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Állatorvosi szempontok 

Az állatorvos-társadalom korán elköte-

lezte magát a HACCP mellett. Az Élel-

miszerhigiénikus Állatorvosok Világ-

szövetségének (WAVFH) X. nemzet-

közi szimpóziumán (Stockholm, 1989) 

a jelszó „Egészséges állat, kifogástalan 

élelmiszer, egészséges ember” volt. A 

kongresszuson arra hívták fel a figyel-

met, hogy a nemzetközi élelmiszerke-

reskedelem liberalizálódása miatt nö-

vekedett az állatorvos élelmiszerhigi-

énikusok felelőssége. A HACCP-elvre 

utalva elhangzott, hogy a vágóhida-

kon számos olyan kritikus pont talál-

ható, amelyeket a húsok kontamináci-

ójának elkerülése miatt ismerni kell (Ha-

vas, F; 1989).

Az élelmiszerhigiénia hivatalos ha-

zai meghatározására 1995-ben került 

sor, mely szerint az „Élelmiszerhigié-

nia az élelmiszer előállításának, forga-

lomba hozatalának a fogyaszthatóság-

ra való alkalmassággal összefüggő kö-

vetelményrendszere, az élelmiszer út-

ján terjedő fertőzés és egyéb ártalom 

megelőzése és elhárítása.” Az élelmi-

szerhigiénia hatálya kiterjed az élelmi-

szer előállításának, tárolásának, és az 

állati eredetű élelmiszer forgalmazásá-
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nak járványügyi és higiéniai szempont-

ból történő ellenőrzésére. Már az EK 

87/397 sz. direktívája előírta, hogy az 

élelmiszerek egészségügyi biztonsá-

gát a hatósági élelmiszer-felügyeletnek 

kell igazolni. Ennek érdekében az állami 

élelmiszer-felügyelet nemcsak a kész-

terméket, hanem a termelés, és a szol-

gáltatás folyamatát is ellenőrzi, és eb-

ben a tevékenységében a HACCP-rend-

szer hatékony eszköz (Fábri I., 1995).

Az élelmiszer-előállító feladata, hogy 

a termelési folyamatba, már csak üzleti 

érdekei miatt is beépítse az élelmiszer-

higiénia feltételrendszerét. A HACCP 

számos eleme tartalmazza az élelmi-

szerhigiénia tételesen megfogalmazott 

követélményeit. Az élelmiszerbizton-

ság viszont nem jogi fogalom, hanem 

üzemi kategória, ezért nem alkalmas 

az élelmiszerhigiénia kiváltására, és az 

állami ellenőrző és engedélyezési eljá-

rások feloldására.

Az élelmiszerhigiénia tehát nem a minő-

ségbiztosítás eszköze, hanem a gyártó 

érdeke, hogy segítségével érvényre 

juttassa az élelmiszerhigiénia követel-

ményrendszerét, és garantálja a ter-

mék fogyaszthatóságát. Az élelmiszer-

higiénia további feladata, hogy védje a 

fogyasztó egészségét, és megelőzze a 

fertőzések és járványok kialakulását. Az 

állami élelmiszerhigiéniai ellenőrzést te-

hát nem helyettesíthetik az üzemi rend-

szerek! (Szieberth,.I - Kovács,I. 1996).

Mozgalom a minőségügy 
területén 

A hírek szerint 1991 nyarán „egymást 

érték” hazákban a minőségügyi rend-

ezvények. A minőségügy legismer-

tebb külföldi szakemberei (Feigenba-

um és W. F. Harrington) is tartottak Bu-

dapesten előadást. Minőségügyi Klub, 

Kamara és Társaság alakult, az utóbbi 

tervezte összefogni a minőséggel fog-

lalkozó szakemberek gárdáját. 

Utalást olvastunk arról, hogy az élelmi-

szeriparban egyesek a hatósági élel-

miszer-ellenőrzés hagyományaira hi-

vatkozva szükségtelennek tartják a mi-

nőségügyi rendszerek bevezetését. 

Az Európa-szerte alakuló minőségügyi 

rendszerek munkájába Magyarország 

bekapcsolásának módja még nincs 

tisztázva, de a szóba jöhető szerveze-

tek, tanácsadó cégek versengése már 

észlelhető (Erdős Z., 1991). 

Egy hazai közlemény szerint a HACCP 

olyan sokoldalú információgyűjtést és 

Az állattartók és állattenyésztők számára a HACCP nem kötelező, de ajánlott. Számos közlemény jelent 
már meg, amelyek segíteni próbálják a rendszer bevezetését. A téma kiegészítéseként a HACCP hazai 
történetéhez kapcsolódó vitákat és kritikákat szeretném röviden összefoglalni.  
A HACCP elvét eredetileg az atomenergia előállításánál, a vegyiparban és az űrhajózásnál alkalmazták. Az 
élelmiszer-előállítás mikrobiológiai biztonsága érdekében az USA Élelmiszer- és Gyógyszer Hivatala 1973 óta 
javasolja bevezetését. A rendszer hatékony, segítségével korán felismerhetők a hiányosságok, ami lehetővé 
teszi a megelőzést (Leistner, F. 1993).
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elemzést igényel, amit csak interdisz-

ciplináris csapatmunkával lehet meg-

valósítani. A munka ideális esetben az 

üzemvezető, a technológus, a mikro-

biológus, a gépészmérnök, az élelmi-

szervegyész és a minőségügyi szak-

ember együttműködését igényli, álla-

torvos szakértő bevonásáról azonban 

nem esett szó (Farkas, J.:1991).

Később is sor került ilyen „feledékeny-

ségekre”. E sorok írója 1996-ban a Ma-

gyar Állatorvosok Lapjában ismertette 

a „Biztonságos élelmiszerek előállítása” 

és a „Minőségbiztosítás az élelmiszer-

iparban” c. szakkönyveket. Meglepő 

volt, hogy az első könyvben az „álla-

torvos” szó egyetlen esetben sem for-

dult elő. Megkerülés érdekében külön-

féle kifejezéseket kreáltak, mint példá-

ul „kormányzat és más belső szervek 

munkatársai”, „megfelelő szakemberek”, 

stb. A másik könyv ismertette a „ható-

sági rendszereket”, viszont nem nevez-

te meg a szakhatóságokat, a Megyei Ál-

lat-egészségügyi és Élelmiszer-ellenőr-

ző Állomást, az Állami Népegészségü-

gyi és Tisztiorvosi Szolgálatot, és a Fog-

yasztóvédelmi Felügyelőséget. (Száza-

dos,I., 1998).

Eredményes munka a 
végeken 

Évekkel ezelőtt az állategészségügyi és 

élelmiszer ellenőrző szolgálat vezető 

szakemberei részéről kétségtelenül el-

hangoztak olyan vélemények, hogy a 

HACCP az üzem és a tulajdonos ügye, 

amelyben az ellenőrző hatáság nem 

vehet részt (Biró,G.,2003.). Szerencsé-

re a „végeken” más volt a helyzet. 1995-

ben az EU listáján levő 33 létesítmény-

ből 17 vágó és daraboló, 4 csak dara-

boló, 12 pedig hűtőház volt, és közü-

lük 9 az USA-ba is exportálhatott. So-

rok írója 1992-ben,1994-ben és 1997-

ben egy hazai nagy vágóhídon dolgo-

zó hatósági állatorvosként az EU szem-

lék lebonyolításáért volt felelős. A tét 

minden esetben az EU és a Távol-Kelet 

piacaira érvényes jogosítványok meg-

szerzése volt. A felkészülés éveiben, 

és ezt követően mindig segítettem a 

HACCP-rendszer kiépítését. A szemlék 

az „ellenőrök ellenőrzése” elvnek meg-

felelően történtek. Az üzem megtekin-

tése után a szakadminisztráció bemuta-

tására a Kirendeltség irodájában került 

sor, és többek között minden alkalom-

mal be kellett mutatni, és meg kellett 

védeni a kezdetben még alakuló, majd 

a befejezett HACCP-rendszer itt őrzött, 

napra kész dokumentumait (Havas, F és 

mtsai; 1995).

A HACCP és 
a szakhatóságok 

Az állatorvosi élelmiszerhigiéniai tevé-

kenység, és az ÁNTSZ munkája évti-

zedeken keresztül szolgálta az élelmi-

szerbiztonságot az élelmiszer-előállí-

tás és forgalmazás területét. Tevékeny-

ségük alapját a tudományos és szakmai 

színvonalnak megfelelő jogszabályok 

adták. A jogszabályok olyan követel-

ményrendszert tartalmaztak, melynek 

eredményeként a hazai élelmiszerter-

melés európai színvonalat ért el, és az 

1970-es évektől lehetővé vált az élelmi-

szerexport a nyugat-európai országok-

ba és az USA-ba. 

Mivel az USDA és az EU szabályo-

zás szerint a hatáságnak kell ellenőriz-

ni a HACCP rendszer kritikus pontjait, 

máig gondot okoz, hogy HACCP-do-

kumentációk kidolgozásában az álla-

tegészségügy és az ÁNTSZ szakem-

berei nem vehetnek részt. Igaz, hogy 

a szakhatóságok nem hagyhatják jóvá 

azokat a rendszereket, amelyeket ne-

kik kell elIenőrizni, azonban meg kellett 

volna keresni a módját, hogy szakem-

bereik részt vegyenek a HACCP-prog-

ram kialakításában. Ennek következ-

tében „A HACCP öntevékeny körök 
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és szervezetek szabad prédája” lett. 

A HACCP-teamben szükség van tech-

nológusra, vegyészre, közgazdász-

ra, rendszerszervezőre, stb., de hiba, 

hogy az állatorvos és az orvos hiány-

zott a csoportból. Ma már nyilvánvaló, 

hogy jelenlétük nélkülözhetetlen (Biró-

,G.,2003.).

Szakhatósági problémák 
Előfordult, hogy a szakhatóságok a jog-

szabályokat néha eltérően értelmezték, 

vagy egyéb okokból rivalizáltak egy-

mással. Az országos tisztifőorvos sze-

rint „10-15 éve még az élelmezés-egés-

zségügy és az élelmiszerhigiénia elne-

vezésében is volt vetélkedés, és nem 

engedtek a párhuzamosságokat meg-

szüntető törekvéseknek. Egyikünk sze-

rint az élelmiszer-előállításhoz, és az ál-

lati eredetű élelmiszerek forgalmazásá-

hoz állatorvos kell, másikunk szerint az 

élelmiszer végső fogyasztója az ember, 

és az emberi egészség védelme a hu-

mán egészségügy feladata. Azt már 

végképp nem értettük, hogy kerülnek 

a képbe szakmán kívüliek”. A helyes 

irányba az élelmiszerbiztonság közös 

célja vezette az együttműködést (Buj-

dosó, L, 2004).

Vendéglátók gondjai 

A vendéglátás és a közétkeztetés te-

rületén napjainkban kell kialakítani a 

HACCP-programot. Az érdekeltek köz-

ül sokan tévesen ítélték meg a rendelet 

halasztó hatályát, mert az Európai Uni-

ós csatlakozásig (2004.05.01.) ki kellett 

volna alakítani a rendszert, és meg is 

kellett volna kezdeni annak működte-

tését.  Így a költségek és nehézségek 

miatt sokan elégedetlenkedtek, és to-

vább halogatták a megoldást. 

A munkát végző külső szaktanácsadók 

- az ellenőrzés során átvizsgált anyagok 

alapján - nem rendelkeznek a jogsza-

bályban előírt képzettséggel. Gyako-

riak az íróasztal mellet született „bian-

co” HACCP-rendszerek, amelyek nem 

használható, vagy nem létező beren-

dezésekről, és technológiákról szólnak 

(Szabó,E. 2003.). Egy 2003-ban vég-

zett felmérés szerint  a megkérdezet-

tek mindössze 9%-a építette ki a rend-

szerét, de csak  3% működteti. A vizs-

gált vendéglátó egységek 91%-ában 

még nincs kész a HACCP-rendszer, és 

az üzemeltetők 15%-a még arról sem 

tudott, hogy az uniós csatlakozásig mi 

a teendője. Az üzemeltetők egy része 

nem érzi sajátjának, és felesleges papír-

munkának és kiadásnak tartja a HACCP-

t (Csajági, É; 2004.).

Kritikus hangok, 
kételyek 

„Fennáll a HACCP rendszer formális alk-

almazásának veszélye, az, hogy a be-

vezetés kellően felkészült team munká-

ja helyett önjelölt tanácsadók üzletágá-

vá válik, és csupán szubjektív és kvali-

tatív alapon, tudományosan meg nem 

alapozott feltételezések alapján törté-

nik a veszélyelemzés és a kritikus pon-

tok kiválasztása, és a hangsúly csupán a 

kötelező gondosság formai igazolására 

helyeződik. Emiatt kérdéses, hogy nö-

vekszik-e valójában a fogyasztók szint-

jén a mikrobiológiai biztonság, javul-e a 

helyzet a Iáncolat végén.” –írta egy ne-

ves élelmiszerkutató (Farkas, J; 1991).  

Egy másik vélemény szerint a HACCP-

rendszer elmélete kiváló, logikája hi-

bátlan. A gyakorlatot figyelve azon-

ban komoly kétségek támadhatnak. A 

rendszer kötelező alkalmazása az elő-

nyök mellett veszélyeket is jelent, mert 

nemcsak ott vezetik be, ahol meggyő-

ződéssel és elkötelezetten szeretnék 

megvalósítani. Mivel minden cégnek ki 

kell alakítani saját rendszerét, a folyamat 

a kisebb szakértelemmel bíró HACCP-

tanácsadók megszaporodásához ve-

zetett, és sokszor nem érvényesülhe-

tett a lényege. A HACCP jó üzletté vált, 

de hogy össztársadalmi méretekben 

milyen élelmiszerbiztonsági haszonnal 

jár, még nem lehet biztosan kimondani. 

(Szabó,.M, 2002.)

Az élelmiszer-biztonság elsősorban 

egészségügyi kérdés, de jelentős gaz-

dasági vonatkozásai is vannak. Mivel az 

áruk szabad áramlása egyre nagyobb 

méreteket öltött, csak alapos indokkal 

lehet mozgásukat korlátozni. Az alap-

os indokot a kockázatelemzés biztosít-

ja, ami a vegyi anyagok terén jól műkö-

dik, a mikrobiológiai kockázatelemzés 

azonban bonyolultabb feladat, és ki-

munkálása most van folyamatban. 

Az élelmiszer emberi egészségre gya-

korolt hatását nehezíti az a sokoldalú 

összefüggés-rendszer, mely az élelmi-

szereket a nyersanyag előállításától a 

fogyasztóig jellemzi. Ezért élelmiszerek 

esetén „élelmiszerlánc” helyett inkább 

táplálékhálózatról (food-web) kell be-

szélni. A táplálékhálózat a környezet-

hez kapcsolódik, és magába építi an-

nak „szennyeződéseit”, amelyek ha-

tása szétterjedve más termékeket is 

érint. A háló központjában a fogyasz-

tó áll, ezért több hiba esetén valószí-

nűbb az egészségártalom kialakulása. 

Az elmondottak miatt a kockázatbecs-

lés eredménye behatárolt. Ezért vezet-

te be az EU az „elővigyázatosság” fog-

almát, ami lehetőséget ad a nemzetkö-

zi élelmiszer-forgalom korlátozására ab-

ban az esetben is, ha a feltétélezett ve-

szély tényleges kockázatát nem lehet 

igazolni. 

A világ fejlettebb részében az élelmi-

szerek előállításánál az egyre szigo-

rúbb higiéniai előírások bevezetését, 

az előállító felelősségét, újabb minő-

ségbiztosítási, élelmiszerbiztonsági, és 

környezetvédelmi rendszerek kialakítá-

sát tartják szükségesnek. Kérdés, hogy 

biztonságosabbak lettek-e élelmiszere-

ink, javult-e a lakosság egészségi állapo-

ta a nagyszámú költséges és adminiszt-

ratív intézkedéstől? (Szabó,.M, 2002.).

SZÁZADOS IMRE DR.
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