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Abstract

Food safety and quality are essential for
healthy nutrition. Food safety must be ful-
filled at all site of food sector from farm to
table. In order to ensure safety and quality,
there is important to apply uniform regula-
tions and standards, which not only in-
creases the safety and quality, but also the
efficiency of production. Globalization has
played a major role in the spread of differ-
ent food safety standards and these have al-
ready become requirement in the food sec-
tor, e.g. 1ISO 22000, FSSC 22000, BRC,
IFS. Common parts of the food safety
standards are the HACCP (hazard analysis
and critical control points); management's
responsibility to quality; resource manage-
ment; organizational roles, responsibilities;
food safety program; operation of systems
according to instructions and documenta-
tion. In the recent years, the food fraud vul-
nerability assessment is one of substances
of the food safety standards. Based on
these, food sector companies can be oper-
ated by unified requirement(s), which in-
creases the value of the company, the qual-
ity of the product and the customer’s ex-
pectation.
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Absztrakt

Az élelmiszerek biztonsagossaga és ming-
sége elengedhetetlen az egészséges taplal-
kozashoz. Az élelmiszer-biztonsagnak az
¢élelmiszer teljes utjan a term6foldtdl az
asztalig érvényesiilnie kell. Ennek biztosi-
tasahoz és a mindség kialakitdsdhoz elen-
gedhetetlen az egységes szabalyozasok,
szabvanyok alkalmazasa, mellyel nem csak
a biztonsag és a mindség novekszik, de a
termelés hatékonysaga is. A kiilonbozo
szabvanyok terjedésében a globalizacionak
nagy szerepe volt, mellyel mar elvarasokka
valtak az élelmiszer kereskedelemben, pl.
az 1SO 22000, FSSC 22000, BRC, IFS
szabvanyok. Ezeknek az alapja a HACCP
(veszély elemzés és kritikus ellendrzési
pontok), felsdvezetés elkotelezettsége a
mindség irant, eréforrasok biztositasa, fele-
10sségi korok meghatarozasa, élelmiszer-
biztonsagi eléirasok, rendszerek mitkodte-
tése utasitdsok alapjan, dokumentalas.
Emellett az elmult években hangsulyt ka-
pott az élelmiszerhamisitas elleni védeke-
z¢s. Ezek alapjan az élelmiszerszektorban
1évo vallalkozasok egységes iranyitas(ok)
alapjan tudnak miikodni, mellyel a vallalat
értéke, a termék mindsége €s a vevoi meg-
itélés is ndvekszik.

Kulcsszavak

¢élelmiszer-biztonsag, HACCP, szabva-

nyok, EBIR, élelmiszerhamisitas

1 vidacsa@mk.u-szeged.hu | ORCID: 0000-0002-4399-8734| college associate professor, University of Szeged, Faculty of
Engineering, Department of Food Engineering | fSiskolai docens, Szegedi Tudomanyegyetem, Mérnéki Kar Elelmiszermér-

noki Intézet

Vol 5, No 1 (SI), 2023. Safety and Security Sciences Review

Biztonsagtudomanyi Szemle  2023. V. évf. 1. kiilénszam



6 VIDACS ANITA

BEVEZETES

A kiilonbo6z6 élelmiszeripari vallalatok termeld egységeiben elengedhetetleniil fon-
tos a Jo/Helyes Gyartasi Gyakorlatok (Good Manufacturing Practice —GMP) mellett a
Jo/Helyes Higiéniai Gyakorlatok (Good Hygiene Practice) alkalmazasa is. Minden egyes
eldiras (rendeletek, szabvanyok, ajanlasok), mely az élelmiszeripari vallalatokra vonatko-
zik, azt biztositja, hogy minél biztonsagosabb ¢élelmiszert allitsanak eld, ehhez elengedhe-
tetleniil fontos az {izemben 1évo kiilonbozo eszkdzok, berendezések, miiszerek megfelelds-
sége is, hogy alkalmazhat6 legyen élelmiszerlancban. [1-3]

Elelmiszer: ,,minden olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy feldolgozatlan
anyagot vagy terméket jelent, amelyet emberi fogyasztasra szannak, illetve amelyet varha-
toan emberek fogyasztanak el. Nem mindsiilnek "élelmiszernek” a kdvetkezok: takarmany;
¢éloallat, kivéve a forgalomba hozatalra elokészitett, emberi fogyasztasra szant allatok; no-
vények a betakaritas elott; gydgyszerek; kozmetikai termékek; dohany és dohanytermékek;
kabitoszerek és pszichotrop anyagok; szermaradvanyok és szennyezések.” [4]

Elelmiszer-biztonsag: annak a biztositasa, hogy az élelmiszer nem okoz artalmat a
fogyasztonak, amikor azt a felhaszndlas szandékdnak megfeleléen feldolgozzak és/vagy el-
fogyasztjak. [5]

100%-os élelmiszer-biztonsag nem érhetd el, torekedni kell az elfogadhaté kocka-
zatra (csak olyan mértéki lehet, ami nem veszélyezteti (normalis taplalkozasi szokasok mel-
lett) az egészséget); megfeleld védelmet kell szem elott tartani: eldirasok betartasa, megfe-
lel6 higiénia és technologiai fegyelem. Ezek hianyaban az alabbi opcidk lehetnek (a lista
nem teljes):

* Fogyasztok egészsége, €lete kozvetleniil fenyegetésnek van kitéve,
* Nagy gazdasagi, szocialis és kulturalis teher,

» Gazdasagi és egészségiigyi katasztrofat eredményezhet,

* Valamely termék piaca Osszeeshet,

* Nem minden eset van bejelentve. [1-3, 6-7]

Megfelel6 élelmiszer-biztonsag megteremtéséhez egységes szabalyozas kell min-
den orszagban (Codex Alimentarius: 1963. FAO-WHO hozta 1étre -Elelmezési és Mez6-
gazdasagi Vilagszervezet Food and Agriculture Organization):

Hlranyitsak és segitsék az élelmiszerekre vonatkozo kdvetelmények kidolgozasat,

hozzajaruljanak ezek harmonizalasahoz gy, hogy ezek a dokumentumok a keres-

kedelem segit6i legyenek."; Codex Alimentarius 1étrehozasaval elésegitették a fo-
gyasztok egészségének védelmét, a tisztességes kereskedelemre vald torekvést
nemzetkdzi szinten, ehhez kapcsolddoan vilagszabvanyokat, iranyelveket, gyakor-
lati itmutatokat, ajanlasokat adtak ki és keriilték el a sziikségtelen plusz eldirasok
létrehozasat, melyek alkalmazasa akar nemzetkdzi szinten tobb akadalyba is litk6z-
hetett volna vagy nem lenne egységes. Ezaltal a Codex a nemzetk6zi kockéazatelem-
z¢€si szervezet, mely tudomanyos szakért6i bizottsagok allaspontjai alapjan értékel
¢és a Codex Bizottsagok és Foigazgatdsag végzi a kockazatkezelést.

» EU ¢lelmiszer-biztonsag politikaja: Biztonsagos ¢lelmiszerek és takarmanyok el6-
allitasa;

*  Magas szinvonalli névényvédelem, allatvédelem ¢és allatjolét megteremtése;

*  Megfelelo és konnyen érthetd tajékoztatas az élelmiszerekrol;
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ALTALANOSSAGBAN AZ ELELMISZERBIZTONSAGI RENDSZEREKRGL 7

Unio agrar-¢lelmiszer szektora 48 milli6 embert foglalkoztat;

Egységesités: 1997. ,Fogyasztovédelmi és Elelmiszer-biztonsagi Féigazgatosag”;
1997. aprilis ,,Z26ld kényv”; 2000. ,,Fehér konyv” az Elelmiszer—biztonségrél; 1l-
letve ijabb el6irasok, ajanlasok évrol évre attdl fliggden, hogy milyen 11j vagy meg-
1évo veszélyek csokkenthetik az élelmiszer-biztonsagot. A jogszabalyoknak tudo-
manyos kockéazatbecsléseken (fiiggetlen, objektiv testiilet végzi), meghatarozason
kell alapulnia, a farmtdl az asztalig elvet is megfogalmazza, melynek a Iényege az
¢lelmiszer nyomonkovetése a teljes élelmiszerlancon a term6foldtdl a fogyasztod
asztaldig; a biztonsagos élelmiszerek eléallitdsdhoz alkalmazniuk kell a HACCP-t
(hazard analysis and critical control points — veszélyelemzés és kritikus ellenérzési
pontok megallapitasa). A kiilonbdz6 Eurdpai Unids és nemzetkdzi szabalyozasok
¢s nemzetkozi szabvanyok alkalmazasa is hozzajarul az egységesitéshez. [1-3, 6-7]

ELELMISZER-BIZTONSAGI RENDSZEREK

Az élelmiszer-biztonsaghoz elengedhetetlen a kiilonb6z6 rendeletek, szabvanyok,

ajanlasok alkalmazasa. Magyarorszagon egyetlen élelmiszerlancban szerepld vallalat sem
miikddhet élelmiszer-biztonsagi rendszer nélkiil, alap rendszer a HACCP, mely hatosagi
kovetelményeken alapul és nem tanusithat6é, hanem miikddését kell igazolni. A tantisithato
rendszerek erre épiilnek ra (1. abra), a keresked6lancok kévetelményei: IFS — International
Food Standard, BRC- British Retail Consortium; nemzetkdzi szabvanyok: 1SO22000 — In-
ternational Standard Organization, FSSC22000 — Food Safety System Certification. A kii-
16nb6z6 Elelemiszerbiztonsagi iranyitasi rendszerek (EBIR) alkalmazasaval tarsadalmi és
fogyasztoi elonyokhoz jutnak:

mind az élelmiszer-biztonsagnak és mind a mindségi kdvetelményeknek egyszerre
megfelel a vallalat,

higiénia novekszik, igy csokkenthetd a valdsziniisége az élelmiszereredetli megbe-
tegedéseknek, ha a szabvany elGirasainak teljesen megfelel a vallalat,

vallalaton beliili folyamatok atlathatobba vallnak, a feleldsségi korok jol meghata-
rozhatdak, n6 a hatékonysag,

folyamatosan fejlédhet a vallalat, melyhez a kockazatelemzés is hozzajarul,
novekedik a vevdi bizalom az adott termék vagy vallalat irant,

versenyelOnyre tehet szert a cég, piaci elismertsége novekszik. [8]

FSSC 22000, 1SO22000
IFS, BRC
HACCP
PRP: GMP/GHP/GAP/GLP.....

1. Abra: Elelmiszer-biztonsdgi rendszerek piramisa (sajdt szerkesztés) (FSSC Food Safety System

Certification; ISO International Standard Organization, IFS International Food Standard; BRC British Retail
Consortium; PRP pre-requisite program; GAP: Good Agriculture Program, GLP: Good Laboratory

Program)
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8 VIDACS ANITA

Az 1. abran lathato emellett az eldfeltételi program (PRP - prerequisite program),
mely minden élelmiszer-biztonsagi rendszernek az alapja.
A kiilonb6z6 Jo Gyakorlatok utmutatdként szolgalnak a biztonsagos termékgyar-
tashoz, melyekhez jogi szabalyozas is csatlakozik, pl. a GHP alkalmazéasa megjelenik a
852/2004 EK Elelmiszer higiéniarol rendeletben.
J6 Higiéniai Gyakorlat elemei:
» Elsédleges feldolgozas
+  Uzem kialakités és kdrnyezet
» Elrendezés, alaprajz
* Padozat, falak, nyildszarok, szell6zok, vildgitas
* Berendezések
» Karbantartas
*+ Viz
» Hulladék kezelés
» Szocialis helyiségek
»  Tisztitas, fertotlenités
*  Személyi higiénia
* Termeldtevékenység szabalyozasa (visszahivas, nyomonkdovetés, hataskorok, rek-

lamacio)
e Kartevok elleni védekezés
* Tarolas

»  Oktatas, képzés
» Informacio, tajékoztatas. [9]

PRP magaban foglalja a kiilonb6z6 Jo Gyakorlatokat is, melyekkel egyiitt biztosit-
hat6 a biztonsag és a fenntarthatosag az élelmiszerlancban. A vallalkozasnak rogzitenie és
alkalmaznia kell a sajat létesitményére vonatkozoan az eléfeltételi programokat (mely pon-
tokat, hogyan tudja alkalmazni az élelmiszerlancban szerepld vallalat, fiigg az eldallitott
terméktol/szolgaltatastol) és a felelésoket is, melyben ki kell térnie az alabbiakra:

» Az épiiletek konstrukcidja és elrendezése

* A munkateriiletek és helységek elrendezése

* Szolgaltatasok: levego, viz, energia

* A berendezések megfeleldsége, tisztitas, fenntartas
*  Miiszaki karbantartas, kalibralas

* A vasarolt anyagok kezelése

* A keresztfertdzes szabalyozasa

o Tisztitas, fertétlenités

» Kartevo kezelés

» Hulladékkezelés

* Személyi higiénia és személyzeti létesitmények
*  Visszarukezelés

»  Termékvisszahivas

»  Termék tajékoztatas/vevétudatossag

*  Termékvédelem, bioéberség €s bioterrorizmus.
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Vannak miikodési eldfeltételi programok (oPRP: szabalyzo intézkedések, melyek-
kel meg lehet el6zni a jelentds élelmiszer-biztonsagi veszélyt, vagy lecsokkenteni elfogad-
hat6 szintre (pl. el6f6zés). [10-12]

HACCP

A HACCEP kifejezés roviditése: Hazard Analysis and Critical Control Points - ve-
szélyelemzés és kritikus szabalyozasi pontok. A rendszerhez megalkotdsdhoz a véllaltnak
sziikséges jo eldfeltételi programokat alkalmaznia, mint példaul a J6 Higiéniai Gyakorlatok
(2. abra). A rendszer kiépitésének célja, hogy az élelmiszer-forgalmazo tevékenység mind-
azon lépéseit meghatarozza, amelyek az élelmiszer-biztonsag szempontjabol kritikusak.
Feladata tovabba ezeknek a pontoknak az értékelése és szabalyozasa. Magyarorszagon az
¢élelmiszergyartoknak 2004. méjus 1-jétdl kotelez6 a HACCP rendszer bevezetése. A
HACCP rendszer elonye, hogy a hibak megel6zésére valamint a gyakorisaguk csokkenté-
sére torekszik.

Kiltikus hatarértokek ‘ Feliigyeleti rendszer létrehozasa

meghat.

Helyesbito tevékenységek
kialakitasa

CCP-k meghat.
Veszelyelemzes

Dokumentacio ‘

Létesitmények | ——27%

Takaritas-
fertotlenités

"‘ Személyi higiénia ‘

Yo Y Technolégiai miiveletek ‘
Hulladék \! \ -
kezelés | [ Szalitas

2. Abra: J6 Higiéniai Gyakorlatok és GHP, GMP kapcsolata (sajdt szerkesztés)

Ivoviz és
kozmiivek

A rendszer alkalmazéasanak tovabbi eldnye, hogy nemzetkozileg elfogadott - ¢lel-
miszer-biztonsagot ndveld - modszer, amely helyes alkalmazasanak kdszonhetden a vesz-
teségek is jelentdsen lecsokkenthetdk. Jelenleg Magyaroroszagon minden élelmiszereléal-
lito, forgalmazé ezestén kotelez6 alkalmazni a HACCP-t és gyakorolni is az eldirdsait is.
Elényok a rendszer kiépitésével:

* higiénia fejlesztése, technologiai fegyelem,
*  vezetés és személyzet kozotti kommunikacio javulasa,
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feladatok feliilvizsgalata ¢s a dolgozok személyre szabott felelésségének vilagos
meghatarozasa, munkafegyelem javulasa,

még hatékonyabb folyamatellenérzés, dolgozdellendrzés, beszallitd ellendrzés,
alapanyag és végtermék ellendrzés,

hianyossagok csokkenése, mindségi mutatok javulasa,

csokkend nyomas az ellenérzd hatosagok részérdl a mindségi és biztonsagi mutatok
javulasanak fiiggvényében. [3, 5, 9, 11-15]

12 1épése van és 7 alapelve:

1.
2.

SR

8.
9.

HACCP munkacsoport megalakitésa.

A termék leirasa — fizikai, kémiai jellemzok, technologiai kezelések, csomagolas,
tarolas.

A termek tervezett felhasznalasa.

Folyamatabra szerkesztése — minden 1épést tartalmaznia kell.

A folyamatabra igazolasa a helyszinen — ha sziikséges, modositas.

Veszélyek meghatarozasa: veszély eldfordulasanak valoszintisége, az egészségre
gyvakorolt karos hatas mértéke; a veszély mindségi és/vagy mennyiségi értékelése;
erintett mikroorganizmusok tulélése vagy szaporodasa, toxinok, vegyi anyagok kép-
zodése, vagy fizikai tényezok kialakuldsa az élelmiszerben; milyen koriilmények ve-
zetnek a veszély kialakulasahoz; lehetséges szabalyzo intézkedések.

Kritikus szabalyozasi pontok meghatdarozasa — egynél t6bb CCP is lehet egy ve-
szelyre — dontési fa.

Kritikus hatarértékek megallapitasa minden egyes CCP-re — homérséklet, ido, pH.
Megfigyeléesi eljardsok kidolgozdasa minden egyes CCP-re. — mit és milyen gyakori-
saggal kell mérni; kijelolt felelds, dokumentacio, feleldst feliilvizsgalo személy.

10. Helyesbito tevékenységek kidolgozasa.
11. Igazolasi eljardasok kidolgozasa — jol miikodik-e a rendszer.
12. Dokumentacio és feljegyzések készitese.

A hét alapelvet a Codex Alimentarius fogalmazza meg.

1.

Veszélyelemzés

A veszélyelemzés soran informaciokat kell gytlijteni és azok alapjan el kell donteni,
hogy mely veszélyekkel kell foglalkozni a HACCP tervben. A HACCP-munkacso-
portnak minden egyes 1épéshez tartozo Osszes lehetséges veszelyt fel kell sorolnia
¢és az egyes veszélyekhez szabalyozd intézkedéseket kell rendelni. A veszély az
¢lelmiszerekben el6forduld fizikai (személyi targyak, berendezések alkatrészei,
csomagolo anyag részek), kémiai (tisztitoszerek, fertotlenitok, hdmérséklet hata-
sara keletkezett anyagok) vagy biologiai (izeltlabuak, férgek, baktériumok, virusok)
anyagok. Veszély mértékének meghatarozasa a veszély sulyosaganak és gyakorisa-
ganak szorzata. Ha a vesz¢€ly sulyossdga enyhe: 1-es értéket kap, kdzepes: 2, magas:
3; ha a gyakorisaga ritka 1-es értéket kap, eléfordul: 2, gyakori: 3. Ezek alapjan a
vesz¢ély mértéke az alabbi lehet: 1-2-3: alacsony veszély (1-2: munkafegyelem, 1-
2-3 képzéssel megoldhato), elofeltételi programok; 4-6: HACCP — CCP pont lehet
(4 képzéssel esetleg, 6 relevans veszély); 9: nagy a probléma, célszerti akar a tech-
nologia jragondolasa.
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ALTALANOSSAGBAN AZ ELELMISZERBIZTONSAGI RENDSZEREKRGL 11

2. Kiritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa

A Kritikus Szabalyozasi Pont (CCP) olyan 1épés, amikor szabalyozast lehet alkal-
mazni a lényeges élelmiszer-biztonsagi veszélyek megeldzéséhez, kikiiszobolésé-
hez vagy elfogadhato szintre csokkentéséhez. A CCP-k meghatarozasara altalaban
dontési fat alkalmazunk (3. abra).

K1. Rendelkezésre all{nak)-e szabilyozd/megeldzdé modszer(ek)?

U m
N NEM Moadositsak a lépést, a folyamatot
vagy a terméket
Sziikséges-e ebben a lépéshen
szabalyozas a biztonsighoz? = IGEN

S

NEM = NEMCCP = ALLJ*

K2, A Iépést kifejezetten arra terveziék-e
hogy kikiiszobilje vagy elfogadhatd szintre S =b====>=>=> IGEN

csOkkentse egy veszély eldforduldsanak U
varhaté valésziniiségét? U
U U
NEM U
U U
A3, Eldfordulhat(nak)-e veszélyt okozd szennyezddés(ek) 4
az elfogadhaté szintet meghaladé mérntékben vagy U
novekedhet(nek)-e ilyen szintre?** ¢
NEM U
IGEN U U
U NEM CCP = ALLJ* U
U U
K4 Egy kivetkezd lépés kikiisztbili-e, vagy elfogadhato Il
szintre cstkkenti-e a megallapitott veszélyek eldfordu- U
lisanak varhatd valoszinliségét? KRITIKUS
U SZABALYOZASI
IGEN = NEM CCP = ALLJ* MEM=——==s—s—s—p—s—s—>—=: PONT

*  Menjenek tovdbb a leirt folvamatban a kévetkezd megdilapitott veszélyre!

** Az elfogadhaid és oz el nem fogadhato szinteket az ditaldnos célokon beliil kell meghaidrozni a
HACCP-tervek kritikus pontjainak meghatdrozdsdval.

3. Abra: Déntési fa (forrds: [13])

3. Kiritikus hatarértékek megallapitasa:

"y

A Kiritikus hatarérték olyan eldiras, amely elvalasztja az elfogadhatésagot a nem
elfogadhatosagtol. Egy meghatarozott 1épéshez lehet, hogy tobb kritikus hatarérté-
ket kell kidolgozni. A megfeleld értékeket torvények, utmutatok, kézikonyvek, re-
cepturak, elméleti ismeretek és gyakorlati tapasztalatok alapjan tudjuk meghata-
rozni. Kritikus paraméterek koz¢ tartozik a kiils6 megjelenés és az allomany, a ned-
vességtartalom, a hdmérséklet, az idd, vagy a pH.

Kritikus szabalyozasi pontokat feliigyel6 rendszere:

A megfigyelések vagy a mérések tervezett sorozatanak végzésére iranyuld tevé-
kenység, annak megallapitasara, hogy a CCP szabalyozas alatt all-e. A felligyelettel
kapcsolatos nyilvantartast és dokumentumot (modszer, gyakorisag, felelds) ala kell
irnia a feliigyeletet végzo6 személy(ek)nek.

5. Helyesbito tevékenységek meghatarozasa:
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Helyesbito tevékenység: barmely olyan intézkedés, amelyet akkor kell megtenni,
ha a kritikus szabalyozasi pont (CCP) feliigyelete a szabalyozottsag csokkentését
vagy elvesztését jelzi. Minden CCP-hez egyedi helyesbitd tevékenységet kell meg-
adni, elvégzésére felelost kell kinevezni. Az eltérést ¢€s a kezelésére vonatkozo el-
jarasokat dokumentalni kell.

Igazolasra szolgélo eljardsok megallapitasa:

Igy bizonyithato, hogy a rendszer megfeleléen miikodik. Atfogoan vizsgalja a rend-
szer egyes elveit, a veszélyelemzést, a kritikus ellenérzési pontok meghatarozasat,
a kritikus hatarértéket, a helyesbito tevékenységet és a dokumentaciot.
Dokumentacio:

A dokumentaci6 tartalmazza, hogy minden eljaras, tevékenység és jelentés megfe-
lel a rendszer elveinek. A dokumentacidknak jol attekinthetonek kell lenniiik és tar-
talmazniuk kell minden sziikséges informacidt. A dokumentacidhoz tartoznak az
ellenérzésrdl késziilt feljegyzések, az ellendrzéskor hasznalt modszerek €s tevé-
kenységek leirasa is. Kiilon dokumentaciot képvisel az alkalmazottak oktatasanak
programja. [3, 5, 9, 11-15]

Az 1. tablazat egy HACCP elemzése részlete lathato, ahol a kiilonb6z6 folyamatré-

szek esetére meg van hatirozva a veszély és annak elemzése a dontési fa alapjan, hogy
egyszerlien szabalyozhato pont (pl. GHP) vagy CCP szabalyozas tartozik hozza.

Nr. | Mivelet Veszély Szabalyzé modszer | Dontésifa |CCP | Kritikus Feliigyel6 | Helyesbité | Nyilvan-
hatarérték eljaras tevékenysé | tartasok
g
K |K |[K |K
112 (3 |4
1.1. |Eicaliat M. Beteg allat, Ervényes N[N GHP
atvétele stresszes allat, allategészségigyi
parazitak jelenléte |rendeleteknek
megfeleld allatok
Kévetelmények
rogzitése a
szerzbdésben és
betartasanak
beszallitas elotti
ellendrzése
K: Jovahagyott
novényvéddszer, |beszallitotol vald I [N [N GHP
gyégyszermaradv |beszerzés
any , nehézfémek
engedélyezett Egyeztetett mindségi
értéken fellli elbiras szerinti atvétel
jeleniéte Elelmiszerlanc
informacié
Jovahagyott beszallité
F: szallitas ) I (N [N GHP
kdzbeni sérllés, | Atvételi ellendrzés,
szennyezett dllat, |illetve az allat
fémmaradvany a | zuhanyoztatasa
testben (td, golyd)
1.2. |pihentetés |Nincs redlis M, K
veszély "
F: allat Allatok megfeleld I [N [N GHP
szennyez6dése tisztasagu pihentetése

1. Tablazat: Részlet a sertés vigdas HACCP elemzésébdl (forras: [16])
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1.5. |Szirés, Nincs redlis kémiai
vereztetes |veszely
: Miveleti elgiras GHP
mikrobaszaporoda | betartasa
s nem megfeleld
vagas és
véreztetés miatt a
bent marad6
vértdl,
atfertézbdes Miveleti eldiras GHP
szennyezett késtdl | betartasa
F: nem megfeleld
szlrés,
szennyezddés
rakeriilése az
allatra
1.6. |Testmosas |M: mikrobak a Felhasznalt viz GHP
felhasznalt vizben, | rendszereses kémiai
atszennyezddés | és mikrobiologiai
eqgyik allatrél a vizsgélata
1.9. |Fllgomba, |F:hidnyos kivagas | Miveleti eldiras GHP
szem M: mikroba betartasa
kivigdsa |atszennyezddés |Eszkozfertdtlenitd
szennyezett hémersékletének
eszkoztdl, ellendrzése
emberrdl
K: nem jellemzd
1.10 | Vegbel, M: mikrobas Miveleti elbiras N |CCP |Végbél, Minden Szennyezett |Kulare
kularé szennyezGdés betartasa kularé oraban 10 részek ellendrzé lap
korbevaga |bélsar kifolyasa, |Eszkozfertdtlenitd sériilése egymast kivagasa
sa, bélszervek hémeérsékletének nem kovetd allat | Elézd
elkdtése  |sériilése miatt, ellendrzése. megengede |dokumentalt |ellendrzés ota
keresztszennyezd |Szennyezett részek it ellendrzése |vagott llatok
dés eszkaztél, kivagasa killén
emberrdl atvizsgalasa
K: nem jellemzd
F: bélsériilés
1. Tadblazat folytatasa: Részlet a sertés vagdas HACCP elemzésébdl (forrds: [16])

A Brit Kiskereskedelmi Konzorcium élelmiszer-biztonsagi szabvanya azon beszal-
litok szamara, akik a sajatmarkas élelmiszerterméket gyartanak. A szabvany alapkovetel-
ményei kozé tartoznak az alabbiak:
Vezet6i elkotelezettsége,
HACCP,
Belso audit,
Nyers-¢és csomagoloanyag beszallitok kezelése,
Helyesbitd és megel6z6 intézkedések alkalmazasa,

Nyomonkdvetés,

Uzem elhelyezés, termék utja az iizemben, személyforgalom szabalyozasa,
Takaritas és higiénia,
Allergének kezelése,
Munkafolyamati utasitasok egyeztetve a mindségmutatoknak valéo megfelelésnek,
a jogszabalyoknak ¢és az élelmiszer-biztonsagnak,

Jelolés és csomagolas ellenérzés,

Oktatas.
Auditalas soran az ellendr a kdvetelményeknek vald megfelelést vizsgalja és nézni
az eloirtaktdl valo eltérés mértékét, ha tobb sulyos vagy akar egy kritikus eltérést tapasztal
a tanusitas nem lesz sikeres. [17]

”r
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IFS

Német Kiskereskedelmi Szovetség és a Francia Kereskedelmi Vallalkozok Szovet-
ség kezdeményezte az IFS-t (International Food Standard, Nemzetkozi Elelmiszer Szab-
vanyt). Féleg sajatmarkas termékek esetén alkalmazhato ez a szabvany. Az IFS szabvany
célja, hogy az egységesen €s ugyanolyan szempontok alapjan tudjék a beszallitok élelmi-
szer-biztonsagi és mindségiranyitasi rendszereit vizsgalni és értékelni. A szabvany hatalya
a teljes termékgyartasra kiterjed az adott vallalatnal. A szabvanynak vald megfelel6sség
ellendrzése (auditalasa) kiterjed a dokumentéciokra, a szabvany gyakorlati alkalmazésara,
a karbantartésra, a fejlesztésekre és az élelmiszervédelemre is. Ezek alapjan az auditalést
végz0o személy (auditor) az alabbi pontokat ellenérzi:

» szervezeti felépités (felelosségre- foleg a felsé vezetésére, munkakori leirasokra,
képzettségre), er6forrasok kezelése

+ folyamatok dokumentaldsa és gyakorlati alkalmazasukhoz sziikséges el6irasok
vizsgalata,

» feliigyelet és vizsgalat (kovetelmények rogzitése és kritériumok meghatarozasa),

* nemmegfeleloségek esetén bevezetett intézkedések attekintése,

» azeltérés okainak felderitése és helyesbito tevékenységek ellendrzése,

*  mérés ¢s elemzes, fejlesztés: élelmiszer-biztonsagi és mindségi adatok vizsgalata,
gyakorlati alkalmazasuk attekintése,

* mindséggel kapcsolatos adatok kezelése, tarolasa, visszakereshetdsége (kiilonos te-
kintettel a nyomonkovethetdségre)

» ezeknek a pontoknak tobb része van, melyeket az auditor egy check-lista alapjan
értékel (akar 300 pontba szedett ellendrzési lista, melynek szama fiigg, hogy az
adott vallalatnal mely kérdések relevansak): teljes egyez0ség, majdnem teljes egye-
z0ség, kovetelmények kis része teljesiilt és a kovetelményke nem teljesiiltek. Ezen
eredmények Osszevonasaval alakul ki a végleges eredmény szazalékos formaban
(100-75% kozott sikeres az audit, 75 % alatt sikertelen).

* A pontok kozott vannak KO (,,Knock out”) kdvetelmények, melyek koziil, ha egy
is nem teljesiil az auditalas eredménye a sikertelen. A KO kritériumok:

1. a fels6 vezet6ség felelossége (pl. nincs oktatas, nem biztositja megfelelden a

munkafeltételeket),

2. CCP-k feliigyelo6 rendszere (mérések dokumentacidja hianyzik vagy hianyos a

kitoltés)

3. személyi higiénia,

4. alapanyag specifikaciok (0j alapanyagot hasznalnak fel, melynek az dsszetétele
valtozott, de a késztermék cimkéjén ezt a valtozast nem javitottak),

a receptarak megfelelosége,

idegen anyag kezelés,

7. nyomonkdvethet6ségi rendszer (akar egy 0sszetevo vagy csomagoloéanyag kod-
jat nem irjak fel a nyomonkdvetéshez, igy mar nem nyomonkdvethetd egy kész-
termék),

8. belso auditok (bels6 auditokon feltart hibak nem lettek javitva),

9. termék-kivonas és termék-visszahivas eljarasa,

10. helyesbit6 intézkedések. [18]

oo
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Magyarorszagon az élelmiszer kiskereskedelmi lancok t6bbsége valamelyik német
aruhaz lanc tagja, igy az élelmiszereldallitok korében az IFS szabvany alkalmazasa nagyobb
aranyban jelenik meg szemben a BRC-val.

1SO 22000

Nemzetkdzi élelmiszer-biztonsag iranyitasi szabvany, mely szabalyozza az élelmi-
szer-biztonsagot és a mindségiranyitést a teljes élelmiszerlancon keresztiil a term6foldtdl az
asztalig. A HACCP-t és az ISO 9001 mindségiranyitasi szabvany-t 6tvozi (ISO 9001-t a
gazdasagi szféra barmely tagja alkalmazhatja, f6 szempontjai a vezetdség elkotelezettsége,
mindség politika/célok meghatarozasa €s a vallalat iranyitasa ezen célok felé; vevokozpon-
tusag, dokumentalas, er6forrasokkal valé gazdalkodas, folyamatos fejlesztés, megfeleld/op-
timdlis termelésiranyitas-hatékony termelés, nemmegfeleloségek kezelése. Ezen szabvany
alkalmazasa is noveli az élelmiszer-biztonsagot, jol dokumentalt és iranyitott, méréseken
alapul6 rendszerben torténik az élelmiszertermelés. Ezen rendszer eldnyei: hatékonyabb el-
lendrzése a folyamatoknak, munkaerének, beszallitoknak, az alapanyagnak és a készter-
méknek (ndvekszik az attekinthetdség), mindségi mutatdk javulnak — hatékonysag novek-
szik, kevesebb selejtgyartas, meghatarozott feleldségi korok kiépitése, javuldé kommunika-
cio, kevesebb nyomas a hatdsagi ellendrzések oldalarol.

A szabvanyban egy kettés PDCA alkalmazhato (plan-do-check-act: tervezz-csi-
nald-ellendrizz-cselekedj, menedzsment modszer a problémamegoldasra és folyamatos fej-
lesztésre), mellyel a hatékonysag €s a mindség novelhetd és az élelmiszer-biztonsagi koc-
kazatok lehetdsége csokken. Az els6 PDCA megvalosul a teljes iranyitasban, a masodik
PDCA ciklus a végrehajtas/miikddés része lesz, mely egyben a HACCP eléirasoknak is
megfelel (ezen ciklusok részeihez lehet beosztania szabvany kiilonbozo fejezeteit) (4. abra).
A masodik PDCA ciklus tervezési fazisaban megjelenik a vészhelyzetre valo felkésziilés is,
melyre egy példa a jelenleg is tart6 COVID-19 jarvany, igy ebben a helyzetben a vallaltnak
elénye is van, hogy a terv mar ki van dolgozva és csak alkalmazniuk kell, nem pedig egy 1j
protokollt kidolgozni. [8, 19-21]
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Menedzsmentrendszerre
vonatkozik

Miikédésre/HACCP-re
vonatkozik

/

/P/ tervezés: PRPL
nyomonk&vetés,
vészhelyzetre vald
felkészilés és
reagalds; HACCP
terv készitése

) Mgy
A | Ty
e ~
/ g \
4 /,/
‘,’/ y /P tervezés: \_
/ /A intézkedés, kornyezet, vezetdi | |
| fejlesztés szerep, tervezés és \ \
’I' | tAmogatds o
[ ~
\
| [
| | iC/ orzé . - .
L Vell'e OLZES, /D végrehajtas,
L Y teljesitmény- ksdé
L Y értékelés mikcaces
\ -z
\ fAS cselekves:
- informdaciok
T _ alapjin
S~ /"" aktualizilas
] &
[C/ ellendrzés:
igazolé eljdrasok
és ezen
eredmények
értékelése

/D végrehaijtas:
terv

megvaldsitdsa,
mérések,
nemmegfelelosség
ek szabilyozisa

4. Abra: Kettés PDCA részei az ISO 22000:2018 szabvdnyban (sajdt szerkesztés)

FSSC 22000

Tobb szabvanyt is magaban foglal, igy valik egy erds, fejlodésre 6sszpontosuld
rendszertantsitassa. Magaban foglalja az ISO 22000-t és szektor specifikus el6feltételi
programokat (PAS 220). Az alabbi termékkategoriak gyartdi alkalmazhatjak a szabvanyt:

1. Allattenyésztés; hus, tej, tojas, méztermelés (nem terjed ki a vadaszatra és hala-

szatra)
2. Elelmiszergyartas, benne:

o romlando éllati termékek (pl. hus, baromfi, tojés, tej és hal)

o romlandé névényi termékek (pl. gyiimolcsok, friss gylimolcsitalok, zoldsé-
gek, diofélék, hiivelyesek)

o romlandé allati és ndvényi termékek feldolgozésa (pl. vegyes termékek,
mint; pizza, szendvics, gomboc, fogyasztasra kész ételek)

o szobahémérsékleten tartando, hosszu lejarati idejii termékek (pl. dobozolt
termék, ragesalnivalok, snack, olaj, ivoviz, szorp, krém, liszt, cukor)

o (bio)kémiai anyagok gyartasa (pl. adalék, vitamin, s6féle, izesitd, biokul-

tura, enzim, feldolgozasi segédanyag) kivéve; novényvéddszer, drog, fer-

totlenito és tisztitdanyag

3. Elelmiszercsomagolas és csomagoloanyag gyértas (pl. az élelmiszerrel kozvetleniil
vagy kozvetve érintkezd anyagok)

4.  Allatok részére termelt élelmiszerek és tapok (pl. allateledel kutya, macska, hal

részére)

5. Szallitasi és tarolasi szolgaltatasok (pl. szallitasi és tarolasi tevékenységek a teljes

élelmiszer lancon)

6. Catering; elkészités, tarolas és igény szerint helyben fogyasztas, vagy kiszallitas
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7. Kiskereskedelem/Nagykereskedelem (pl. kiskereskedés, ¢lelmiszer bolt, nagyke-
reskedés) [22-23]

FSSC 22000 elényei a jobb kommunikécié az élelmiszerlancban és nagyobb élel-
miszer-biztonsagot nyujt a szabvany alkalmazasa; az elofeltételi programok alkalmazasa
miatt t6bb figyelem fordithato a sziikséges szabalyozasi pontokra. [8]

FSSC 22000 szabvany esetén részletesebbek az eldfeltételi programok/kovetelmé-
nyek, mint az ISO 22000 szabvany elvarasai esetén. Még erdteljesebb élelmiszer-biztonsag
érheto el és a nemzetkozi piacon is nagyobb versenyelonyre tehet szert a vallalat, ha FSSC
22000 tanusitvannyal rendelkezik.

ELELMISZERVEDELEM, ELELMISZERHAMISITAS

Az élelmiszer-biztonsagi szabvanyok tobbsége foglalkozik az élelmiszervédelem-
mel, élelmiszerhamisitas elleni védekezéssel is, ezéltal is nd az élelmiszer-biztonsag. Elel-
miszercsalas: Az élelmiszerek, nyersanyagok, 0sszetevok vagy csomagoloanyagok szandé-
kos és elore megfontolt helyettesitése, valotlan tartalma cimkézése, hamisitasa vagy csaldsa
gazdasagi haszonszerzés céljabol. Ez a meghatarozas a kiszervezett folyamatokra is vonat-
kozik. Az élelmiszerhamisitasok szama egyre novekszik kdszonhetéen a globalis élelmi-
szerkereskedelemnek, a ndvekvd piaci igényeknek a kiilonleges termékek irant (foldrajzi
arujelolést, kivalo termékek, eredetjeldlt termékek). 2013-ban az Eurdpai Unid 1étrehozta
az élelmiszercsalasokkal foglalkozo halozatat (Food Fraud Network). Milyen élelmiszerha-
misitasok fordulhatnak eld:

e Substitution — helyettesités: mas dsszetevivel helyettesitik; asvanyiolaj adagolasa
napraforgoolajhoz;

e Concealment- eltitkolas: Salmonella sp. Fertdzés eltitkolasa; romlas elfedése szulfit
adagolassal,

e Mislabelling — jelolési probléma/hiany: minéségmegodrzési idé meghosszabbitasa;
nem jelolt 6sszetevd; gmo Osszetevo nincs jelolve;

o  Grey market — ,,sziirke piac” lopott termék;

Unapproved enhanchement — nem engedélyezett élelmiszer Gsszetevs: melanin

adagolas a fehérjetartalom novelésére, nem engedélyezett adalékanyag hozzaadasa

a termékhez; nem engedélyezett gyartasi folyamattal allitottak el

o Counterfeit —utanzat: min6ségi termékhez hasonld csomagolas alkalmazasa (betii-
szin tér el és a markanév csak);
o Dilution- higitas: termékhez vizet adok és nincs jel6lve; oliva olajhoz méas napra-

forgo étolaj adagolasa. [24-25]

A 5-6. abran lathatéak a 2020-as adatok egy része az élelmiszerhamisitassal kap-
csolatban, melyek az Eurdpia Unidban torténtek.
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5. Abra: Elelmiszerhamisitdsi jelentések 2020-ban az EU-ban (forrds: [26])

A 5. abrardl leolvashatd, hogy a legtobb hamisitas a zsirok, olajok esetén tortént
(extra szliz oliva olajként oliva olajat adtak el); halak esetén nitratot alkalmaztak a hus szi-
nének javitasara, vizet adtak hozza, melyet nem jeloltek (5% feletti mennyiségii vizet mar
jelolni kell a csomagolason).

A 6. abra esetén lathato a kiilonboz6 hamisitasok fajtainak eloszlasa. Ahol a legtobb
probléma a jeldléssel volt, mint példaul nem extra sziiz oliva olajat extra sziizként jeloltek;
a dokumentumok esetén hianyos volt a termék dokumentacidja vagy nem volt visszakovet-
het6. A helyettesités esetén jobb mindségii alapanyagot rosszabb mindségilivel helyettesitet-
tek (borhoz vizet adtak). [26]
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nem megfeleld jelolés
@ dokumentumok

® helyettesités, higitas

® nem engedélyezett gyartasi folyamat

szellemi tulajdon megsértésesé

6. Abra: 2020-ban az EU-ban az élelmiszerhamisitdsok tipusai (z61d: helytelen jelélés; rézsaszin:
dokumentumok hidnya/rossz kitoltése; kékes-zold: helyettesités, higitas; kék: nem enegedélyezett eljards a
terméken; sarga: intellectual property rights infringement: szellemi tulajdon megsértése) (forras: [26])

A véllalatoknak élelmiszervédelmi tervvel kell rendelkezniiik, melyben végig nézik
a teljes gyartasi folyamaton keresztiil (beszallitotol, beérkezé alapanyagtdl a késztermékig,
a telephelyre valo betorési lehet6ségig) a sebezhetdséget, hol torténhet hamisitas és enyhi-
tési tervet kell késziteniiik és alkalmazni illetve folyamatosan feliilvizsgalni. Ebben segit-
séget nyujthat a Food Fraud Network és a RASFF riportjai a kiilonb6z6 élelmiszerhamisi-
tasokrol, mely esetén meg lehet nézni, hogy a vallalat altal gyartott termékek érintve lehet-
nek-e hasonlo esetekben. Enyhitési terv részei lehetnek példaul a termékvizsgalat, beszalli-
tok értékelése, nyomonkovetési tesztek elvégzése. [17, 22]

OSSZEFOGLALAS

Az élelmiszer-biztonsag biztositdsa folyamatosan fejlodik, ahogy lathatd volt az
¢élelmiszer-biztonsagi rendszerek piramisabdl is. A kiillonb6z6 szabvanyok alkalmazasaval
ez még jobban ndvelhetd illetve a szabvanyok folyamatosan fejlddnek reagalva az élelmi-
szerlancban felmeriil6 Gjabb és ujabb veszélyekre az elovigyazatossag elvét betartva. Szab-
vanyoknak vannak hasonlé pontjaik a GHP/GMP-re, HACCP-re val6 épiilésiik miatt, me-
lyekkel a kockazatok minimalizalhatoak. Osszeségében elmondhatd, ha a kiilonbozé élel-
miszer-biztonsagi rendszerek/szabvanyok alkalmazasa megfelel6 és a tantsitasok/auditok
soran is az adott vallalat j6 eredményt kap, akkor az élelmiszer-biztonsag névekszik. Emel-
lett fontos, hogy a fogyasztok is betartsak az eldirasokat, melyek a termékek tarolasara,
kezelésére vonatkoznak (hiitott terméket hiitott allapotban taroljanak, nyers és kész ételeket
elszeparaljak, kiilon eszkozoket hasznaljanak hozza, megbizhato helyrél szarmazé alap-
anyagot hasznaljanak, romlott terméket ne dolgozzanak fel, tisztan tartsdk a konyhat, meg-
felel6 helyrol tajékozodjanak). Az élelmiszer-biztonsag, a kockazatok minimalizalasa mind
a hatdsagok, mind az élelmiszer szektorban 1évo vallalkozasok, tanusitoszervezetek és fo-
gyasztok feleldsségével érhetd el.

Vol 5, No 1 (SI), 2023. Safety and Security Sciences Review | Biztonsagtudomanyi Szemle  2023.V. évf. 1. kiilonszam



20

VIDACS ANITA

[1]

[2]
3]
[4]

5]

[6]
[7]
(8]

[9]
[10]

[11]

[12]
[13]

[14]

[15]

[16]

[17]
[18]
[19]

FELHASZNALT FORRASOK

Dr. Szeitzné Dr. Szabo Méria (szerk.). ,,A Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal ta-
nulmanya: Elelmiszer-biztonsagi helyzetelemzés és kockazatértékelés.” Agroinform
Kiadé (2008). ISBN 978-963-502-896-2

Laczay Péter. ,Elelmiszer-higiénia Elelmiszerlanc-biztonsag.” Mezégazda Kiado,
Budapest, (2008). ISBN: 9789632864204

Dr. Bir6 Géza. ,Elelmiszer-higiénia.” Agroinform Kiadé (2014). ISBN:
2050000033322

78/2002 EK rendelete ,,az élelmiszerjog altaldnos elveirdl és kovetelményeirdl, az
Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag létrehozasardl és az élelmiszerbiztonsagra vo-
natkoz6 eljarasok megallapitasarol” [hozzaférés: 2021.12.10.]

Szeitzné Dr. Szab6 Maria. ,,HACCP ismeretek és kozegészségiigyi eldirasok az Eu-
ropai Unidban és Magyarorszagon”. Kereskedelmi és Idegenforgalmi Tovabbképzo
(2003). ISBN: 9636372055

Dr. Biré Géza és Kovacs Ferenc. ,,Elelmiszer-biztonsag - EU-szabalyozas.” Agroin-
form Kiad6 és Nyomda Kft. (2003). ISBN: 9789635027804

Dr. Bir6 Géza és Dr. Szita Géza. ,,Elelmiszer-rnikrobiolc')gia, ¢élelmiszer-higiénia”.
(8. kiadas) Herman Ott6 Intézet Nonprofit Kft. (2021). ISBN: 9789639107700
,.Elelmiszerbiztonsagi és minségiranyitasi rendszerek.” Elelmiszeripari Kézikonyv
9. Biztonsagos élelmiszer-eléallitas II1. (2020) (https://www.nak.hu/kiadvanyok/ki-
advanyok/3542-biztonsagos-elelmiszer-eloallitas-111/file) [hozzaférés: 2022. 02. 02.]
852/2004 EK rendelete ,,élelmiszer-higiéniarol” [hozzaférés: 2021.12.10.]

Bernd van der Meulen és M. Van Der Velde. ,,Summaries European Food Law Hand-
book.” (1st edition) Wageningen Academic Publishers (2008). ISBN:
9789086860821

Carol A. Wallace, William H. Sperber és Sara E. Mortimore. ,,Food Safety for the
21st Century: Managing HACCP and Food Safety Throughout the Global Supply
Chain.” (2nd edition) Wiley (2018). ISBN: 978-1-119-05357-6

PAS 220:2008 szabvany

»A Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok (HACCP) rendszer és alkalmaza-
sanak Gtmutatdja” Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius Hungaricus) 2-
1/1969 szamt iranyelv

,»Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok (HACCP) rendszer és alkalmazasa.”
Elelmiszeripari kézikonyv 9. Biztonsagos élelmiszer-elallitas 1. (2020)
(https://www.nak.hu/kiadvanyok/kiadvanyok/3541-biztonsagos-elelmiszer-eloalli-
tas-1l/file) [hozzaférés: 2021.05.20.]

Dr. Seb6k Andras és Baar Csaba. ,,HACCP egyszeriien” Budapest (1998). ISBN:
963036154X

,Utmutaté a sertés- és marhavagas, bontas, darabolas jo higiéniai gyakorlatdhoz”
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/1/eb/40000/Sert%C3%A95%20mar-
hav%C3%A1g%C3%A1s%20ghp.pdf [hozzaférés: 2021.12.05.]

BRC szabvany — 8. verzio

IFS szabvany — 6. verzio

ISO 22000:2018 szabvany

Vol 5, No 1 (SI), 2023. Safety and Security Sciences Review | Biztonsagtudomanyi Szemle  2023.V. évf. 1. kiilonszam



ALTALANOSSAGBAN AZ ELELMISZERBIZTONSAGI RENDSZEREKRGL 21

[20]
[21]
[22]
[23]

[24]

[25]

Topar Jozsef, Kovesi Janos, Erdei Janos és Toth Zsuzsanna Eszter. ,,A mingségme-
nedzsment alapjai.” Typotex Kiadd (2006). ISBN 9639664111

ISO. ,,ISO 22000:2018(en) Food safety management systems - Requirements for any
organization in the food chain.” https://www.iso.org/obp/ui/#iso:std:is0:22000:ed-
2:vl:en [hozzaférés: 2022.02.03.]

FSSC 22000 szabvany

TQ Consulting Kft. ,,FSSC 22000.” https://tgconsulting.hu/elelmiszerbiztonsag-
szabvanyai/fssc-22000-elemiszerfeldoglozas/ [hozzaférés: 2022. 02. 03.]

GFSI. ,Tackling food fraud through food safety management systems.”
https://mygfsi.com/wp-content/uploads/2019/09/Food-Fraud-GFSI-Technical-
Document.pdf [hozzaférés: 2022.02.16.]

European Commission. ,,Food fraud categories - draft proposal.” https://ec.eu-
ropa.eu/food/system/files/2021-04/food-fraud-reports_20210129 pres02.pdf [hoz-
zaférés: 2022.02.16.]

European Commission. ,,Annual Report: The EU Agri-Food Fraud Network and the Ad-
ministrative Assistance and Cooperation System.” https://ec.europa.eu/food/system/fi-
les/2021-09/ff_ffn_annual-report 2020 1.pdf [hozzaférés: 2022.02.16.]

Vol 5, No 1 (SI), 2023. Safety and Security Sciences Review | Biztonsagtudomanyi Szemle  2023.V. évf. 1. kiilonszam



