ELELMISZERBIZTONSAG 5.

~Mikrobiologiai elelmiszer-
biztonsag a vendeglatasban es
otthon

Osszeallitotta:
Dr. Simon Laszlé
Nyiregyhazi Féiskola



Mikrobiologiai élelmiszer-biztonsag a
vendéglatasban

A kozétkeztetés és a vendeglatas nehezebb helyzetben van az
élelmiszer-biztonsag megteremtése teriuletén, mint az
élelmiszergyartas. A  kozétkeztetés ,reszesedese” az
élelmiszer eredetii megbetegedésekben jelentés mértékii.
Magyarorszagon az intézmeényes kozétkeztetés 36, az ettermek
25, a szallodak 14, a maganpanziok 8%-ban felel6sek
élelmiszer eredetii megbetegedésekert.

A kozétkeztetésekben, vendéglatasban rendszerint nagy a
munkaeré-fluktuacio, alacsony a fizetés, a munka tarsadalmi
megbecsilltsége nem nagy, sok reszmunkaidés dolgozik ilyen
helyeken, és altalaban alacsony az iskolazottsagi szint. Sok és igen
klilonb6zo az eloallitott ételek szama, és ezt rovid id6 alatt kell
elkésziteni es felszolgalni. A fogyasztok ko6zott gyakori az érzékeny
fogyaszto (pl. idések), és sokszor nem megfeleléek a berendezések
és kevés a hely. Gyakran hianyzik a minéségbiztositasi rendszer,
illetve az ahhoz szikseéges szakertelem, vagy az élelmiszer-
biztonsagi informaciokhoz valé hozzaférés neheéz. 2



HACCP rendszer

A HACCP rendszer bevezetese az élelmiszerek altal okozott
megbetegedések megelézeset szolgalja, segiti. Lenyege, hogy
az eddig alkalmazott késztermék-ellenérzési modszer helyett a
folyamat ellenérzeset, feliigyeletet kell alkalmazni annak
érdekeében, hogy a késztermék biztonsagos legyen.

A HACCP (Hazard Analysis at Critical Control Points,
veszelyelemzes a kritikus szabalyozasi pontokon) hely-,
termek- és veszelyspecifikus kockazatkezelési rendszer,
aminek elbfeltételei az eddig is alkalmazott, un. jo gyakoriatok.
A jo mezbégazdasagi gyakorlat (GAP), a jo higiéniai gyakorlat
(GHP), a jo gyartasi gyakorlat (GMP), a jo vendeglato-ipari
gyakorlat (GCP) és a jo konyhai gyakorlat (GKP) eddig is része
volt a megbizhato tizemek miikodésének. A HACCP alkalmazza
az ISO 9000-es rendeletsorozat eldirasait, és ezzel kiépul a
menedzsmentorientalt minéségi rendszer (TQM).



HACCP rendszer

A HACCP rendszer lenyege, hogy meg kell allapitani
azokat a veszelyeket, amelyek az uUzem, az egyseg
miikodése, a termék elballitasa soran fellephetnek Ezek
lehetnek blologlal (pl. mikrobiologiai), kémiai, fizikai és
informaciohiany veszéelyek.

Elemezni kell, hogy ezek a veszelyek el6fordulhatnak-e,
ha igen, az mllyen kovetkezményekkel, kockazattal jar.

Meg kell allapitani, hogy a mikodes soran vannak-e
olyan kritikus pontok, ahol a mikrobiologiai biztonsagot
veszely fenyegeti, ahol a technologiai vagy miiveleti
lepés nehezen ellendrizheté. A HACCP rendszer
kiépitesenek kotelezettséget a 41/2001. (XIl.22.) GM-EuM-
FVM szamu rendelettel modositott 80/19999. (XII.28.) GM-
EuM-FVM szamu egylttes rendelet az etelkeszitok
szamara (ideértve a vendeglatas minden teruletet, a
kozetlkeztetoket a cukraszatokat és a hldegkonyhakat IS)
iIrja elo
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Az elelmiszer eredetii megbetegedesek
okai a kozetkeztetesben és otthon

Az utobbi évtizedben igen megnovekedett a
kézetkeztetésben részt vevok szama (iskola és munkahelyi
menza, gyorséttermek, utcai arusok, a bel- és kulfoldi
turistaforgalom novekedése, kis éttermek, panziok, falusi
turizmus). A gyorsétkeztetés, valamint a nagy ételvalaszték
iranti megnovekedett igény miatt az etelek nagy részét elére
elkeszitik, melegen taroljak es/vagy gyorsan felmelegitik.
Nagyaranyu az ipari elbéallitasu készetelek, felkész etelek
felhasznalasa. Sok esetben ezen termékek helytelen
kezelése okozza a hibat, ami végul ételmérgezéshez vezet
(pl. fagyasztott termeékek helytelen felengedtetése vagy
ismételt — a maghomérséklet nem éri el a szikséges
héfokot). Megnétt az  elvitelre, hazhozszallitasra
berendezkedett gyorsétkezdék neépszeriisege. Az ételek
melegen tartasa tullépheti a biztonsagos idétartamot, az
otthoni tarolas, felmelegités nem mindig kielégito. -
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Az élelmiszer eredetii megbetegedések okai a
kozetkeztetesben és otthon

A napi bevasarlast felvaltotta a heti, esetleg a havi bevasarias.
Nagyobb keészleteket tarolunk otthon, pl. a hiitészekrényben,
amelynek a hiités esetleg nem kell6 mertéki. A hiitészekrenyek
homerséklete gyakran meghaladja a biztonsagos 4-7°C-ot, a
hiitéajtdo gyakori nyitogatasa pedig hozzajarul a rossz tarolasi
hémérséklet kovetkeztében kialakulé romlasokhoz. Tobben
fogyasztanak elére csomagolt, esetleg melegen szallitott
ebedet, ami ugyancsak magaban hordozza a nem megfelel6
homérsékleten tartas veszélyét. Sok étterem alkalmaz
élelmezeés-egészsegugyi alapismeretekkel sem rendelkezé
szemelyzetet. Az eélelmiszer-kereskedelem nemzetkozivé
valasaval uj, eddig nem ismert nyersanyagok, élelmiszer-
komponensek kerllnek a polcokra, a konyhankba, amelyek
elééletét nem is sejtjuk.

Az ételek elkeszitése és tarolasa soran leggyakrabban elkévetett,
megbetegedést kivalté hibak gyakorisagat mutatja a kovetkezo
tablazat.



Etelek készitése és tarolasa soran leggyakrabban elkdvetett,
megbetegedeést kivalto hibak gyakorisaga (Forras: Balla-Siro, 2007)
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Az éelelmiszer eredetii megbetegedések okai a
kozétkeztetesben es otthon

A megbetegedésekert gyakran a kilonféle
keresziszennyezédesek a felelések. A  kulonb6zé
vendeéglatoi helyeken a keresztszennyezédes f6 forrasai:

— szennyezet ruhazat, konyharuha - nagyforgalmu
szallodak, éttermek,

—a nyers és a fott etel nem megfelelé elkiilonitése — kisebb
éttermek, kifozdék, utcai etkezteteés,

— a mosogatasi feltételek hianya — utcai arusitas,
— rovarokkal valo szennyezés (legyek nyaron, meleg

éghajlatu orszagokban egyéb rovarok is — utcai arusitas;
nincs szunyoghaloé a nyilaszarokon),

— rossz higiénés, tarolasi feltételek — barhol.

A korokozok az élelmiszer-keszités soran szinte mindenutt
eléfordulhatnak, a /eggyakrabban szennyezett helyek a
mosogatotal, a csapok, a hiité és hiitéajto, a konyharuha, a
szemetes és a munkafellilet.



Megelbzési strategia

A megfelelé védekezeési strategia kidolgozasahoz sziukséges
a kozétkeztetés folyamatanak, valamint annak ismerete,
hogy melyik lépésnél milyen veszélyforrasokkal kell
szamolni. A tablazat altalanos folyamatabrat mutat, a

veszely jellegének feltiintetésével.
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A kozétkeztetés folyamati soran fellép6 veszélyek
(Forras: Balla-Siro, 2007)

Lépés Veszély
Beszerzés —szennyezodés korokozoval
U —korokozo szaporodasa
—szennyezodes
Széﬂités —korokozo szaporodasa
—szennyezodes
Aruftﬁgadés —korokozo szaporodasa
—szennyezodes
—felengedési hiba
Tarolas —szennyezodés )
_— “Rorokozo szaporodasa
Felengedés U —korokozo talélése
~— —korokozo szaporodasa
Elokészités —korokozo szaporodasa
—szennyezodes
U —korokozo talélése
Fozés —korokozo szaporodasa
—szennyezodes
Forrén tartas < | U
l Hiitétarolas
Felszolgalas Felmelegités
Felszolgalas
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Megelbzési strategia

Az oktatas elengedhetetlen része az élelmiszer-biztonsagi
rendszernek. Az oktatas legyen celiranyos és specifikus, s az elmelet
mellett gyakorlati feladatok megoldasa is szerepeljen. Fel kell tarni a
Jo higiéniai gyakorlat alkalmazasanak akadalyait, és ismertetni kell az
elharitas modjat. Motivalni kell a dolgozokat az uj ismeretek
elsajatitasara es bevezetéseére.

Meg kell erdsiteni a veszelyekkel és kockazatokkal kapcsolatos
informaciokat, hangsulyozva az egeszséglgyi, tarsadalmi és anyagi
kovetkezmenyeket (pl. karteritesi kotelezettseg). A rendszeres
oktatas szlikséges, és a tulajdonosokat motivalni kell, hogy mind 6k,
mind beosztottaik rendszeresen vegyenek részt az oktatasban. Az
oktatas hatekonysagat a szervezonek eértékelnie kell, kulonos
tekintettel a kOveté6 magatartas szempontjara (wsszacsatolas) Az
elelmiszer-higienia celja a szennyezodés megel6zése, amit a jo
mindéségli nyersanyag, a jo szemelyi és kornyezeti higiénia
alkalmazasaval biztosithatunk. A mikroorganizmusok szaporodasa
eés tulelese megel6zesének eszkGze a nyersanyag helyes tarolasa, a
megfelelo  feldolgozasi  eljarasok  (konyhatechnika, fozes)
alkalmazasa, majd a kesz elelmiszer megfelelo homersekleten valo
tartasa, illetve rovid idén beliilli lehiitése és hiitétdroldsa a
megengedett idétartamon belul.
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