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Az élelmiszer-higiénia szerepe az élelmiszer-
biztonság megteremtésében és garantálásában

Az élelmiszer az egészség megőrzésének és 
javításának egyik alapvető feltétele, de egyben 
annak legjelentősebb kockázati tényezője is. 
Az ember ugyanis az élelmiszerrel veszi fel a 
fejlődéshez és létfenntartáshoz szükséges táp
anyagokat, de ugyanakkor a táplálékkal jut 
a szervezetbe az egészséget veszélyeztető, azt 
károsító ágensek legalább 70%-a is. Az elfo-
gyasztott élelmiszerrel szemben így alapvető 
elvárás, hogy tartalmazza – megfelelő arány-
ban – az életműködéshez szükséges fehérjéket, 
szénhidrátokat, zsírokat, makro- és mikroele
meket, vitaminokat és egyéb hatóanyagokat, 
de ne tartalmazzon kórokozó mikrobákat, 
továbbá az egészségre káros egyéb biológiai 
ágenseket, kémiai anyagokat (a jogszabályok-
ban meghatározott határértékeket meghala-
dó mennyiségben) és fizikai szennyeződéseket.

Utóbbi követelmény, azaz az élelmiszerek 
biztonságos, közegészségügyileg aggálytalan 
fogyaszthatósága napjaink egyik alapvető 
népegészségügyi kérdése. A biztonságos, ag-
gálytalanul fogyasztható élelmiszerek terme-
lésének, feldolgozásának és forgalmazásának 
megteremtése és garantálása komplex, mul-
tidiszciplináris feladat, amelyben kiemelkedő, 

sítése érdekében egységes ellenőrzési mód-
szertan és új ellenőrzési, felügyeleti struktúra 
kialakítását tette szükségessé.

Az előbbieknek megfelelően az élelmiszer-
higiénia szakterülete az elmúlt évtizedben 
igen jelentős változáson, fejlődésen ment 
keresztül, ami egyúttal a feladatainak számot-
tevő bővülésével is járt.

Mikrobiológiai veszélyek

Az élelmiszer elfogyasztása révén az emberi 
szervezetbe jutó egészségkárosító anyagok 
közül a mikrobiológiai ágensek és a kémiai 
szennyezők a legjelentősebbek. A mikrobio-
lógiai veszélyt okozó ágensek közül megkü-
lönböztetett figyelmet érdemelnek a zoono
tikus (állatról emberre terjedő) kórokozók: 
baktériumok, vírusok, paraziták és prionok. 
Közülük az élelmiszer-fogyasztással összefüg-
gő klinikai megbetegedések kiváltásában 
legnagyobb jelentőségűek a baktériumok, így 
a Salmonella és a Campylobacter fajok, vala-
mint a Listeria monocytogenes, a Yersinia ente
rocolitica, az enterohaemorrhagiás (verotoxin
termelő) E. coli, valamint a Staphylococcus 
aureus toxintermelő törzsei (bár ez utóbbiak 
gyakrabban humán eredetűek).

Az Európai Unió 2008. évi zoonózis-jelen
tése (European Food Safety Authority, 2010a) 
alapján az állatról emberre terjedő betegségek 
évente mintegy 350 ezer európai uniós polgárt 
érintenek. A legtöbb megbetegedést koráb-
ban a Salmonella spp, jelenleg már a Campylo
bacter okozza; 2008-ban több mint 190 ezer 
campylobacteriosist jelentettek az Európai 
Unióban. A zoonotikus ágensek által okozott 
humán megbetegedések alakulását az Euró-
pai Unióban az 1. táblázat szemlélteti.

A bejelentett fertőző betegségek többsége 
esetében az előfordulási arány csökkenést 
mutat az előző évekhez képest, ennek mérté
ke kifejezettebb a salmonellosis (EU-átlagban 
13,5%) és lényegében csekélyebb a campylobac
teriosis (5%) esetében. A humán salmonellosi
sok előfordulási gyakoriságának csökkenésé-
ben jelentős szerepük van az Európai Unió 
tagállamaiban 2004-ben, a 2160/2003/EK 
rendelet előírásainak megfelelően indított 
védekezési programoknak. Ugyanakkor a 
rendelkezésre álló adatok arra utalnak, hogy 
a baromfi salmonellosis elleni védekezés nem 
eredményezi egyidejűleg a Campylobacter-fer
tőzöttség csökkenését is. Ehhez külön véde-
kezési program kidolgozására lenne szükség 

nyugodtan mondhatjuk, hogy elsődleges az 
élelmiszer-higiénia szerepe. Másként fogal-
mazva: az élelmiszer-biztonság a fogyasztó 
egészségvédelme érdekében elérendő cél, az 
élelmiszer-higiénia pedig ennek alapvető kö
vetelmény- és eszközrendszere.

Az élelmiszer-higiénia szakterületének, 
feladatainak változása

Az élelmiszer-biztonság jelenleginél maga-
sabb szintű garantálásának igénye az elmúlt 
években jelentős változásokat eredményezett 
a megvalósítás követelmény- és eszközrendsze
rében is. A teljes élelmiszer-biztonsági láncra 
kiterjedő, átfogó, egységes megközelítés szük
ségessége az elsődleges, mezőgazdasági ter-
melést is az élelmiszer-higiénia szerves részévé, 
annak kiemelt fontosságú területévé tette. Ezt 
először a Codex Alimentarius általános élelmi
szer-higiéniai elveire vonatkozó, 1997-ben ki
adott útmutató (CAC-RCP1-1969, Rev. 3) 
deklarálta, majd később az Európai Unió új 
általános élelmiszer-higiéniai rendeletének 
(852/2004/EK rendelet) fontos elemévé vált.

Az élelmiszerek közegészségügyileg ag-
gálytalan fogyaszthatóságának biztosítása az 
előbbiek mellett az élelmiszer-higiéniai sza-
bályozás teljes reformját, valamint a hatósági 
ellenőrzések hatékonyabbá tétele és egysége-

	 Incidencia/100 ezer fő
EU-átlag D A NL GB H

Campylobacteriosis 40,7 78,7 51,4 39,2 90,9 54,9
Salmonellosis 26,4 52,2 27,7 15,5 18,8 66,1
Yersiniosis 1,8 5,3 1,1 – ** 0,1 0,4
Listeriosis 0,3 0,4 0,4 0,3 0,3 0,2
VTEC* 0,7 1,1 0,8 0,6 1,9 0
Q-láz 0,5 0,5 – 6,2 <0,1 0

1. táblázat • A zoonotikus ágensek által okozott bejelentett humán megbetegedések az Euró-
pai Unióban (2008) • *: Verotoxin-termelő E. coli okozta megbetegedés; **: nincs adat
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(van Asselt et al., 2008). A táblázat adatait 
vizsgálva említést érdemel a Q-láz előfordulá
si gyakoriságának jelentős emelkedése egyes 
tagállamokban (különösen Hollandiában). A 
betegség kórokozója, a Coxiella burnetii az 
általában tünetmentesen lezajló fertőződés 
során és azt követően hónapokig is ürülhet a 
tejjel. Jóllehet az ember a baktériumokkal 
többnyire inhalációs úton, a kérődző állatok-
tól fertőződik, de nem elhanyagolható a nyers 
tej és az abból készült tejtermékek fertőző 
szerepe sem (Guatteo et al., 2010).

Az élelmiszer eredetű vírusos megbetege-
dések kórokozói döntő többségükben humán 
patogének, az élelmiszerbe főként bélsár-
szennyezés következtében (szennyvíz, szemé-
lyi higiénia hiányosságai) kerülhetnek. Ugyan
akkor egyes zoonotikus vírusok, például a 
kullancsenkefalitisz vírusa, a viraemia fázisában 
bejuthatnak a tejbe, és annak fogyasztása 
révén az emberi szervezetbe, illetve a hepatitisz 
E vírus főként fertőzött sertésmáj fogyasztása 
révén okozhat emberi megbetegedést (Newell 
et al., 2010). A vírus hazai sertés- és vaddisznó 
populációkban is széles körben elterjedt (For
gách et al., 2010).

Kémiai szennyezők

A kémiai szennyezők túlnyomó többsége az 
elsődleges termelés során, a gazdaságban jut 
az élelmiszer-termelő állatok és a növények 
szervezetébe, illetve ez utóbbiak felületére, 
kisebb részük pedig az élelmiszer-feldolgozás 
során keletkezik, vagy adalékanyagként hoz-
záadva jelenik meg a termékekben. Az elsőd-
leges termelés szintjén jelentkező kémiai ve-
szélyek közé tartoznak az állatgyógyszerek és 
növényvédőszerek maradékai, a különböző 
környezeti eredetű szennyezők (például: to-
xikus fémek, dioxinok, poliklórozott bifenilek), 
biológiai eredetű kontaminánsok (mikotoxi

nok, tengeri és édesvízi biotoxinok, hisztamin), 
valamint természetes tartalomként előfordu-
ló toxikus anyagok (ciánglükozidok, nitritek, 
nitrátok, alkaloidok stb.).

Az élelmiszeripari feldolgozás, valamint 
az ételkészítés során is keletkezhetnek a fo-
gyasztó egészségét károsító vegyi anyagok, 
illetve a termelési eszközökből, csomagoló-
anyagokból is bekerülhetnek az élelmiszerek-
be kémiai szennyezők (pl. policiklikus aromás 
szénhidrogének, nitrózaminok). Ugyancsak 
az élelmiszerek ipari feldolgozásával kapcso-
latban kell megemlíteni az adalékanyagok 
(színezékek, tartósítószerek, mesterséges éde
sítőszerek, antioxidánsok) előírástól eltérő 
használatából adódó szennyezéseket is.

A kémiai szennyezők által előidézett egész
ségkárosodások kevés kivételtől eltekintve 
lassan, a fogyasztó számára rejtetten alakulnak 
ki. Különösen jellemző ez a szervezetben ku
mulálódó, genotoxikus karcinogén hatású 
vegyületekre, melyek az élelmiszerbe kerülve 
már igen kis koncentrációban potenciális 
veszélyt jelenthetnek a fogyasztókra. Ebbe a 
körbe tartoznak az elmúlt évek legjelentősebb 
élelmiszer válsághelyzeteit előidéző egyes po
liklórozott diaromás szénhidrogének, amelye
ket a gyakorlatban összefoglalóan dioxinok-
nak neveznek. Az élelmiszer-toxikológiai 
szempontból fontos dioxinok csoportja hu-
szonkilenc különböző vegyületet foglal ma-
gába (hét dibenzo-dioxint, tíz dibenzo-furánt 
és tizenkét bifenilt). Ezek biokémiai hatás-
mechanizmusa és toxikológiai tulajdonságai 
hasonlóak, de biológiai-toxikológiai hatás-
erősségük különböző. Toxicitásuk és ennek 
alapján a fogyasztó egészségére gyakorolt ha
tásaik összehasonlítása toxicitási egyenérték 
faktorok révén történik. Ennek lényege, hogy 
egységnyi értékűnek tekintjük a 2,3,7,8-
TCDD hatáserősségét, és ehhez viszonyítjuk 

a többi vegyület toxicitását. Az egyenérték 
faktorok segítségével a különböző „dioxinok” 
mért mennyiségei az élelmiszerben, illetve a 
környezetben TCDD-egyenértékre (TEQ 

– Toxic Equivalent) számíthatók át, ami a 
kockázatbecslés és a határérték-meghatározás 
alapja. A dioxinok a fogyasztó szervezetébe 
elsősorban a szennyezett növényekkel (zöldsé
gekkel, gyümölcsökkel), illetve kontaminált 
takarmánnyal etetett állatok húsával, zsigere-
ivel, valamint a tejjel, tojással, továbbá a hal
hússal és halászati termékekkel juthatnak. A 
szervezetben számtalan biokémiai mechaniz-
mus zavarát idézik elő, immunotoxikus, te
ratogén és karcinogén hatásúak. Az emberi 
szervezetbe jutó dioxinok mennyisége heten-
te legfeljebb 14 pg TEQ/kg lehet. Ennek 
megfelelően az élelmiszerekre megállapított 
határértékek is igen alacsonyak, és általában 
1–6 pg/g között változnak. 

Az állati eredetű élelmiszerek kémiai biz
tonságának egyik alapvető feltétele, hogy nem 
tartalmazhatnak gyógyszermaradékokat olyan 
mennyiségben, amely a fogyasztó számára 
kockázatot jelentene. A gyógyszereken belül 
különleges helyet foglalnak el az antibiotiku-
mok, hiszen hatásukat a többi farmakontól 
eltérően nem az emberi vagy állati szervezet 
sejtjeire, hanem közvetlenül a kórokozókra 
fejtik ki, és ezáltal valódi oki terápiát jelente-
nek. A mással nem helyettesíthető, pótolha-
tó terápiai előnyök mellett az antibiotikumok 
alkalmazásának ugyanakkor potenciális ve-
szélyei, kockázatai is vannak. Ezek egy része 
a vegyületek kémiai szerkezetével összefüggő 
toxikus hatás valamely szervrendszerre (vese, 
máj, idegrendszer, vérképzés), illetve az anyag
gal szembeni egyedi túlérzékenység, allergia. 
Az antimikrobás szerek esetében az előbbi, a 
gyógyszerekre általánosságban jellemző po-
tenciális kémiai-toxikológiai kockázatok 

speciális biológiai veszélyekkel egészülnek ki. 
Ezek közé tartoznak az antibiotikum-rezisz-
tencia, illetve a környezet élővilágára gyako-
rolt nemkívánatos hatások.

Az antimikrobiális rezisztencia elmúlt 
években tapasztalt nagyfokú növekedése a 
beteg állatok gyógyítási esélyeinek romlása 
mellett az ember egészségvédelme és a kör-
nyezet ökológiai egyensúlya szempontjából 
is kiemelt jelentőségű. Különös fontosságúak 
e tekintetben a zoonotikus kórokozók, illet-
ve mindazon szaprofita vagy feltételesen pa-
togén mikrobák, amelyek a rezisztenciamecha
nizmusok genetikai kódját hordozó transzpo
zonokat, plazmidokat horizontálisan átadni 
képesek, akár más fajba tartozó baktériumok-
nak is. Ily módon az állati eredetű élelmisze-
rekkel a rezisztenssé vált mikrobák mint 
szennyezők bejuthatnak a fogyasztó szerveze
tébe, ahol elszaporodva rezisztenciájukat hu
mán patogén törzseknek adhatják át, amelyek 
súlyos, nehezen kezelhető fertőzés forrásai 
lehetnek, illetve a környezetbe kerülve multi
rezisztens populációt hozhatnak létre. Az 
Európai Élelmiszer-biztonsági Hivatal által 
közzétett legújabb, 2008. évre vonatkozó 
rezisztenciaadatokat (European Food Safety 
Authority, 2010b) a legfontosabb zoonotikus 
kórokozók (Salmonella, Campylobacter), il-
letve indikátor mikrobaként tekintett E. coli 
vonatkozásában a 2. táblázat szemlélteti.

A 2008. évi EFSA-adatok összességében 
arra utalnak, hogy a zoonotikus Salmonella 
és Campylobacter törzsek, valamint az indi-
kátorként vizsgált E. coli izolátumok számos 
közegészségügyileg jelentős antibiotikummal 
szemben nagyfokú rezisztenciát mutatnak. 
Ennek mértéke tagállamonként jelentősen 
eltérő, Magyarországon esetenként (például 
a salmonellák fluorokinolon-rezisztenciája) 
kiemelkedően magas.
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(van Asselt et al., 2008). A táblázat adatait 
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nok, tengeri és édesvízi biotoxinok, hisztamin), 
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gyasztó egészségét károsító vegyi anyagok, 
illetve a termelési eszközökből, csomagoló-
anyagokból is bekerülhetnek az élelmiszerek-
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használatából adódó szennyezéseket is.

A kémiai szennyezők által előidézett egész
ségkárosodások kevés kivételtől eltekintve 
lassan, a fogyasztó számára rejtetten alakulnak 
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kockázatbecslés és a határérték-meghatározás 
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A rezisztencia kialakulása komplex folya-
mat, de abban az antibiotikum szakszerű 
megválasztása, majd megfelelő dózisban és 
ideig történő alkalmazása mindenképpen 
meghatározó. Az indokoltnál alacsonyabb 
dózisban és rövidebb vagy éppen hosszabb 
ideig történő alkalmazás ugyanis jelentősen 
elősegíthetik a rezisztencia kialakulását.

Húsvizsgálat

A húsvizsgálat, amelynek célja a hús emberi 
fogyasztásra való alkalmasságának elbírálása, 
a hatósági állatorvos élelmiszer-higiéniai te-
vékenységének egyik legfontosabb területe. 
Klasszikus megközelítésben a vágóállat élő és 
levágott állapotban történő diagnosztikai 
vizsgálatát jelenti, beleértve a szükséges kiegé-
szítő vizsgálatokat (kiegészítő bakteriológiai 
húsvizsgálat, trichinella vizsgálat). A vágóhíd-
ra alapozott vizsgálati rendszer az elmúlt év-
tizedekben fokozott változáson ment keresz-
tül. Ennek oka, hogy a friss hússal kapcsola-
tos élelmiszer-biztonsági kockázati tényezők 
túlnyomó többsége a hagyományos vágóhídi 
húsvizsgálattal egyáltalán nem, vagy nem 
kellő mértékben ismerhető fel. Vonatkozik 
ez mindenekelőtt a vágóállatokban latens 
hordozás formájában előforduló, klinikai tü
neteket, illetve a húsvizsgálat során felismer-
hető morfológiai elváltozásokat nem okozó 

zoonotikus kórokozókra (Salmonella, Campy
lobacter, Listeria monocytogenes, enterohae
morrhagiás E. coli, Yersinia enterocolitica stb.), 
valamint a különböző kémiai szennyezőkre 
(mindenekelőtt gyógyszer-maradékanyagok-
ra és tiltott gyógyszerekre).

Minthogy e láthatatlan, klinikai tünetek-
ben, illetve kórtani elváltozásokban nem 
manifesztálódó kockázatok az elsődleges 
termelésből, azaz a gazdaságból származnak, 
értelemszerű, hogy az ellenük való védekezés 
alapvető célja az előbbi kockázatot hordozó 
állatok, állományok vágásának a kockázat-
mentesektől való elkülönítése vagy a vágásuk 
megtiltása (a kockázat jellegének függvényé-
ben). Ennek érdekében a vágásra szánt állatot 
a tartási, takarmányozási, terápiás és diag-
nosztikai beavatkozások figyelembe vételével 
mint későbbi vágóállatot kell tekinteni, lehe-
tőség szerint minimálisra csökkentve a fo-
gyasztóra potenciálisan veszélyt jelentő tünet-
mentes kórokozó-hordozás lehetőségét, illet-
ve kizárva a kémiai szennyezők határérték 
feletti előfordulását.

Az állatállomány előéletére vonatkozó 
információt (élelmiszerláncra vonatkozó in-
formációt) a vágást megelőzően el kell juttat-
ni a vágóhíd üzemeltetőjének, illetve a vágó-
hídi húsvizsgálatot végző hatósági állatorvos-
nak, akik annak alapján az esetleges kocká-

zati tényezők mérlegelése, elemzése alapján 
tudják a szükséges intézkedéseket megtenni 
(vállalkozó), illetve döntéseket meghozni (ha
tóság) a levágott állati testek, majd az abból 
előállított termékek közegészségügyi aggály-
talanságának biztosítása érdekében.

A jelenlegi fejlődés másik eleme a post 
mortem húsvizsgálat során a bemetszéses vizs
gálatok számának csökkentése, a vizsgáló által 
előidézett kenődéses kontamináció megelő-
zésére. Ez a tendencia elsődlegesen a sertés 
húsvizsgálati eljárásának változását jellemzi. 
A kockázatelemzésen alapuló húsvizsgálati 
eljárás keretében az illetékes állategészségügyi 
hatóság engedélyezheti, hogy az integrált 
termelői rendszerekben, ellenőrzött tartási 
körülmények között nevelt hízósertéseken 
csak megtekintéses vizsgálatot kelljen végez-
ni. Ennek alapja az adott régió állategészség-
ügyi helyzetéről, a gazdaságban nevelt hízó-
sertések egészségi állapotáról, az alkalmazott 
gyógykezelésekről és várakozási időkről, a hús 
biztonságát befolyásoló betegségekről, labo-
ratóriumi vizsgálatokról, valamint a korábbi 
húsvizsgálatok eredményeiről és a termelési 
adatokról készített megfelelő információ és 
az előző hat hónapban az elhullások és vágó-
hídi kobzások alacsony száma (Blaha et al., 
2007). A húsvizsgálati rendszer fejlődésének 
további eleme a vágóüzem technológiai higi-
éniájának fejlesztése, az erre irányuló önellen-
őrzések hatékonyságának növelése, és mind-
ezekkel összefüggésben ezeknek a húsvizsgá-
lat keretében történő hatósági ellenőrzése.

Vállalkozói felelősség, hatósági ellenőrzés

Az élelmiszerek biztonságáért elsődlegesen az 
élelmiszer előállítója a felelős. E felelősség ter
mészetesen bizonyos mértékig továbbadódik 
az élelmiszer tárolását/raktározását, forgalma-
zását végző vállalkozókra, a közétkeztetés és 

vendéglátás szereplőire (összességükben élel
miszeripari vállalkozók), valamint a fogyasz-
tóra is. A biztonságos, aggálytalanul fogyaszt-
ható élelmiszer előállítása után ugyanis a 
nagy- és kiskereskedelmi vállalkozók a fele-
lősek azért, hogy az továbbra is aggálytalan 
maradjon, és károsodás nélkül jusson el a 
fogyasztóhoz. A felelősség ily módon megosz
tott, de az előállítónak és a forgalmazónak is 
egységes érdeke, hogy az élelmiszer megőriz-
ze a biztonságát a végső fogyasztóig. Az 
élelmiszeripari vállalkozók termékeik bizton-
ságát az élelmiszer-higiéniai feltételek és sza-
bályok teljes körű betartásával és az ezek fi-
gyelembevételével, az általuk végzett teljes 
folyamatra kiterjedő, veszélyelemzésen ala-
puló önellenőrző rendszer kialakításával és 
működtetésével tudják megteremteni és ga-
rantálni.

Az élelmiszer-higiéniai szabályok betartá-
sát az állam a hatósági élelmiszer-ellenőrzés 
keretében vizsgálja. A hatósági ellenőrzés 
egyrészt az élelmiszerre irányul, és annak 
vizsgálatával győződik meg a fogyasztásra ke
rülő termék biztonságáról, másrészt a terme-
lő, az előállító és a forgalmazó tevékenységét 
ellenőrzi, hogy az megfelelő-e a biztonságos 
élelmiszerek előállításához, forgalmazásához. 
A szakszerű, következetes, egységes elvekre 
épülő, megfelelő gyakorisággal végzett ható-
sági ellenőrzés az államnak a polgárai egész-
ségének védelméért való felelősségét juttatja 
kifejezésre.

Az élelmiszer-higiéniai elvek és szabályok 
alkalmazási köre az elmúlt években kibővült, 
és ma már az élelmiszerlánc egészére kiterjed. 
Alapvető változás, hogy a korábbi szabályozás
sal és gyakorlattal ellentétben az elsődleges, 
mezőgazdasági termelés is az élelmiszer-higié
niai szabályozás és tevékenység szerves részét 
képezi. Ennek oka, hogy az élelmiszer-bizton

kórokozó
rezisztencia (%)

Ciprofloxacin/nalidixsav tetraciklin ampicillin/eritromicin*
HU FR NL PL ES HU FR NL PL ES HU FR NL PL ES

Salmonella spp. 82 4 30 36 30 72 20 24 8 12 6 11 40 4 8
Campylobacter spp. 76 39 66 82 38 42 50 53 48 38 12 2 4 0 6
E. coli 67 28 62 61 81 42 73 58 50 73 57 39 65 50 76

2. táblázat • Házityúkból izolált Salmonella, Campylobacter és E. coli törzsek antimikrobiális 
rezisztencia adatai (2008) • * Salmonellánál és E. colinál ampicillin, Campylobacternél eritromicin
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kórokozó
rezisztencia (%)

Ciprofloxacin/nalidixsav tetraciklin ampicillin/eritromicin*
HU FR NL PL ES HU FR NL PL ES HU FR NL PL ES

Salmonella spp. 82 4 30 36 30 72 20 24 8 12 6 11 40 4 8
Campylobacter spp. 76 39 66 82 38 42 50 53 48 38 12 2 4 0 6
E. coli 67 28 62 61 81 42 73 58 50 73 57 39 65 50 76

2. táblázat • Házityúkból izolált Salmonella, Campylobacter és E. coli törzsek antimikrobiális 
rezisztencia adatai (2008) • * Salmonellánál és E. colinál ampicillin, Campylobacternél eritromicin
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ságot ma alapvetően veszélyeztető mikrobio
lógiai és kémiai veszélyek ellen csak az egész 
élelmiszerláncra, a „szántóföldtől az asztalig” 
kiterjedő szabályozással védekezhetünk. Eb-
ben kiemelten fontos az elsődleges termelés, 
mivel közegészségügyileg aggálytalanul fo-
gyasztható, egészséges, tápláló élelmiszer csak 
biztonságos, kórokozó mikrobáktól, illetve 
toxinjaiktól mentes, kémiai szennyezőket leg
feljebb az engedélyezett mennyiségben tartal
mazó alapanyagból állítható elő (Laczay, 2008).

Állatorvosi közegészségügy

Az élelmiszerek biztonságos, közegészségügyi-
leg aggálytalan fogyaszthatóságának megte-
remtése és garantálása alapvetően az élelmi-
szer-higiéniai szabályok és követelmények 
maradéktalan betartása s az ellenőrző hatóság 
által történő betartatása révén érhető el. Mind 

a vállalkozói, mind pedig a hatósági feladatok 
megfelelő ellátása kellő szakmai ismeretekkel 
rendelkező szakembereket, állatorvosokat, 
élelmiszer-ipari mérnököket, orvosokat, bio
lógusokat stb. igényel, akik közül a teljes 
élelmiszer-biztonsági láncra kiterjedő átfogó 
ismeretei és szemléletmódja révén elsődleges 
az állatorvos szerepe (Korkeala et al., 2003).

Az élelmiszer-higiénia az állatorvosi tevé-
kenység kiemelten fontos területe. Olyan 
feladatokat foglal magában, melyeket az ál-
latorvos döntően az ember, a fogyasztó egész
ségvédelme érdekében végez.  Ily módon az 
állatorvos élelmiszer-higiéniai tevékenysége 
az állatorvosi közegészségügy része, annak 
meghatározó eleme.

Kulcsszavak: élelmiszer, higiénia, biztonság, 
közegészségügy, állatorvos, vállalkozó, hatóság
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Bevezetés

A XX. század második felétől Európa állatte-
nyésztése, az állati eredetű élelmiszerek ter-
melése új irányban és nagyon dinamikusan 
fejlődött. Robbanásszerűen nőtt az állomá-
nyok genetikai potenciálja, a koncentráció 
felgyorsult, a termelésben meghatározóvá vált 
a szakosodás és az integráció, gyors ütemben 
fejlődött a takarmányipar. Ez a fejlődés sür-
getően vetette fel azt, hogy a kuratív jellegű 
állatorvosi munka mellett növekvő hangsúlyt 
kapjon az állatbetegségek megelőzése. A men�-
nyiségi, minőségi és élelmiszer-biztonsági 
igények fokozódása az állatorvosi munka 
jelentőségét növelik. Az élelmiszerlánc (talaj–
növény–állat– ember) biztonságát kizárólag 
az állatorvos képes garantálni.

Mindezek alapján ezért az állatorvos-tu-
dományon belül szükségessé vált egy, elsősor-
ban a prevencióval foglalkozó diszciplína 
önálló művelése, vagy – ahol már megvolt – 
továbbfejlesztése, amelynek keretében a 
megváltozott környezetnek az állatok terme-

lésére és egészségére, valamint az állattartás-
nak a környezetre gyakorolt hatását vizsgálják. 
Európa számos országában az állatorvosképző 
intézményekben egymás után jöttek létre az 
állathigiéniai tanszékek (intézetek) különválva 
a rokon területektől.

Hazánkban, 1961-ben az akkori Állatorvos
tudományi Főiskolán a Belgyógyászati Tan-
szék és Klinika keretében Állathigiéniai Cso-
port alakult Dr. Kovács Ferenc vezetésével, 
ami 1962-től mint önálló Állathigiéniai Tan
szék folytatta működését. 

Az Állathigiéniai Tanszék 2000. október 
1-jétől Állathigiéniai, Állomány-egészségtani és 
Állatorvosi Etológiai Tanszékként ma öt tárgyat 
oktat. Ezek a kreditrendszerű képzésben egy
másra épülve olyan tudást alapoznak meg, 
amelynek birtokában a végzett állatorvos 
képes lesz a gondjaira bízott élelmiszerterme-
lő állatállományok egészségének megóvására, 
illetve az ilyen állományokban jelentkező 
összetett okú betegségek által okozott károk 
mérséklésére, az állatvédelem gyakorlati kérdé
seinek megválaszolására valamint a nagy lét
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fejlődött a takarmányipar. Ez a fejlődés sür-
getően vetette fel azt, hogy a kuratív jellegű 
állatorvosi munka mellett növekvő hangsúlyt 
kapjon az állatbetegségek megelőzése. A men�-
nyiségi, minőségi és élelmiszer-biztonsági 
igények fokozódása az állatorvosi munka 
jelentőségét növelik. Az élelmiszerlánc (talaj–
növény–állat– ember) biztonságát kizárólag 
az állatorvos képes garantálni.

Mindezek alapján ezért az állatorvos-tu-
dományon belül szükségessé vált egy, elsősor-
ban a prevencióval foglalkozó diszciplína 
önálló művelése, vagy – ahol már megvolt – 
továbbfejlesztése, amelynek keretében a 
megváltozott környezetnek az állatok terme-

lésére és egészségére, valamint az állattartás-
nak a környezetre gyakorolt hatását vizsgálják. 
Európa számos országában az állatorvosképző 
intézményekben egymás után jöttek létre az 
állathigiéniai tanszékek (intézetek) különválva 
a rokon területektől.

Hazánkban, 1961-ben az akkori Állatorvos
tudományi Főiskolán a Belgyógyászati Tan-
szék és Klinika keretében Állathigiéniai Cso-
port alakult Dr. Kovács Ferenc vezetésével, 
ami 1962-től mint önálló Állathigiéniai Tan
szék folytatta működését. 

Az Állathigiéniai Tanszék 2000. október 
1-jétől Állathigiéniai, Állomány-egészségtani és 
Állatorvosi Etológiai Tanszékként ma öt tárgyat 
oktat. Ezek a kreditrendszerű képzésben egy
másra épülve olyan tudást alapoznak meg, 
amelynek birtokában a végzett állatorvos 
képes lesz a gondjaira bízott élelmiszerterme-
lő állatállományok egészségének megóvására, 
illetve az ilyen állományokban jelentkező 
összetett okú betegségek által okozott károk 
mérséklésére, az állatvédelem gyakorlati kérdé
seinek megválaszolására valamint a nagy lét




