
1972. augusztus 20, vasárnap
x  Í  Hf

Javult a főváros
élelmezés-egészségügyi helyzete

A KÖJÁL tapasztalatai az idei nyárról
Nehéz napokat, heteket tud 

maga mögött a KÖJÁL. A szoká­
sosnál magasabb hőmérséklet fo­
kozott gondosságot, körültekintést 
kívánt ellenőrző szakembereitől. 
Szerencsére mintha érezték vol­
na, hogy az idei nyár kánikulával 
párosul, már kora tavasszal meg­
tették az óvintézkedéseket. A fő­
városi élelmezés-egészségügyi ap­
parátus Budapest szállodáinak, 
vendéglátóipart vállalatainak igaz­
gatóival, a kereskedelem, a köz- 
étkeztetés, az ipar képviselőivel 
tanácsokozott a feladatokról, ten­
nivalókról. A fő cél a minél 
egészségesebb táplálkozás, élel­
mezés, az ételmérgezések meg­
előzése, a közegészségügyi bizton­
ság megteremtése volt.

Túl a forró napokon, a nyár 
derekán előzetes összesítést lehet 
készíteni, hogy sikerült Budapes­
ten él elmezés-egészségügyi felada­
tokat végrehajtani, milyen tapasz­
talatokat hozott az idei nyár. Az 

i ételmérgezések veszélyét tekintve, 
í különösen nagy feladat hárult az 
| önkiszolgáló éttermekre, bisztrók- 
| ra, a kisvendéglőkre, a kiránduló- 
j helyek étkezési helyeire, az ABC- 
| áruházakra, piacokra, csarnokok­
ra, üzemi konyhákra, úttörőtábo­
rokra. Fővárosunkban összesen 
mintegy 11 000 élelmezési egysé­
get ellenőriznek a KÖJÁL szak­
emberei, s a tapasztalatok bizo­
nyítják, hogy a csoportos és tö­
meges ételmérgezést szenvedett 
személyek száma kevesebb volt, 
mint az előző év nyarán, alacsé- 
nyabb átlaghőmérsékletnél. Ösz- 
szességében tehát javult az élel­
mezés-egészségügyi helyzet.

Természetesen kifogásoló meg­
jegyzések az elért jó eredmények 
ellenére is bőven akadnak. A ven­
déglátóiparban az anyagok átvé­
tele nem eléggé gondos. A hús­
éi őkészí tőben nyers húson kívül 
más anyagokat, ételeket is tárol­
nak szabálytalanul, s a munka 
közbeni személyi higiénia is sok 
kívánnivalót hagy maga után. A 
szakemberek azt is megállapítot­

ták, hogy a hűtőszekrényekben 
csak elvétve ellenőrzik a hőmér­
sékletet, pedig az egyes élelmisze­
reknek más és más a tárolási ho- 

í foka. Az élelmiszereket árusító 
üzletekben is akadnak hiányos­
ságok. Előfordul, hogy piszkos, 
földes áru megfogása után felvá­
gottat szeletelnek, kenyeret mér­
nek.

Az élelmezéssel foglalkozó vál­
lalatok hűtőkapacitása az elmúlt 
években jelentősen fejlődött, de 
ennek ellenére még mindig nem 
megfelelő. Különösen a szállító- 
eszközökkel van sok baj. Kevés a 
hűtővé sszel ellátott szállítógép- 
kocsi, emiatt cukrászsüteménye­
ket, hidegkonyhai készítménye­
ket a termelőüzemtől az üzletig, 
étteremig szinte forró kocsikban 
szállítanak. A folyamatos hűtő­
lánc megteremtése még komoly 
anyagi áldozatok árán is elsőren­
dű feladat.

A KÖJÁL vizsgálata megálla­
pította, hogy a vállalatok . belső 
ellenőrzése is meglehetősen hiá­
nyos. Az élelmezési előírások be­
tartását ritkán ellenőrzik, s ma­
guk az üzletvezetők sem fordíta­
nak erre kellő gondot. Pedig ezek 
jelentős részének végrehajtására 
egyetlen forintot sem kell plusz­
ként áldozi.

És mit tanácsolnak a szakem­
berek, hogy a jövőben megszűn­
jenek az ételmérgezések. A ven­
déglátóiparban, a közétkeztetést 
végző vállalatoknak, a magán­
háztartásoknak egyaránt javasol­
ják: csak arra az étkezésre
főzzünk, ami soron követke­
zik. Ha mégis előfordul, hogy 
az ételt későbbi fogyasztásra el­
tesszük, akkor felhasználása, fo­
gyasztása előtt újra süssük át, 
forraljuk fel. A vendéglátóipar 
pedig a meleg napokon kevesebb 
készételt, s több frissen készített 
ételt kínáljon az étkezőknek. Ez is 
segíti az ételmérgezések megelő­
zését. |
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