folyamatosan feliigyeli a TanGsitd szervezet.

Ez azt jelenti, hogy az dnellendrzési feladatokat (alap- &s nyersanyag, félkész- és késztermék,
gyartasi- és technoldgiai ellendrzéseket) folyamatosan el kell végezni.

Afeladatok elvégzését, az eredményeket a mindségbiztositasi rendszerben elgirtak szerint
dokumentalni sziikséges.

8.3 1S0 22000:2018 élelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszer

Az elmalt évben megjelent (j ISO 22000:2018 élelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszer szab-
vany az IS0 9001 mingségiranyitasi rendszer szabvanyhoz hasonlé, de még részletesebb
kovetelményeket hataroz meg az élelmiszeripari vallalkozasok miikddésével kapcsolatban
és a jogszabalyi elGirasokkal dsszhangban a szabvany 8. ,M(ikodés” cimii fejezetében
a biztonsagos termékeldallitas szabalyozasara vonatkozdan, melynek f6 elemei a k-

vetkezdk:
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» M{kodéstervezés és -szabalyozas

» El6feltételi (prerekvizit) programok (PRP-k)

» Nyomonkodvetési rendszer

» \/észhelyzeti felkésziiltség és reagalas

» Altalanos elgirasok

» Avészhelyzetek és incidensek kezelése

» Aveszélyek szabalyozasa

» Aveszélyelemzéshez sziikséges elGzetes lépések

»  \eszélyelemzés

» A szabalyozo intézkedés(ek) és a szabalyoz6 intézkedések kombinacidinak érvényesi-
tése (validalasa)

» \leszélyszabalyozasi terv (HACCP/oPRP terv)

» Azeltfeltételi programokat (PRP-ket) és a veszélyszabalyozasi tervet meghataroz6
informaciok frissitése

» Afigyelemmel kisérés (monitoring) és a mérés szabalyozasa

» Azeltfeltételi programok (PRP-k) és a veszélyszabalyozasi terv igazolasa (verifikalasa)

» Igazolas (verifikalas)

» Azigazolasi (verifikalasi) tevékenységek eredményeinek elemzése

» Atermék és a folyamat nemmegfelelségeinek szabalyozasa

«» Altalanos elgirasok

» Helyesbitések

» Helyesbit6 tevékenységek

» A potencialisan nem biztonsagos termékek kezelése

» \lisszavonas/visszahivas

A fenti felsorolas minden egyes pontjahoz a kdvetelmények és a vezetend6 dokumentacio
részletes leirasa kapcsolddik, mely segiti a szervezeteket az 6nellendrzési elGirasok gyakorlati
megvaldsitasaban és megfelel6 iranymutatast ad azon sziikséges eljarasok és feljegyzések
kialakitasahoz, melyek az intézkedd hatdsagok felé igény esetén bemutatandok.
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Mellekletek

.MELLEKLET - PELDAK KIZARO ERZEKSZERVI TULAJDONSAGOKRA
.MELLEKLET - ERZEKSZERVI BIRALATI LAP- FAGYLALT
.MELLEKLET - TOMEGELLENGORZESI NAPLO

. MELLEKLET - NETTO TOMEG STATISZTIKAI ELEMZESE

. MELLEKLET - MIKROBIOLOGIAI MINTAVETELI TERV

.MELLEKLET - MINTAVETELI TERV

.MELLEKLET - ELLENORZESI TERV

.MELLEKLET - REKLAMACIOS ADATLAP

.MELLEKLET - VEVOSZOLGALATI JELENTES

O 0N U W N =
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http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/1_Peldak_kizaro_erzekszervi_tulajdonsagokra.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/2_Erzekszervi_biralati_lap_Fagylalt--.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/3_Tomegellenorzesi_Naplo.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/4_Netto_tomeg_statisztikai_elemzese.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/5_Mikrobiologiai_mintaveteli_terv.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/6_Mintaveteli_terv.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/7_Ellenorzesi_terv.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/8_Reklamacios_adatlap-.pdf
http://www.nak.hu/images/Kamara/Kiadvany/9_Vevoszolgalati-_jelentes-.pdf
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Felhasznalt irodalom

(1]

(2]

(3]

(4]

(5]

(6]

(7]

(8]

(9]

[10]

(1]

[12]
[13]

[14]

A Bizottsag 2073/2005/EK rendelete (2005. november 15.) az élelmiszerek
mikrobiologiai kritériumairol

A Bizottsag (EU) 2017/2158 rendelete (2017. november 20.) az élelmiszerek akrila-
mid-tartalmanak csokkentésével kapcsolatos kockazatcsokkentd intézkedések és
referenciaszintek megallapitasarol

FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsag CAC/RCP 1-1969, 4. feliilvizsgalt kiadasa
(2003)

Afoldmiveléstigyi miniszter 28/2017. (V. 30.) FM rendelete az élelmiszer-vallalkozasok
altal miikodtetendd onellendrzési rendszerre vonatkozd kovetelményekrdl

A foldm{velésiigyi és vidékfejlesztési miniszter 57/2010. (V. 7.) FVM rendelete
az élelmiszerek forgalomba hozatalanak, valamint el6allitasanak engedélyezésérdl,
illetve bejelentésérdl

A'71/2013.(XI. 20.) Emmi rendelet az élelmiszerekben |év( transz-zsirsavak megen-
gedhetd legnagyobb mennyiségérdl, a transz-zsirsav tartalma élelmiszerek forgalma-
zasanak feltételeirdl és hatosagi ellendrzésérdl, valamint a lakossag transz-zsirsav
bevitelének nyomon kovetésére vonatkozo szabalyokral.

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.)
az élelmiszer-higiéniarél

Az Europai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK rendelete (2002. januar 28.)
az élelmiszerjog altalanos elveir6| és kovetelményeirdl, az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi
Hatosag Iétrehozasarol és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozo eljarasok megallapi-
tasarol

J6 Higiéniai Gyakorlat Gtmutatok
http:/elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok

Unios iranymutatas az élelmiszerekkel rendeltetésszeri(ien érintkezésbe keriilg
miianyagokrol és miianyag targyakrol sz6l6 10/2011/EU rendeletrdl
http:/ec.europa.eu/food/safety/docs/cs_fcm_plastic-guidance_201110_hu.pdf
13/2008. (VIIl.8.) NFGM-FVM egylittes rendelet az elére csomagolt termékek névleges
mennyiségére vonatkozo szabalyok megallapitasardl és azok ellendrzési modszereirdl
2008. évi XLVI. térvény az élelmiszerlancrol és hatdsagi felligyeletérdl

52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet a kistermelGi élelmiszer-termelés, -elallitas és
-értékesités feltételeird!

3/2010.(VII.5.) VM rendelet az élelmiszer-eldallitassal és -forgalmazassal kapcsolatos
adatszolgaltatasrol és nyomonkovethetdségral

[15]

[16]

[17]

(18]

[19]

[20]
[21]

(22]

[23]

[24]

[25]

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1169/2011/EU rendelete (2011. oktober 25.)
a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasardl, az 1924/2006/EK és az
1925/2006/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet modositasardl és a 87/250/
EGK bizottsagi iranyelv, a 90/496/EGK tanacsi iranyelv, az 1999/10/EK bizottsagi
iranyelv, a 2000/13/EK eurdpai parlamenti és tanacsi iranyelv, a 2002/67/EK és
a2008/5/EK bizottsagiiranyelv és a 608/2004/EK bizottsagi rendelet hatalyon kivl
helyezésérdl

A Bizottsag (EU) 2017/2158 rendelete (2017. november 20.) az élelmiszerek akrila-
mid-tartalmanak csokkentésével kapcsolatos kockazatcsokkentd intézkedések és
referenciaszintek megallapitasarol

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1924/2006/EK rendelete (2006. december 20.)
az élelmiszerekkel kapcsolatos, tapanyag-osszetételre és egészségre vonatkozd
allitasokrol

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1333/2008/EK rendelete (2008. december 16.) az
élelmiszer-adalékanyagokrol

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1334/2008/EK rendelete (2008. december 16.)
az élelmiszerekben és azok feliiletén hasznalhatd aromakrol és egyes, aroma tulaj-
donsagokkal rendelkezd élelmiszer-6sszetevokrdl, valamint az 1601/91/EGK tanacsi
rendelet,a 2232/96/EK és a 110/2008/EK rendelet, valamint a 2000/13/EK iranyelv
modositasarol

Elelmiszeripari alapfogalmak I. &s II. (Nemzeti Agrargazdasagi Kamara, 2018)

NEBIH Elelmiszerbiztonsagi fogalomhatarozo
http:/portal.nebih.gov.hu/elelmiszer-biztonsagi-fogalmak

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 528/2012/EU rendelete (2012. majus 22.) a biocid
termékek forgalmazasarol és felhasznalasarol

6/2017. (VIIl. 7.) EMMI rendelet az egészségiigyi kartevdirtdszerekkel, valamint ga-
zositoszerekkel végzett tevékenység szabalyairol

A BIZOTTSAG KOZLEMENYE az elfeltételi programokra és a HACCP elvein alapuld
eljarasokra kiterjedd élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerek végrehajtasarol és
ezen belll a rendszer egyes élelmiszer-vallalkozasokon beliili végrehajtasanak meg-
konnyitésérdl/rugalmassagarol (2016/C 278/01)

MAGYAR ELELMISZERKONYV (Codex Alimentarius Hungaricus) 3-2-2013/1 szamu
iranyelv Az élelmiszerek dsszes zsirtartalmanak, zsirsavosszetételének és az élelmi-
szerekben |évd transz-zsirsavak mennyiségi meghatarozasanak vizsgalati modszerei
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