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minőségbiztosítás. 
 
A németországi Braunschweig-Thune székhelyű Nemzetközi Ta-

karmánytechnikai Kutatóközösség (Internazionale Vorschungsgemein-
schaft Futtermitteltechnik, IFF) évi közgyűlésének keretében, 2003. má-
jusában konferenciát rendezett, egy IFF-előadás sorozathoz csatlakoz-
va, amelynek címe „Állati eredetű élelmiszerek minőségbiztosítása”. 

Az IFF igazgatója nyitó előadásában rámutatott, hogy a minőség 
megtartása és feltétlen biztosítása a jövőben a vegyestakarmány-ágazat 
kiemelt témája lesz, és befolyásolni fogja az érintettek eddigi magatartá-
sát és az ágazat jelentőségét. Ebben fontos szerepet kap a vegyes ta-
karmány előállítóinak és beszállítóinak optimált együttműködése. A kor-
szerű minőségbiztosítási rendszerek bevezetése gyakorlatilag le is zá-
rult, de egyes kérdések nyitva maradtak, ezeket vitatta meg a konferen-
cia. 

Változások a vegyestakarmány-szektor jogi  
szabályozásában 

A társadalmi változásokkal együtt járt a takarmányozással kapcsola-
tos veszélyeknek a széles közvélemény általi tudomásulvétele, ami súly-
ponteltolódást idéz elő az ágazatban. Elég a szarvasmarhák kergekórjá-
ra, mint a takarmányozás és élelmezés meghatározó eseménysorára 
utalni. 

Az elmondottak eredményeképpen 1999-ben EU-szinten újraren-
dezték a hatóságok és felelősök illetékességi viszonyait, így a mezőgaz-
dasági EU-hatóság takarmányjogi hatáskörét átruházták a Népegész-
ségügyi és Fogyasztóvédelmi EU-bizottságra. Németország ezt a változ-

 



tatást követve, az élelmiszer-felügyeletet áthelyezte a Mezőgazdasági 
Minisztériumba, továbbá felállította a Szövetségi Fogyasztóvédelmi és 
Élelmiszerbiztonsági Hivatalt. Ezek az intézkedések – újabb kellemetlen 
események (Dioxin, Nitrofen) miatt – nem vezettek megnyugváshoz és 
kellő rehabilitáláshoz, ráadásul elmaradtak a szükséges párhuzamos 
rendeletek és változtatások a jogszolgáltatásban. 

A területen érvényesítendő politika mértékadó dokumentumai: 
– az élelmiszer-biztonság Fehér Könyve, 
– az élelmiszerjogi követelmények általános elveit tartalmazó, 

178/2002 számú EU-rendelet, 
– a kormányzó pártok koalíciós szerződése. 
Az említett EU-rendelet az EU-ban új élelmiszerpolitikát és -törvény-

kezést vezet be. A takarmány fogalma kiterjed az állattartásban használt 
összes készítményre, amennyiben a haszonállatok az élelmezést szol-
gálják, a rendelet pedig a takarmányt előállító vállalatok valamennyi mű-
ködésére (takarmányhigiénia, állategészségügy, az állatok által nyújtott 
teljesítmény – pl. súlygyarapodás, hozam – növelése, környezetvéde-
lem). 

A rendelet ismerteti kockázati elemzések elkészítését, az ún. elővi-
gyázatossági elv alkalmazását és az „átláthatóság” feltételeinek kielégí-
tését. Ezeket az alapelveket Németországban már 2002 eleje óta érvé-
nyesítik. A fogyasztói érdekek védelmében a jövőben a nyilvánosság be-
vonásával és tájékoztatásával kell vállalati döntéseket hozni. E téren 
központi jelentőségű a „takarmánybiztonság” fogalma, amely azt jelenti, 
hogy csak az emberi és az állati egészséget nem veszélyeztető takar-
mányt lehet forgalomba hozni. 

A jó vizsgálati eredménynek a teljes ellenőrzött tételre érvényesnek 
kell lennie. A termékek eredetének követhetősége – a folyamattól függő-
en – magába foglal 

– egy lépést hátra (nyersanyag-beszerzés-szállító) vagy 
– egy lépést előre (kiszállítás az ügyfélnek), 

mindkettő részletes dokumentálást igényel. 
Az új szabályozás alól az előadó négy kivételt sorol fel: 
– takarmány magántermelése és -felhasználása, 
– magánfogyasztású haszonállatok (pl. házi vágás) takarmányo- 

zása, 
– kis mennyiségű takarmány forgalmazása helyi szinten, 
– a háztáji állattartás takarmányszükségletének kiskereskedelme. 
A felsoroltakat az EU-tagországokon belül kell szabályozni olyan 

módon, hogy minimális legyen a készítmények biokémiai, kémiai és fizi-

 



kai elszennyeződésének kockázata. Kívánatos továbbá, hogy nemzeti 
irányelvek ösztönözzék a takarmány-egészségügyet, az érdekcsoportok 
együttműködésével és a Codex Alimentarius figyelembevételével. 

Takarmánytermelők számára ajánlatos pénztartalékról gondoskodni, 
amellyel fedezhető a termékek esetleges visszavonásával járó hulladék-
kezelési költség, az itt is érvényes termékfelelősség jegyében. 

Genetikailag módosított és nem kívánatos termékek  
az állatélelmezésben 

A genetikailag módosított élelmiszerekre a takarmányszektorban há-
rom jogszabály van hatályban: 

– EU-rendelet genetikailag módosított élelmiszerekre és takarmá-
nyokra, 

– az ilyen készítmények jelölésére és származásuk követhetőségé-
re, valamint 

– határokat átlépő szállításukra vonatkozó EU-rendelet. 
A jelenleg kidolgozás alatt álló szabályozás előirányozza, hogy a je-

lölés ne pusztán a végtermék analitikai jellemzésére, hanem az árut kí-
sérő teljes dokumentációra támaszkodjék. 

A hatályos szabályozás a 0,9%-os arányt fogadja el a genetikailag 
módosított szervezetekkel való szennyeződés engedélyezési határaként 
véletlen, technológiailag elkerülhetetlen esetekre. Az ilyen szennyezést 
tartalmazó takarmányok pl. a szójadara származásának követésére kü-
lönös figyelmet kell fordítani. Az exportőr köteles az importáló állammal 
közölni a genetikailag módosított termékek első alkalommal történő szál-
lítását. 

Az EU-rendelet tiltja a nem kívánt anyagokat nagy mennyiségben 
tartalmazó takarmánytételek összekeverését nem vagy kevéssé terhelt 
tételekkel. E tiltásnak az a célja, hogy nem kívánatos anyagok ne, vagy 
minimális mennyiségben kerüljenek az élelmiszerláncba, ill. a trágyával a 
környezetbe. Nincs megtiltva viszont a nagy mennyiségű nem kívánatos 
anyagot tartalmazó tételek méregtelenítése engedélyezett eljárással. 

Még 2002 végén politikai döntés született a takarmánykészítmények 
adalékainak új szabályozásáról. Ebben az EU-szabályozással össz-
hangban előirányozzák 2006-ig egyes aminosavak és a még négy enge-
délyezett teljesítményfokozó antibiotikum eltiltását és a kokcidioszta-
tikumok korlátozását az emberi és az állati egészség védelmében. Aro-
maanyagok tekintetében a német jog az élelmiszerjoghoz való igazodást 
szorgalmazza. 

 



Döntés született a német takarmányjogban a korábban megszünte-
tett nyílt deklaráció felújításáról is ±15%-os megengedett eltéréssel. A 
bejelentés kötelezettségét kiterjesztik minden ipari előállítóra. Új köve-
telmények vonatkoznak majd a közvetlen szállításra, szárítóüzemek en-
gedélyezésére és üzemi felelősök kijelölésére. Külön rendelet fogja sza-
bályozni a takarmánytároló helyiségeket és csarnokokat. 

Az állati eredetű élelmiszerek  
minőségbiztosítása 

A fogyasztók bizalmának megnyerésére „az istállótól az áruházi pul-
tig” terjedő átláthatósággal megalapították a QS (Qualität und Sicherheit) 
GmbH-t, amely jelenleg összesen 42 500 telephelyen működő 970 válla-
latot tömörít a takarmányszektortól az élelmiszer-kiskereskedelemig. A 
társaság közös irányvonalait és összehangolt munkarendjét a valameny-
nyi feldolgozási fokozat képviseletével alakult tanács dolgozza ki. A 
vegyestakarmány-gyártók 90%-a a mezőgazdaság sajátos szervezeti 
formájával és mintegy 30 000 üzemével csatlakozott a társasághoz. Az 
élelmiszer-kiskereskedelem részvétele elsősorban marketingprogramo-
kat érint (pl. „Gutfleisch”). Tárgyalások folynak külföldi jelentkezőkkel is, 
nagyrészt a takarmányágazatból, valamint hasonló belga, dán és holland 
intézményekkel a minőségbiztosítási kritériumok egyeztetéséről. 

A takarmánygazdaság minőségbiztosítási rendszerében a sorrend: 
homogén, egyedi takarmány, vegyes takarmány, kereskedelem, szállítás, 
fokozott figyelemmel az egyedi termékekre. Gyakran merül fel a tudat- 
formálás és az egyedi termékkövetelmények iránti felelősség-vállalás 
szükségessége, főként az élelmiszer-termelésből jövő tételek vonatkozá-
sában. 

A vegyestakarmány-szektor fontos újítása, hogy 2003 márciusától a 
minőségi tanúsítvánnyal rendelkező gazdálkodóknak csak ugyanúgy iga-
zolt vegyestakarmány-előállítók szállíthatnak. Ebből következően a ve-
gyestakarmány-gyártók csak tanúsítvánnyal rendelkező szállítótól fo-
gadhatnak nyersanyagot. (A tanúsítvány beszerzésének határideje 2004. 
jan. 1.) 

Az előadó felvetette a hús élelmiszerláncán kívül pl. a gyümölcs- és 
zöldségtermelés hasonló ellenőrzésének bevezetését, de felhívta a fi-
gyelmet egy ilyen kiterjedt felügyelet hatalmas költségére is, javasolta 
ehelyett a fogyasztói bizalom megnyerését az élelmiszergyártás összes 
fokozatára kiterjedő következetes átláthatósággal. 

 

 



Minőségi tanúsítvánnyal rendelkező  
vegyestakarmány-üzem tapasztalatai 

A düsseldorfi Muskator-Werke GmbH képviselője hangsúlyozta an-
nak jelentőségét, hogy a beszállító bocsássa rendelkezésre és tartsa be 
a vegyes takarmányba kerülő egyedi takarmányok jellemzőit. A megren-
delőnek ismernie kell a beszállító cég legfontosabb adatait (tulajdonos, 
cégvezető, tárgyaló partner, termékfelelősség stb.) is. A beszállító minő-
sítésének további kritériumai a nyersanyagbiztonság és higiéné, amelyet 
a beszállítói kör – teljesítőképességétől és belátásától függően – többé-
kevésbé vonakodva vesz tudomásul. Hasonló nehézségekbe ütközik ez-
által az egyes nyersanyagtételek azonosítása, ami abban is megmutat-
kozik, hogy az egyedi takarmányok gyártóinak csupán 10%-a csatlako-
zott az említett QS hálózathoz. 

A kérdés ismertetője utalt a mezőgazdasági „őstermelés” még hi-
ányzó minőségi szabályozására. Nem nélkülözhető a szállítók bekapcso-
lása sem a szabályozórendszerekbe, az üzemi folyamatok fokozottan 
megkívánt átláthatóságával. Ennek egyik fő akadálya a beszállítói háttér 
nemzetközi összetétele. A követelmények tekintetében viszont nem lehet 
különbséget tenni sem az EU-n kívüli európai országok, sem Dél-
Amerika vagy Délkelet-Ázsia beszállítóival szemben. 

Hatékony nyersáru-menedzsment  
vegyestakarmány-üzemekben 

Az IFF vezetője azzal adott nyomatékot előadásának, hogy az utób-
bi évek ételmérgezéseinek túlnyomó részét a nyers áru okozta, amellyel 
a vegyestakarmány már gyártást megelőző szakaszban elszennyező-
dött, mert azt a nyersanyag-ellenőrzés nem mutatta ki. 

A szennyezések és fertőzések (kórokozócsírák, dioxin, nehézfémek, 
rovarirtók) sokrétűek, egyaránt származhatnak szakszerűtlen gyártásból, 
tárolásból vagy szállításból. Következményeiket azonban mindig az érin-
tett vegyestakarmány-üzem viseli, nem ritkán az egész ágazatra vonat-
kozó előítélettel kísérve. 

A nyersáru-szennyezéssel kapcsolatos események fontos felisme-
rése volt, hogy a menedzsment intézkedései nem érték el céljukat. Ezért 
a termékminőségért és a termékbiztonságért felelős valamennyi részleg 
(bemeneti ellenőrzés, reklamációk, minták kezelése, kapcsolattartás a 
beszállítókkal és üzemen belüli összehangolás) erőteljes felülvizsgálatra 
és fejlesztésre szorul. Mindezek alapján át kell gondolni mindazon ve-
gyestakarmány-üzemek helyzetét, amelyekre jellemző 

 



– időzített (just-in-time) termelés, 
– a betakarítási időszakban a nyersáruátvétel időzavara, 
– szélsőségesen különböző mennyiségű és formájú tételek szállí- 

tása, 
– a beérkező nyerstételekre korlátozott tárolókapacitás és 
– nyersáru-beszállítások, részben fogadó nyilatkozat nélkül. 
A felsoroltakból következik, hogy a vegyestakarmány-üzemekben fo-

kozott erőfeszítésre van szükség, hogy megakadályozzák a szennyezett 
nyers áru bekerülését a gyártófolyamatokba. Ehhez optimálni kell még 
számos üzemben a mintavétel és az érzékszervi ellenőrzés módszereit. 

A korrekt ellenőrzésre olykor nincs mód a személyzet hiányos isme-
retei miatt (szúrópróbák reprezentatív gyűjtő mintavétel helyett). Hiányzik 
továbbá minden kimenő és bejövő szállításból egy-egy – ugyancsak rep-
rezentatív – minta reklamációk esetére. A tárolási feltételeket (raktározá-
si idő, raktárkörnyezet, jelölés, tárolóedény, lezárás) úgy kell kialakítani, 
hogy betarthatók legyenek a minimális eltartási határidők elváltozások 
nélkül, valamint cserék és manipulálások teljes kizárásával. 

Az érzékszervi bemeneti vizsgálatok a nyersáru-menedzsment fon-
tos részét képezik, de a fizikai szennyezések felismerésére korlátozód-
nak. Nem alkalmasak mikrobiológiai és kémiai tulajdonságok meghatá-
rozására. Az erre szolgáló vizsgálatok többnyire költségesek és hossza-
dalmasak, emellett lehetetlen minden tételt valamennyi – elvben elkép-
zelhető – veszélyeztetés szempontjából ellenőrizni. 

A nyersáruátvétel problémáit enyhíteni lehet az egyes takarmányo-
kat gyártó cégek, a kereskedők és a szállító vállalatok fokozott bevoná-
sával. A szennyezett vagy fertőzött nyersáru által okozott ártalmak és 
kockázatok nagymértékben csökkenthetők: 

– jól definiált termékspecifikációval, 
– a gyártási eljárás részletes ismertetésével, 
– a takarmányszállítási irányelvek következetes alkalmazásával, 
– hiánytalan dokumentálással, valamint 
– beszállítói auditokkal. 
Mindennek természetesen 

                                                

feltétele a partnerek részvételi készsége 
és felelősségvállalása. 

A HACCP-rendszer felvétele a minőségi tanúsítványba 
Szakemberek számára felvetődik a minőség tanúsításának össze-

vonása a HACCP*-kritériumokkal a vegyestakarmány-vállalatok gyakor-

 
* HACCP = hazard analysis critical control points (kockázatelemzési kritikus ellenőrzőpontok). 

 



lati minőség-menedzsment (QM) rendszerében. Megállapítható, hogy az 
eddigi QM-tanúsító eljárások nem a termékminőséget igazolták, hanem 
a vállalat minőségi termelésre való képességét. E képességhez tartozó 
korszerű követelmények: az ügyfélkívánalmak teljesítése és az ügyfelek 
elégedettsége, a szokásosnál jobb, kedvezőbb ár–teljesítmény viszony, 
jobb takarmányszerkezet, tartósság, küllem és szag. A termékbiztonság 
néhány követelménye: 

– egészségügyi ártalmatlanság, 
– mentesség az immunrendszert gyengítő vagy a kórokozók rezisz-

tenssé válását elősegítő összetevőktől, továbbá 
– mentesség kritikus adalékoktól, állatgyógyszerektől és bizonyos 

nyomelemektől, végül 
– a terméknyilatkozatok betartása. 
A hagyományosan tanúsított minőségirányítási rendszerek elégte-

lenségét sajnálatosan igazolja, hogy sem az ISO-tanúsítvány, sem a ge-
netikailag módosított termékek tilalmának elve nem tudta megakadá-
lyozni az ismert takarmánybotrányokat. A termékbiztonság nem szük-
ségszerű velejárója a termékminőségnek, és az ISO-tanúsítvány nem 
bizonyítja a gyártás minőségét (pl. a termelőberendezés működésének 
pontosságát), csupán a minőségirányítási rendszer alkalmasságát. 

Jóllehet az említett botrányokat nem a vegyestakarmány-gyártók, 
hanem a nyersáru-beszállítók idézték elő, a közvélemény felelősnek te-
kintette az egész takarmányszektort. Legfőbb ideje tehát bevonni az 
ágazatba a beszállítókat (primer termelőket és kereskedelmi vállalatokat) 
a veszélyeztetés elemzésébe a HACCP-kritériumok érvényesítésével. 

A HACCP feladata a kockázatok felismerése és minimalizálása a 
takarmánygyártás folyamán. A HACCP alkalmazása az élelmiszergyár-
tást irányító Codex Alimentarius által diktálthoz hasonló színvonal meg-
teremtését jelentené a takarmánykészítmények termékbiztonsága terén. 

A HACCP bevezetése vegyestakarmány-üzemekben hat szabályo-
zó/ellenőrző ponthoz (CCP) kötődne: 

1. átvétel (nyersanyagok, folyadékok, vivőanyagok, adalékok, előke-
verékek), 

2. szállítás-továbbítás (valamennyi anyag), 
3. raktározás, adagolás (valamennyi anyag), 
4. keverés (valamennyi anyag), 
5. hőkezelés és pelletezés (fő keverékek), 
6. zsákolás, előkészítés szállításra (liszt, pellet, daratakarmányok). 

 
 

 



A HACCP-hez alkalmazkodó gyártóberendezések követelményei: 
● a berendezés kiegészítése: 

– „HACCP-követő”, 
– a „HACCP-t támogató” vagy 
– a „HACCP-t elfogadó berendezésekkel; 

● ehhez igazodó: 
– átvételi szállítócsigák, keverők, kiöntők, tölcsérek tisztíthatósága, 
– szállítóeszközök, keverők, tartályok, csőelosztók csekély mér-

tékű anyagáthurcolása, 
– az egész egység jó munkavégző pontossága; 

● higiénikus tervezés: 
– egyszerű tisztíthatóság, 
– termékáram holt terek nélkül, 
– sima felületek. 

A minőségi tanúsítványok közismerten nem egységesek, ez a 
vegyestakarmány-szektorra is igaz. Ebben a helyzetben a HACCP-
rendszer felvétele a QM-tanúsítványok kiadásába egyszeri lehetőséget 
kínál egyenrangú dokumentumok kiállítására a beszállítók, sőt az ügyfe-
lek bevonásával. Ez azonban csak akkor lehet sikeres, ha a HACCP in-
tegrálását kompetens tanúsító intézmények végzik. 

A HACCP-t bevonó tanúsítás fő szempontjai: 
● a HACCP-tanúsítvány kiállítója: 

– hitelesített tanúsító intézmény, 
– ágazati kompetenciával és felelősséggel, 
– de különböző lehetséges profillal és hatáskörrel; 

● a HACCP-tanúsítás támogatja: 
– a tanúsító intézmények piacát és versenyét, 
– a formális eljárást és 
– a tanúsítvány értékelhetőségét; 

● a HACCP integrálása nem kíván külön tanúsítást: 
– kedvez a fogyasztóvédelemnek, 
– a HACCP elsősorban „fogyasztóbarát” és hatásos, kevésbé „ta-

nácsadó/tanúsítóbarát”. 
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