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1. BEVEZETŐ

A falusi gazdaságokhoz kapcsolódó turizmus, a falusi turizmus jól meghatározható szegmense, amely az adott birtokon a falusi gazdaságok által nyújtandó összes turisztikai szolgáltatást – a meghatározó turisztikai látványosságnak és megfelelésnek eleget téve – turisztikai és vendéglátói szolgáltatásokat nyújt. Számottevőek a falusi gazdaság által felölelt tér és környezet által nyújtott turisztikai szolgáltatások. Magában foglalja a ház területét, a gazdasági épületeket, az udvart, a kertet, amelyekbe - az alvásra szolgáló szobákat kivéve – beleértve az étkező és a szabad idő eltöltésére szolgáló helyiséget, az élelem előkészítésére és raktározására szolgáló helyiséget, a gyermek-játszót, a felnőttek rekreációjára szolgáló helyiséget, a szabadban lévő padokat és asztalokat, a fedett teraszt, a napozót, a felszerelések raktározására szolgáló helyiséget (Kušen, 2007).    

A vendégek (a turisták és a kirándulók) szabadon mozoghatnak a kijelölt területen, a falusi birtok egyéb részein is, amely átnyúlik a hozzá tartozó földművelés alá vont földterületekre és erdőkre, a mezőgazdasági infrastruktúra egyéb épületeire, mint amilyenek például a tanyán lévő lakások, pincék, «kazsunok» (kör alakú, kőből épített mezei menedékhelyek), pásztortelep és hasonló épületek.

A falusi gazdaság területén tartózkodó vendégeknek biztonságban kell érezniük magukat, és valójában is biztonságban kell lenniük, azaz semmi sem veszélyeztetheti egészségüket és biztonságukat. Magától érthetően a turisztikai-vendéglátói szolgáltatások nyújtásával ez minden vendégeknek kijár, nevezetesen az egészségbiztosítás és biztonságuk szavatolása. A gasztronómiai ajánlat nyújtása mindenkor a vendég gasztronómiai élvezetére irányul, nem is gondolva arra, hogy az étel egészségügyi szempontból biztonságos-e. A fent vázoltak érthetőek, ugyanis a házigazda olyan személy, aki az élelmiszer elkészítésekor eleget tesz a követelményeknek. Ugyanez tapasztalható mondjuk kerékpározás, lovaglás vagy a háziállatokkal való barátkozás során. A vendég mindebben örömét leli, a birtokon azonban a vendégek biztonsága érdekében a házigazdának meg kell teremtenie a biztonságos feltételeket. Ne adj Isten, hogy valakivel bármi is történjen. 

A vendégek egészségének és teljes körű biztonságának szavatolása nem nyilvánul meg azonban közvetlenül és jól láthatóan, de a preventív eljárások megtétele az egészség és a biztonság érdekében tett jól végrehajtott gondoskodás jól érzékelhető az ott-tartózkodás befejezésekor, amikor is a turista elégedetten, feltöltődve, és elsősorban egészségesen hagyja el a falusi gazdaságot anélkül, hogy emésztési panaszai, rosszulléte, karmolása, vágott sebei, ficamai lennének, azaz jó egészségben távozik.

A falusi turisztikai gazdaságokban csak a házigazda képzésével, a meghatározott szabályok és jártasságok elsajátításával biztosíthatóak az egészségügyi és biztonsági követelmények. Az oktatás eme szegmensének célja a falusi birtokon lévő vendégek egészségének és biztonságának szavatolása a megelőző és megóvást célzó intézkedések bemutatásával, melynek támaszául a tudományos felismerések és törvényes szabályok követelményei szolgálnak. A falusi turizmust azonban nem csak a falusi gazdaságok képezik, de a vidéki környezetben meglévő turisztikai és vendéglátói ajánlatok nagyobb és visszamaradt részét a bérbe vehető szobák, lakások és házak, borkimérések, egyúttal a kisebb vendéglátó egységek, caffe-bárok, vendéglők, a kocsmákon keresztül a panzióig és a családi hotelekig bezáróan alkotják. Mindezek együttvéve hasonló biztonsági gondokkal küszködnek. 

Tekintettel minden alkalmazott biztonsági előírásra, mégis előfordulhat, hogy a vendégek sérülést szenvednek, elsősorban figyelmetlenségükből adódóan, amikor is elsősegélynyújtásra szorulnak. A vidéki térségen az elsősegélynyújtás kiegészítő, speciális formáit is be kell mutatni, mint például napszúrás, hőguta, fagyás, az ún. autós betegségek jelenségei, a kígyómarás toxikus hatásai, a férgek és növények által előidézett marások, szúrások, mérgezések és allergikus megbetegedések, állatharapások, vízbefúlás, idegen test által okozott fulladás, villámcsapás és áramütés, ételmérgezés és rövid ideig tartó eszméletvesztés.

Amikor a falusi gazdaságban a biztonságos élelmiszer biztosításáról beszélünk, akkor a biztonságos élelemmel kapcsolatban új követelmények jelentkeznek, mégpedig az EU törvények előírásait alkalmazva, amelyek az élelmiszer kereskedelemben résztvevő személyekre is vonatkoznak, amely az ún. «higiéne csomag» útján került be a Horvát Köztársaság törvényhozásába, melynek alapján bemutatásra kerül a biztosítás bemutatása és a jó higiénes gyakorlat végrehajtása, valamint azok a követelmények, mint amilyeneket a HACCP rendszer is tartalmaz, azaz milyen módon válhatnak alkalmazhatóvá és valósíthatók meg a turizmusban, és a falusi turisztikai gazdaságokban. Tehát azok a személyi higiénere vonatkozó munka-, oktatási és képzési utasítások, takarítás, fertőtlenítés, a konyhai és kiegészítő helyiségek rendben tartása, a hulladék elhelyezése, a féreg és a patkányirtásra vonatkozó intézkedések és végrehajtásuk, egyúttal a készételek elkészítésének technológiai előírásaira és betartására vonatkoznak. 

Ezen szöveg alapvetően a falusi turizmus különböző vendéglátói-turisztikai fajtáinak bemutatására szolgál, beleértve a falusi turisztikai gazdaságoktól a kisebb családi hotelekig, ezért általános modellként is felhasználható. Például, amikor az élelmiszerek beszerzéséről és felhasználásáról van szó, a turisztikai gazdaság példáját véve alapul, alatta a saját gazdaságban előállított termékek értendők.      

2. A FALUSI TURIZMUS BIZTONSÁGI ÉS EGÉSZSÉGÜGYI SZEMPONTJAI 

Az élelmiszerről szóló, legkorábbi vallásos előírásoktól kezdve egészen napjainkig bezáróan, nagyon sok szabály, tiltás, szabályzat és törvény szól annak elkészítéséről, kezeléséről és eladásáról, a lakossági ételmérgezéstől, az élelem átadásával együtt járó megbetegedésekről. Az élelmiszerben jelen lévő mikroorganizmusok az élelem romlását idézhetik elő, ami az élelmiszer felhasználásával megbetegedésekhez, valamint fermetációhoz (erjedéshez) vezethet. Meghatározott elvek alkalmazásával, mint amilyen az élelmiszer által előidézett megbetegedések, az élelmiszer felügyelete és ellenőrzése, az élelmiszert kezelő személyek felügyelete és képzése, az élelmiszert előállító vagy előkészítő berendezések és felszerelések felügyelete. A nyilvánosság tájékoztatásával csökkenthető a higiéniailag szabálytalan élelem fogyasztásával előidézett megbetegedések kockázata. (Briyan, 1986)

Az élelmiszerek által közvetített betegségek megelőzésének és ellenőrzésének új viszonyával az ellenőrizendő kritikus pontok veszély-rendszerének elemzését – «Hazard Analysis Crtical Control Point (HACCP)» kell elvégezni. Ezzel az intézkedési rendszerrel legelőször az élelmiszer termelése, feldolgozása és előkészítése során, annak bármely fázisában jelentkező veszélyt kívánjuk felismerni, a vele járó kockázatokat felmérni és meghatározni, egyúttal azt, hogy hol alkalmazható hatékonyan az ellenőrző intézkedések véghezvitele. A HACCP gyakorlati alkalmazását 1993-ban a Nemzetközi Élelmezési és Mezőgazdasági Szervezet (FAO) dolgozta ki az Egészségügyi Világszervezet World Health Organization (WHO) Codex Alimentarius Bizottsággal együtt. Ülésén elfogadta a «Guidelines for the application of the Hazard Analysis Crtical Control Point (HACCP) system» által ismertetett dokumentumot. (Directive 93/43/EEC; CAC/RCP 2003).  A HACCP rendszer bevezetése a DPP – „Good Manufacturing Pracitce (GMP)” jó termelői gyakorlatán és a „DHP – Good Hygiene Practice (GHP)” jó higiéne gyakorlaton alapszik. (Walker i sur., 2003).     

A GMP a termelői és a minőségi élelem ellenőrzésének minden eljárását tartalmazza azzal a céllal, hogy biztosítani kell a termék saját tanúsítványa szerinti gyártását. A GHP tartalmazza a követendő SOP szabvány intézkedési eljárásait és az SSOP egészségügyi szabvány intézkedésének eljárásait, amelyek ahhoz szükségesek, hogy minimumra csökkentsék az  élelmiszerkárosodást (food spoilage) és ezáltal megakadályozzák a fogyasztó élelmiszer miatti fertőződését (food poisoning). (Bata i sur., 2006).  

Európában a HACCP-n alapuló rendszert az Európai Unió (EU) rendelkezéseibe vonták, s az az élelmiszer higiénere vonatkozik (Billy, 2002). A HACCP-rendszer bekerült a Horvát Köztársaság törvényes szabályozásába – Az élelmiszerekről szóló törvény formájában, amely arról szól, hogy az élelmiszer forgalmazásával minden egyes személy köteles magát alávetni egy, a kockázaton alapuló önkontroll-rendszernek, a HACCP rendszer veszélyeztetettségi elemzési-rendszernek és az «audit» elven alapuló, hivatalos ellenőrzésnek. Eme törvény tartalma az EU törvénykezésen alapul, jelesül az (EK) 178/2003. számú rendeletben, valamint az (EK) 852/2004., 852/2004., 853/2004., 854/2004., 2075/2005. és a 2073/2004. számúban, amely a «higiéne csomagot» képviseli, betartása az élelmiszerbiztonsághoz vezet. (Sl. EU 31/02, Sl, EU 139/04).  
2.1. Élelmiszerbiztonság 

Az önkontroll-rendszer – mint már említettük – a kockázatelemzésen alapul, a HACCP veszélyeztetettségi elemző-rendszer, és az ellenőrző kritikus pontok követhetőségén, valamint az «audit» elven alapuló hivatalos ellenőrzésen, amely biztosítja az élelmiszer biztonságot, amelyet Az élelmiszerről szóló törvény szabályoz (N.N./Hivatalos Közlöny 46/07). Ebből látható, hogy a falusi turizmus területén meglévő, élelmiszer-gazdálkodásban résztvevő, minden egyes tényező köteles alkalmazni az önkontrollt, illetve bevezetni a HACCP-rendszert, a 7 elven alapuló rendszert (veszélyelemzés, az ellenőrző kritikus pontok beazonosítása, a kritikus határok megvonása, a kritikus ellenőrző pontok ellenőrzése, a korrekciós intézkedések meghozatala, a dokumentáció elkészítése és a hitelesítő rendszer), valamint a DHP előfeltételi program létrehozása.

Az élelmiszer előállításának alapját képező jó higiénes gyakorlat biztosítása érdekében fontos meghatározni a vendéglátásban követendő higiénes útmutatásokat, egyúttal a falusi turizmusban alkalmazható útmutatásokat, amelyek az alkalmazottak személyi higiénejére, egészségi munkaelőírásaikra vonatkoznak, valamint a készételek teljes technológiai folyamatára, a nyersanyagok beszerzésétől, szállításától, raktározásától, előkészítésétől, termikus feldolgozásáig, szervírozásáig, a szállításáig bezáróan.

Az alábbiakban bemutatjuk és feldolgozzuk a megfelelő higienés gyakorlat  útmutatásainak modelljét, amely működése során, mint amilyen a falusi turizmus, a területén jelentkező vendéglátás, megkönnyebbítheti a belső ellenőrzés követelményeinek betartását, a megfelelő higienés gyakorlat nemzetközi ajánlatának, a belső ellenőrzésre vonatkozó tiszteletben tartásával, beleértve a higienés élelmiszerek elveit szabályozó Codex Alimentariust, illetve az (EK) már említett rendelkezésein nyugvó új «higienés csomagot» is. 

2.2. A jó higiéne gyakorlat útmutatásaira tett javaslat / a falusi turizmus útmutatói

A jó higiénes gyakorlat útmutatója 4 részből áll: 

· Az első részt a terminológia képezi, amely a jó higienés gyakorlat érthetőségét, és végrehajtása során jelentkező meghatározott fogalmak magyarázatát, valamint a jó higienés gyakorlat végrehajtását adja (az élelmiszer kereskedelemben résztvevő személy, jó higienés gyakorlat, élelmiszer, kiskereskedelem, élelmiszer biztonság, követhetőség, fogyasztó). 
· A másik rész az épület általános adatait és nyilvántartását tartalmazza, (az épületek neve és címe, a működtető, a belső ellenőrzésért felelős személy, a nyilvántartásba vétel dátuma). Az élelmiszerről szóló törvény értelmében a vendéglátó tevékenységet folytató épületeket az illetékes Egészségügyi Minisztérium Épület nyilvántartásába kell nyilvántartásba venni.
· A harmadik rész tartalmazza a rendeltetésre szolgáló ezen útmutatók kidolgozását. Eme útmutatók az élelmiszerbiztonság elérést szolgáló jó higiénes gyakorlat leegyszerűsített útmutatásait képezik, a HACCP-rendszer hét alapelvének egyenértékű és hatékony célkitűzésekor. Az útmutatók alkalmazása nem kötelező. 

· A negyedik rész a jó higienés gyakorlat megvalósítása érdekében a munkautasításokat tartalmazza. 

A DHP gyakorlat alatt értendők mindazok az eljárások, amelybe a személyi higiené, a dolgozók egészségi állapota, a munkaruházat és annak rendben tartása, valamint a konyhai és kiszolgáló helyiségek tisztántartása, fertőtlenítése, a hulladék elhelyezés, a féregtelenítés és patkányirtás végrehajtása, valamint a készételek elkészítésekor a technológiai folyamatok betartása tartozik. A munkaelőírás 13 munkaelőírást tartalmaz. 

1. számú munkautasítás: A dolgozók személyi higienéje 

Az élelem előállításával foglalkozó személyek kötelesek nagyfokú személyi higienét biztosítani és betartani, valamint a személy az élelmiszer kereskedéskor tiszta és a szükségség szerinti védőruhát viselni. (N.N. 99/07).

· A civil és a munkaruha két részre osztott, kisebb ruhaszekrényben tartandó, amelyben elkülönítve helyezik el a civil, valamint a munkaruhát. 
Úgyszintén szükséges a szekrény alsó részében polc kialakítása, ahol a cipőt tartják, a felső rész pedig alkalmassá válik a személyes holmik tárolására. A szekrény ajtaján szellőző lyukakat alakítunk ki. A mosnivaló munkaruhát különálló műanyag edényekbe, illetve zsákokba elkülönítjük;

· Világos színű, megfelelő méretű, mosható (legyen kifőzhető) munkaruhát használunk, amely lefedi az alatta lévő ruházatot. Naponta cseréljük, illetve naponta többször is, a szennyezés mértékétől függően. 

· A ruházat testre szabott és könnyen tisztítandó anyagból készül;  

· Munkakezdés előtt, munkavégzéskor és a munka befejezésekor, WC-használatakor alapos kézmosás végzendő, kéztörlésre egyszer használatos papírtörlőt használunk;  

· A dolgozók naponta váltják a fejükön lévő, szellős anyagból készült fityulát. A haj fésülésekor vagy megigazításakor az élelembe könnyen mikroorganizmusok kerülhetnek, ezért szükséges a fityulát még a munkakezdés előtt feltenni, hogy munkaközben ne kelljen igazítani;  

· A körmöket rövidre vágjuk, tisztán tartjuk, és nem lakkozzuk;  

· Munkavégzéskor nem hordunk ékszert és karórát, mivel az emberekre és az élelmiszerre nézve nem biztonságos;  

· A konyhába és a kisegítő helyiségekbe belépő, nem alkalmazott személyek (pl. ételmintákat vevő meghatalmazott személyek) védőruhát kötelesek felvenni;  

· A szállítók nem léphetnek be a főző helyiségekbe;

· Mindennemű javítás munkaidőn kívül végzendő. A munka befejezésével a konyha területén el kell végezni a takarítást és a fertőtlenítést. Amennyiben a javítási munkákat munkaidőben lehet csak elvégezni, a javításokat végző munkásoknak védőruhát kell biztosítani.  

· 2. sz. munkautasítás: Kézmosás 


Leggyakrabban a kéz szolgál munkaeszközül, épp ezért az 
élelmiszerszennyezők szempontjából legfontosabb a kézmosás 
ütemezésének és technológiájának pontos ismerete. Természetesen 
akkor mossunk kezet, ha bepiszkolódik, de mindig munkakezdés előtt, 
munkaközben (minden egyes piszkos művelet befejezésekor,  minden 
egyes tiszta fázis megkezdése előtt), étkezés előtt és után, a szükséglet 
elvégzését követően, ha kezünkkel arcunk bőréhez vagy hajunkhoz, 
orrunkhoz, szánkhoz, szemünkhöz érünk, ha tüsszentünk, köhögünk 
vagy megtöröljük az orrunkat, ha hulladékot kezelünk. 

· A szabályos kézmosás több részből áll. Először meleg vízzel bevizesítjük a kezünket, meghatározott mennyiségű folyékony szappannal jól bedörzsöljük – a tenyér belsőt, az ujjak közti részeket (mindkét kézen), a kézujjakat, a hüvelykujj területét, a csuklót, a köröm alatti részeket, majd meleg vízzel jól lemossuk, a kezet papírtörlővel megtöröljük, az ujjak közti részt is, a papírtörlővel elzárjuk a csapot, a papírtörlőt a szemetes edénybe dobjuk. A fertőtlenítést 15-20 másodpercig a fertőtlenítőszerek bedörzsölésével végezzük (1. sz. melléklet);  

· A higienés kézmosáshoz szükséges mosdót az élelem előállítása területén állítjuk fel úgy, hogy megakadályozza a tiszta és nem tiszta utak kereszteződését, egyúttal tegye lehetővé a dolgozók kézmosását.   

A mosdót folyó meleg és hideg vízzel, folyékony szappannal és egyszer használatos kéztörlővel kell ellátni. A munkaidő során egy mosdó tisztasága többszöri lemosással és takarítással tartható fenn. A mosdó tisztaságának módja: meleg, mintegy 400C vízsugárral történő lemosással, eltávolítva az esetleges nagyobb szennyezéseket, majd a mosdó felületére oldatot helyezünk, és néhány percig hatni hagyjuk, majd ezt követően mintegy 400C vízzel lemossuk, teljesen eltávolítva róla a habot. Az élelmiszert tartó edények mosogatására szolgáló eszközök azonban nem használhatók fel kézmosásra, valamint fordítva sem.

3. sz. munkautasítás: Védőkesztyű használata  

Tudvalevő, hogy kesztyű használatakor a mikroorganizmusok átjutnak azon. A munka folyamán a kéz megizzad, megnövelve ezáltal a kesztyű áteresztő képességét. Ezért célszerűbb inkább tiszta kézzel, semmint bekoszolódott kesztyűvel dolgozni. Soha ne mossunk kesztyűvel együtt kezet. Legelőször levesszük a kesztyűt, bedobjuk a szeméttartóba, majd alaposan kezet mosunk és megszárítjuk. Fontos megjegyezni, hogy a kesztyű soha nem helyettesítheti a szabályos kézmosást. A kesztyű helyes higiénes viselete az alábbiakból áll: pontosan tudnunk kell miért viselünk kesztyűt (pl. ha nem hőkezeléssel állítjuk elő az élelmiszert, az a finomfeldolgozást követően a fogyasztóhoz kerül), a kesztyűt tiszta kézre húzzuk, egy munkafázist követően rendszeresen cseréljük, illetve gyakrabban, amennyiben előbb elhasználódott.   

4. sz. munkautasítás: Egészségi állapot, betegségek vagy sérülések

Azok a személyek, akik élelmiszerrel vagy vízzel továbbterjedő fertőző, vagy parazita betegségben szenvednek, gennyes bőrbetegségük van, vagy olyan betegségük, amelyek kiváltják a fogyasztó ellenállását, illetve fertőző betegségek meghatározó kórokozóit bocsátják ki a testből (csírahordozók), amelyeket élelmiszerrel vagy vízzel továbbterjesztenek - élelmiszer és a víz termelésében és forgalmazásában nem vehetnek részt (Fertőző betegségek elleni, lakosságvédelemről szóló törvény). Az élelmiszer higiéneről szóló szabályzat előírja, hogy az a személy, aki munkája során élelmiszerrel kerül kapcsolatba, az élelmiszerkereskedést folytató személynek betegségét vagy a szimptómákat (hányás, hasmenés, bőrbetegségek, gennyes sebek...) azonnal be kell jelentenie. (N. N., 79/07), (N.N., 99/07)

Dokumentáció: Az élelmiszerrel érintkező személy köteles betegségét bejelenteni. A betegségek szimptómáinak egyéni nyilatkozata; A betegség szimptómáiról szóló egyéni nyilatkozat;  A személy, aki munkája során kapcsolatba kerül az élelmiszerrel, átvizsgálásáról szóló igazolás.

 5.sz. munkautasítás: Képzés
Az élelmiszer kereskedelemmel foglalkozók, kötelesek biztosítani az élelmiszerrel kapcsolatban lévő alkalmazottaiknak, hogy az élelmiszer higiéne alkalmazásakor a HACCP és Az élelmiszer higienéről szóló szabályzati előírásoknak (N.N. 99/07) megfelelően járjanak el. Az élelmiszer higiéneről szóló ismereteket szakmai oktatással, kiegészítő képzés formájában, külső, megfelelő képzettségű, az élelmiszer higiéneban jártas előadó bevonásával lehet biztosítani. 

Dokumentáció: Az élelmiszer higiéneről szóló oktatási terv; Az élelmiszer higiénes oktatás szakmai képesítéséről szóló igazolás.

 6. sz. munkautasítás: Takarítás, mosás és fertőtlenítés
Azoknak az épületeknek és felszereléseknek, amelyek kapcsolatba kerülnek az élelmiszerrel, tisztának kell lenniük, és gondoskodni kell a karbantartásukról, illetve olyannak kell lenniük, hogy lehetővé tegyék a takarítás, illetve a fertőtlenítés elvégzését. Ez az élelmiszerrel kapcsolatban lévő személy kötelessége. A takarítást és a fertőtlenítést gyakran el kell végezni a fertőzés elkerülése érdekében, mint ahogy azt az Élelmiszer higiéneről szóló szabályzat előírja (N.N. 99/07). Amennyiben ezeknek a követelményeknek eleget kívánunk tenni, el kell készíteni a takarítási tervet, meg kell határozni a tisztítandó  területet, továbbá meg kell határozni, mivel kell a takarítást elvégezni, egyúttal a takarítás ütemezését, és meg kell nevezni azt a személyt, aki a takarítást elvégzi. A Takarítási tervben meghatározott területet a falusi turizmus vendéglátási munkautasításában legyen az melegkonyha, hidegkonyha, hűtőkamarák, pult, cukrászda, fekete mosogató, fehér mosogató, húsos, gazdasági bejáró, hivatalos helységek, raktár, kéziraktár, krumpli tároló, fáradt olaj raktár, öltöző, vizesblokk, valamint az összes felszerelés a feltüntetett területen belül. Pl. a melegkonyha területe, ahol a következők találhatók meg: padlófelületek, falfelületek, gáztűzhelyek és frittőzök, rostonsütő, kisegítő munkaasztal, sütő, melegítőpult, hűtőszekrény, PVC vágódeszka, mikrohullámú sütő, függő fali polcok, nyitott polcok, túlfolyórács.

Az egyes területeken lévő, minden egyes feltüntetett és meghatározott felszerelésre, azok üzemeltetésére vonatkozóan utasításokat kell készíteni. Legelőször, amit el kell végeznünk, az a hivatalos feljegyzés, amely a padló lapok/padlófelületek tisztítási és mosási példáján érzékelhető (1.sz. táblázat), amelyet dátummal, ellenőrzési számmal és oldalszámmal láttunk el. Ezután következik a felületre és a berendezésekre vonatkozó utasítások meghatározása, a tisztító- és a segédeszközök meghatározása, gyakoriságának meghatározása, a felelős személy kinevezése, a takarítás időtartamának meghatározása és a betartandó eljárások. 

1. sz. táblázat A konyhai padlólapokra/padlófelületekre vonatkozó egészségügyi szabályok végrehajtására adott utasítások 

	Dátum:
	

	Ellenőrzés:
	01

	Oldal:
	

	6.1. sz. utasítás:
	KONYHAI PADLÓFELÜLETEK 

	Takarítóeszközök:
	

	Takarító segédeszközök:
	

	Gyakoriság:
	naponta 

	Felelős személy:
	

	Időtartam:
	15 perc

	Takarítás:
	1. A padlót felsöpörjük, eltávolítva minden  mechanikus szennyeződést 

2. A padlót tisztítófolyadékkal és az erre szolgáló eszközökkel felmossuk, valamint a túlfolyót is.  

3. A padlót melegvízzel és az erre a célra szolgáló felmosóronggyal felmossuk. 

4. A padló és az túlfolyó körüli részt tisztítószerekkel és az erre szolgáló eszközökkel felmossuk. 

5. A padlót melegvízzel és az erre a célra szolgáló felmosóronggyal  felmossuk. 

6. A felületet hagyjuk megszáradni. 

7. A felmosó eszközöket kimossuk és az erre a célra szolgáló helyre tesszük.

	01. számú formanyomtatvány (nyilvántartás) 
	


Végezetül elkészítjük a nyilvántartáshoz szükséges formanyomtatványt, amely megmutatja, hogy a takarítás az előírásoknak és az elkészített takarítási tervnek megfelelően folyik-e. A nyilvántartás vezetésének egyszerűsége miatt elég három fajta nyilvántartási lapot készítenünk. Az egyik ilyen fajta lapba a naponta elvégzett tisztítást, takarítást és felmosást jegyezzük be tekintettel arra a térre, amelyben a tisztítás és a felmosás végbemegy. A lap második fajtája a tisztítás és felmosás nyilvántartása azokhoz a területekhez és felszerelésekhez kapcsolódik, amelyeket hetente egyszer végzünk, a harmadik nyilvántartási lap fajtája a meghatározott területek és felszerelések havi felmosására vonatkozik. A takarításról és a fertőtlenítésről szóló formanyomtatvány bizonyítékul szolgál arra, hogy a takarítás az előírásoknak és a takarítási tervnek megfelelően történik. 

Nyilvántartás: Ellenőrzési, tisztítási nyilvántartási jegyzék és a minták       laboratóriumi leletei

Dokumentáció: A megadott helyen történő eszközök alkalmazására vonatkozó utasítások és oktatási jegyzék

Ajánlat: Bármely mosó- és fertőtlenítő eszköz használatakor pontosan szükséges betartani a gyártó utasításait, ami a csomagoláson kerül feltüntetésre. Az élelmiszer-kereskedéssel foglalkozó személynek a szállítótól meg kell kérnie a tisztítószerek meghatározott dokumentációját (az Egészségügyi Minisztérium engedélyét, baleset esetén az utasításokat, a biztonsági jegyzéket, a toxinokról szóló véleményt, a víz tisztaságát igazoló engedélyt).

7. sz. munkautasítás:  A féregtelenítés és patkányirtás programja

A féregtelenítés és patkányirtás, de a fertőtlenítés is az az általános intézkedés, amely a fertőző betegségek megakadályozására és felszámolására szolgál, így az ételmérgezés elkerülésére is (Toxiinfectio alimentaris), ezért az élelmiszer-kereskedéssel foglalkozó személy köteles a Lakosságot fertőző betegségek ellen megvédő törvény és az Élelmiszer higiéne szabályzat szerint (N.N., 79/07, N.N., 99/07) eljárni. A rágcsálók és férgek megakadályozására szolgáló intézkedések technikai és műszaki feltételekhez kötöttek (az ajtók szabályos beépítése, az ablakokra és szellőzőnyílásokra épített, fém védőhálók helyezése, akadályok építése a csatornarendszerbe...) a higiéne feltételek (tisztaság, a hulladék időben történő elszállítása, az élelmiszer ellenőrzése az épületbe kerülésekor). A patkányirtással elejét lehet venni a kártékony rágcsálók bejutásának, ott-tartózkodásuknak és elszaporodásuknak. A patkányok beszennyezik az élelmiszereket, a munkafelületet, a konyhai edényeket, felszereléseket és berendezéseket.  

A megelőző patkányirtást olyan jogi személyeknek kell elvégezniük, akik egészségügyi dolgozók, vagy más jogi személyek, akik az előírásoknak megfelelnek. (Integrated Pest Management-IPM módszerrel). Elsőként a teret és az épület környezetét nézzük át, majd a kritikus helyekre elhelyezzük a patkányirtásra szolgáló dobozokat, majd ezeket a helyeket berajzoljuk az épület alaprajzába. A patkányirtást meghatalmazott szerv hajtja végre. A féregtelenítést a kártékony ízeltlábúak elszaporodása, és számuk csökkentése céljából hajtjuk végre. Számuk kártékonysági szám alatt tartandó.

Megsemmisítésük céljából erre a célra rendszeresített eszközöket, eljárásokat kell alkalmazni. A féregtelenítést meghatalmazott szerv, rovarirtó alkalmazásával hajtja végre, élelmiszerrel kapcsolatban megengedett a használata. Amennyiben a rovarok és a rágcsálók váratlanul jelennek meg, haladéktalanul fel kell hívni a meghatalmazott szerv felelős személyét , akivel  azonnal  meg kell egyezni a féregtelenítés és a patkányirtás időpontjáról, és amennyiben szükséges, meg kell szervezni a terület és a épület körüli terület megtisztítását.

Nyilvántartás:  Patkányirtás ellenőrzésének nyilvántartása

Dokumentáció: A patkányirtás terve; Az illetékes szervvel kötött szerződés; Az élelmiszerrel kapcsolatosan felhasznált kémiai eszközök biztonságáról szóló nyilatkozat és baleset esetére szóló utasítások; A végrehajtott intézkedésekről szóló igazolás.

8.sz. munkautasítás: Hulladék felügyelet

A hulladék felügyelet, illetve az élelmiszer hulladék elhelyezése, az ehetetlen melléktermékek és az egyéb hulladékok oly módon történik, hogy azokból a helyiségekből, ahol élelem van, minél előbb zárt tárolókba kell elhelyezni, azokat úgy kell felépíteni, hogy könnyű legyen a karbantartásuk és tisztításuk, és szükség szerinti fertőtlenítésük. (N.N., 76/07). A hulladék elhelyezésére szolgáló teret a többi tértől el kell különíteni, állatoktól és kártevőktől meg kell védeni, rendszeresen karban kell tartani, és lehetővé kell tenni a terület nedves tisztítását, valamint meg kell akadályozni az élelmiszer, az ivóvíz, a felszerelés és a terület szennyeződését. A pult helyén, azaz a söntésnél vegyes kommunális hulladék, primer és szekunder csomagolóanyag keletkezik. 

A szerves konyhai hulladék és az étolaj felügyeletéről szóló szabályzat meghozatalát követően, az azokra vonatkozó felügyeleti terv és nyilvántartás kidolgozása következik. 

 9. sz. munkautasítás: Árubeszerzés/áruátvétel

A vendéglátóiparban a munka műszaki folyamatának munkautasításai az árubeszerzésre/áruátvételre, élelemtartásra, hőkezeléses feldolgozására, meleg helyen tartására, hűtésének leírására vonatkoznak. A törvényhozó előírja, hogy az élelemmel kapcsolatban álló személy nem fogadhat el olyan nyersanyagokat vagy élelmiszert, amelyről tudja, illetve jogosan feltételezheti, hogy biológiai, kémiai vagy természetes veszélyeket oly mértékben tartalmaz, hogy ha vele kapcsolatban a megszokott higiéne eljárásokat alkalmaznák, a végtermék emberi élelmezésre akkor sem lenne megfelelő.  (N.N., 76/07). Az áruszállítónak igazolnia kell, hogy a leszállított áru egészségügyi szempontból kifogástalan. Az áru beszerzésének ellenőrzésére az a biztosíték, hogy az áru egészségügyi szempontból megfelelő. Ezért az árubeszerzés ismert és megbízható szállítón keresztül történik, aki a HACCP kidolgozott dokumentáció alapján bizonyítja az áru megfelelőségét, vagy tanúsítvánnyal, illetve laboratóriumi lelettel igazolja a terméket. Ajánlatos a kiválasztott szállítók jegyzékét elkészíteni, akik az áru beszerzésének meghatározott feltételeit tiszteletben tartják, valamint az áru leszállításának és biztonságának feltételeit is. Minden áru átvétele rendelés útján történik. A járművel leszállított áru átvételekor ellenőrizni kell, hogy a rendelt a leszállított tartalom megegyezik-e. Ellenőrizni kell az élelmiszert, valamint az élelmiszer minőségét igazoló dokumentációt.

Nyilvántartás: Nyersanyag-átvételi nyilvántartás, reklamációs formanyomtatvány.

Dokumentáció: Belső forgalmazásra gépjárművel leszállított állati eredetű termékek szállítmányáról szóló egészségügyi igazolás (HVI 1-3.sz. formanyomtatvány) vagy a szállítmányt kísérő meghatalmazással ellátott állatorvosi igazolás; Az élelmiszer egészségügyi megfelelőségét igazoló igazolás (elemző jelentések, behozatali engedély, termelői nyilatkozat, és egyebek). 

10.sz. munkautasítás: Az élelmiszer felügyeletének feltételei

Az élelmiszer higiéne szabályzatának IX. fejezete leírja, hogy azokat a nyersanyagokat és összetevőiket, a félkész- és késztermékeket, amelyek patogén mikroorganizmusok elszaporodásához vezethetnek, vagy toxint termelhetnek, nem szabad olyan hőmérsékleten tartani, ami egészségügyi kockázattal jár. A hűtőláncot nem szabad megszakítani. Megengedett azonban a kezelés gyakorlatiassága szempontjából az ellenőrzött hőmérsékleti időszakok korlátozása (az élelmiszer előkészítés során szállításkor, raktározáskor, kirakodáskor és felszolgáláskor), mégpedig azzal a feltétellel, hogy az az egészségre nem jelenthet kockázatot (N.N., 76/07). Az áruátvételt követően az árut szabályosan kell elraktározni. A szárazáru raktározás az a terület, amelynek előírásoknak kell megfelelnie a már említett felügyeleti rendszer mellett, ahol az élelmiszer felügyeleti korlátozott felső határt nem lépheti át. (a csokoládé 15-250C). A zöldség és gyümölcs hideg áru raktározása 80C-ig, hal, hús és késztermékek 40C-ig, a tojás 100C-ig, a tej- és hústermékek 60C-ig, a cukrásztermékek 40C-ig 3 napos eltarthatósággal. Fontos az élelmiszer megjelölése, fel kell tüntetni az eredeti csomagoláson az eltarthatóságának dátumát (konzervek) és a szavatossági határidőt (sajtok, szalámi). Az általunk lefagyasztott élelmiszer hőmérsékletének -180C foknak kell lennie, hús esetén 3 hónapig, hőkezelten feldolgozott élelmiszert 1 hónapig, zöldséget és gyümölcsöt 6 hónapig lehet tárolni, feltüntetve az áru fajtáját, a mélyfagyasztás időpontját, a leszállított áru szállítólevelének számát vagy dátumát, hogy a fagyasztás követhető legyen. Az élelmiszer megfelelő hőmérsékleten tartása biztosítja a felhasználhatósági időszakon belül az élelmiszer minőségét. Raktározáskor fontos megjelölni az élelmiszer felhasználhatósági idejét, és azt be is kell tartani, továbbá az élelmiszer felügyelet kezdetének időpontját.

Nyilvántartás: A fagyasztó berendezések hőmérsékletének ellenőrzése; Javítómunkák a hőmérséklettől való eltérés esetén; 

11. sz. munkautasítás: Az élelmiszer előkészítése
A «kereszteződési kontamináció» (szennyeződéses fertőzés) megakadályozását úgy biztosíthatjuk, hogy az élelmiszer előkészítésének folyamata egy irányba haladjon, a durvától a finom előkészítésig, hogy ne történhessen meg a tiszta és a beszennyezett utak kereszteződése, illetve hogy a félkész vagy a kész élelmiszerek ne keresztezzék egymást azokkal a nyers élelmiszerekkel, a felületekkel, az edényekkel, étkészletekkel, amelyeket a nyers élelmiszereknél használunk (nyers hús, csirkehús, tojás, hal, kagyló), amelyek gyakorta patogén mikroorganizmusokkal vannak telítve. A csirkehús jelent különösen szalmonellaforrást, ami könnyen átkerül a felszerelések  felületére, a dolgozók kezére és az edényekre. Ajánlatos ezért a vágódeszkát, a késeket, az evőeszközöket, a konyhai edényeket láthatóan megjelölni, hogy használatukkor ne cserélődjenek fel.  A saláta durva előkészítése a munka beszennyezett részét jelenti, előkészítését vagy elkülönítve, vagy más időszakban kell elvégezni, nem egy időben azzal, amikor nyers hússal dolgozunk. Nem tekinthető tiszta munkának a hús durva előkészítése, amit a kijelölt pulton, a rendeltetésre kijelölt késsel és a nyers hús vágására szolgáló vágólapon végzünk. Az élelmiszer előkészítésébe beletartozik az élelmiszer felolvasztása is. Az élelmiszer felolvasztása azonban mikrobiológiai veszélyt jelent. A lefagyasztott termékeket és zöldségeket előzetes felolvasztás nélkül is felhasználhatjuk. Termikus feldolgozás előtt ajánlatos plusz 50C hőmérsékletű hűtőben végeznünk az olvasztást, folyó hideg víz alatt, amelyhez jégdarabokat teszünk, vagy mikrohullámú sütőben. 

12. sz. munkautasítás: A kész élelmiszerrel kapcsolatos eljárások

A hőkezeléses feldolgozás szintén az élelmiszer előkészítésének tekinthető, amikor egy meghatározott időszakban a termék minden egyes részét meghatározott fokú hőmérsékletre hevítjük, ezzel az eljárással  megakadályozzuk a fertőzést, amelyet az Élelmiszer higiénes szabályzat definiál (N.N., 76/07). A termikus feldolgozás akkor tekinthető késznek, amikor az élelmiszer a hőfeldolgozás során mikrobiológiailag biztonságosnak tekinthető, minél inkább megőrizve az élelmiszer belső értékeit. Ezért szükséges a feldolgozást időben elvégezni, tekintettel az élelmiszer fajtájára és előkészítésének módjára. A biztonságos előkészítéskor az élelmiszer központjában lévő hőnek 750C kell lennie, úgyszintén meg kell határozni a termikus feldolgozás időtartamát az élelmiszer fajtájától függően, és az előkészítés módjának megfelelően, aminek minimum 15 percnek kell lennie. Amennyiben nem kívánjuk az élelmiszert elfogyasztani a termikus feldolgozást követően, négy órán belül 50C-ra azonnal le kell hűteni úgy, hogy szobahőmérsékleten 630C fokról 200C-ra hűljön, majd ezt követően hűtőbe helyezzük, hogy ott 50C-ra hűljön. Amennyiben az élelmiszert újból felmelegítjük a hűtőből való kivételt követően, egy órán belül el kell érnie az élelmiszer központjában a 750C-ot és nem süllyedhet 630C alá. A termikusan feldolgozott élelmiszert erős vagy lassú tűzön, vagy vízfürdőben tartjuk maximum 4 óra időtartamig 630C-on, legmagasabb 30C-os eltéréssel. 

Nyilvántartás: A hűtőberendezések hőmérsékletének ellenőrzése; A termikus feldolgozás (nagyobb húsdarabok) hőmérsékletének ellenőrzése; A melegen tartott élelmiszerek ellenőrzése és az élelmiszerek hűtése kori hőmérsékletének ellenőrzése.   

13.sz. munkautasítás: Nem megfelelősség

A nem megfelelő termékeket ellenőrizni kell, megakadályozva ezáltal átvételüket   és felhasználásukat, a nem megfelelő termékeken fel kell tüntetni a hiányos termék feliratot, és a raktárban a többi élelmiszertől elkülönítve és megfelelően kell tárolni. A nem megfelelő termék okai: az előírt dokumentáció hiánya, a KT és a KKT feletti ellenőrzés elvesztése, a felhasználási idő lejárta, a csomagolás meghibásodása, fizikai-kémiai szennyeződés, a kártevők által okozott fertőzések, vagy az általuk kibocsátott váladékok, és egyebek, melyek által a termék egészségügyi szempontból kifogásolhatóvá válik. A termékek nem megfelelő terméknek tekinthetők mindaddig, amíg korrekciós intézkedések nem történnek meg. A nem megfelelő termék okának megállapítását követően meghatározásra kerülnek azok a korrekciós intézkedések, amelyeket meg kell hozni. A végrehajtott korrekciós intézkedéseket hitelesíteni kell. A belső ellenőrzési team vezetője jelöli ki a felelős személyt a korrekciós intézkedések végrehajtására. A szabályszerűen végrehajtott korrekciós intézkedéseket a vezető hitelesíti, majd azt követően iktatja. A hiányosságot mindaddig figyelembe kell venni, míg a korrekciós intézkedéseket nem hitelesítik. A hiányosságokról készített jegyzőkönyvek a preventív intézkedések meghozatalára szolgálnak.

Nyilvántartás: A termék/helyzet/folyamat megállapításának nyilvántartása.

2.3. Elsősegélynyújtás

Elsősegély nyújtása a balesetet szenvedettnek nyújtandó legsürgősebb segítség, amelyet a baleset helyszínén kell végrehajtani azzal a céllal, hogy a balesetet szenvedett személy életét megmentsük és megakadályozzuk állapota súlyosbodását. Az elsősegélynyújtás nem halasztható el sérülések, törések és egyéb helyzetek esetén.

A legsürgősebb helyzetek a következők: vérzés, eszméletvesztés, klinikai halál.

A sérülések az emberi szervezet  különböző károsodása: mechanikai sérülés (sebek, zúzódások, törések, izületi ficamok), égési sérülések (égések, fagyások, napszúrás), vegyi sérülések (erős sav- és lúgok maróhatása), elektromos- és villámcsapások okozta sérülések, más egyéb sérülési fajták.

Csonttörés és ficamok esetén az elsősegélynyújtás elsődleges célja, hogy a test sérült részét rögzítsük úgy, hogy ne tudjon elmozdulni.

Az egyéb esetek és a káros hatások figyelembe vételekor az elsősegélynyújtás esetében olyan helyzetekre gondolunk, amelyek az ember egészségét és  biztonságérzetét veszélyeztetik. Amennyiben utazáshoz kötődnek, abban az esetben az un. utazási betegséget kell megemlíteni, amelyet émelygés vagy hányás kísér, napszúrásról és hőgutáról beszélünk, amikor hosszabb időt védtelenül napon tartózkodunk, és magas hőmérsékletnek vagyunk kitéve, ami a szervezetünkre károsan hat, vagy hideg idő esetén elfagyásokról beszélhetünk. A természetben tartózkodásunkkor ki vagyunk téve harapásnak, szúrásnak, illetve kígyómarás következtében előállott toxikus hatásoknak. Ugyanúgy ki vagyunk téve a rovarok és a növények harapásának, szúrásának vagy allergikus hatásoknak, továbbá még állati harapásoknak is. A számos figyelmeztetés és tiltás ellenére jelentkezhet a vízbe fulladás veszélye is, de itt lenne még a villámcsapás, az elektromos áram okozta sérülések, ismeretlen eredetű fulladások, ételmérgezések valamint a rövid ideig tartó eszméletvesztés is. Éppen ezért jelenleg ezen egyéb állapotoknak és káros hatásoknak szentelünk nagyobb figyelmet, amelyek a falusi környezetben, hosszabb időtöltéskor jelentkezhetnek. 

2.3.1. Egyéb állapotok és káros hatások

Az un. utazási betegség azoknál a személyeknél jelentkezik, akik szállító járművön (gépkocsin, hajón vagy repülőgépen) utazik, rosszulléttel és hányással jár, amikor az utazás kellemetlen és rossz élménnyé fajulhat. Az ilyen személyeknek javasolandó, hogy utazás közben előre nézzenek, utazás előtt fogyasszanak szilárd ételt, de a gyógyszertárakban olyan gyógyszerek is kaphatók, amelyek az egyensúlyközpont ingerelhetőségét csökkentik, mely valójában ezeknek a rosszulléteknek az okozója. Amennyiben az Ön gazdasága autós kirándulásokat (pl. terepjáróval), vagy az Ön birtokán lévő, valamely épület megtekintésére  hajóutat szervez, pl. nemzeti parkot, vagy ehhez hasonlót, ajánlatos a vendégeket figyelmeztetni, hogy amennyiben utazás közben problémák merülnek fel, azokra megfelelően  fel tudjanak készülni.

A napszúrás és a hőguta az az állapot, ami akkor keletkezik, amikor a szervezet teljes egészét magas hőmérsékleti hatás éri. A nem megfelelő ruházat, és a szervezet lehűtésének hiánya izzadást idézhet elő a test hőmérsékletének emelkedésével, valamint a szervezet általános gyengeségét, erős fejfájással kísérve, az arc kipirulását eredményezi. Az elsősegélynyújtás abból áll, hogy a felhevült testet le kell hűteni, gondoskodni szükséges a bőséges folyadékbevitelről, amennyiben ez gyerekekkel történik, az egészségügyi intézethez szükséges segítségért folyamodni. Az Ön gazdaságában mindenképpen fontos a vendégek számára sapkát, kalapot vagy hasonló fejfedőt biztosítani, amelyek a szabadban tartózkodáskor védelmet nyújtanak, egyben hagyományt lehetne teremteni ezekkel a ruházati darabokkal, illetve viselettel. Természetesen Önöknek, vendégeik számára az anyaépületeken kívül eső szervezett kirándulások során is megfelelő mennyiségű folyadékot kell biztosítani, és védelmet nyújtani, valamint a szabadban való tartózkodásuk időtartamára is fel kell hívni a figyelmüket.

Ugyanez vonatkozik a hidegre, amely fagyást idézhet elő a test védtelen részén, amennyiben hosszabb ideig vagyunk hidegnek kitéve. Az alacsony hőmérséklet következtében beállott károsodás jelei: pirosodás, duzzadás, súlyosabb esetekben hólyaghuruttól kezdődően egészen a szövetek széteséséig. A szerencsétlenül járt  személyen, akinél általános és enyhébb kihűlés jelei figyelhetők meg, úgy végezzük az elsősegélynyújtást, hogy öltöztessük át száraz ruhába, testét melegítsük fel és meleg italt adjunk neki.

Kígyóharapáskor, amennyiben mérges kígyóról van szó (a mi vidékünkön ez lehet homoki- és keresztesvipera) a fogak által két kisebb, pontszerű sebet figyelhetünk meg, amin keresztül befecskendezte a testbe a mérget. Minél közelebb van a seb a fejhez, annál nagyobb a mérgezés veszélye. Amennyiben a harapás kézen vagy a lábon történik, azt azonnal le kell szorítani (háromszögletű zsebkendővel,  kötözőszerrel vagy sállal) a sebtől kissé feljebb, hogy ezáltal megakadályozzuk a méreg továbbterjedését, imobilizáljuk, és a szerencsétlenül járt egyént minél előbb az egészségügyi intézetbe kell szállítani, ahol megkapja kígyóméreg elleni szérumot. A szerencsétlenül járt személyt helyezzük teljes nyugalmi állapotba. Az Önök területén, illetve ott, ahol a kirándulást vagy találkozót szervezik, és mérges kígyók találhatók, vendégeik tudomására kell hozni. Figyelmeztetni kell őket, hogy ne járjanak mezítláb, hordjanak zárt lábbelit, hogy kézzel ne nyúljanak a fűhöz vagy bokrokhoz. Először ellenőrizzék le jól a területet. 

Allergikus reakciók, amelyeket növények, és rovarok szúrása okoz, pirosodást, viszketést vagy dagadást idéznek elő, amelyet hideg alkoholos borogatással lehet enyhíteni. Amennyiben a bőrben maradt a fullánk, el kell távolítani. A nyári hónapokban jól ismert, hogy nincs olyan szabad terület, ahol ne lennének szúnyogok és pókok, ezért a vendégek figyelmét fel kell arra hívni, hogy megfelelő repellensekkel (pl. Autan / rovarirtó szer) szükséges védekezni. Napjainkban a piacon beszerezhetők a repellensek - parazitaellenes készítmények, féregűzők - (védekezés kullancscsípés ellen) amellyel be kell kenni a ruházat (dzseki, kabát...) külső rétegét, és nem kell eltávolítani a ruhaneműről hat alkalommal történő mosásakor sem. Hasonlóan járunk el, ha a birtokán méheket tart, a vendégeket tájékoztatni szükséges erről, valamint abban az esetben is, ha megszervezi a méhkaptárak megtekintését. Ez esetben magától értetődően a vendégeket védőruházattal kell ellátni (védőmaszk, ruházat, a kéz és a láb védése). 

Az állatok által okozott harapások a természetben mindig előfordulhatnak, amit kóbor kutyák vagy veszett vadállatok idézhetnek elő, amely veszettséget vagy vérmérgezést okozhat. Az ilyen sebet bőséges alkohollal kell kimosni, a sebet fertőtlenítni kell, majd a személyt orvoshoz kell oltásra irányítani.

Vízbefulladás a természetben szintén előfordulhat. Az a személy, aki megmenteni készül a fulladozót, tudatában kell, hogy legyen annak, hogy saját élete is veszélyben forog, a fulladó görcsös «kapaszkodása» miatt. Tanácsos a mentést a partról ággal, kötéllel vagy más, hasonló eszközzel végezni. Amikor a fulladozót kihúzzuk a vízből, és nem lélegzik, mesterséges légzést kell alkalmazni, s a parton – amennyiben a szíve leáll – a mesterséges légzéssel együtt masszírozni is szükséges. Ön természetesen felhívja a figyelmet a fürdőmedence, hidromasszázs medence, a tavak vagy a folyók adekvált veszélyeire, amennyiben azok az Ön birtokán találhatóak, elmondja, hogy a víz alkalmas-e vagy sem fürdésre, és mely helyen. Hasonlóan járunk el szervezett kirándulás (csónakázás, tutajozás) esetén, amikor minden vendég számára biztosítani kell a mentőövet. 

Az idegen test által okozott fulladások nagyon gyakran előfordulnak, amikor az élelmiszer darabkákat vagy vizet szippantunk be, amely erőteljes és ingerlő köhögést idéz elő. Ritkábban fordul elő, hogy nagyobb élelmiszer darabot szippantunk be, amely eldugaszolhatja a légzőszervi utakat. Ilyenkor a fulladás összes jele megmutatkozik, gyerekek esetében állhat fenn, amikor a játék egy darabját vagy azt teljes egészében lenyelik. Elsősegélynyújtást az un. HAIMLI féle fogással nyújtunk, illetve hirtelen leszorítjuk a mellüreg tájékát. 

Villámsújtáskor és elektromos áramütéskor az elsősegélynyújtást a sérült adott helyzetének megfelelően nyújtjuk. Az a személy azonban, aki a veszélyt el kívánja hárítani, veszélyes helyzetben kerülhet, épp ezért legelőször a balesetet előidéző vezetéket kell áramtalanítani, majd eltávolítani. A vendégeket időben figyelmeztetni kell a rossz idő közeledésére, arra, hogy húzódjanak zárt helyre, és ne szervezzenek – eső és a rossz idő esetén – (tehát az időjárás-jelentéseket figyelemmel kell kísérni) épületen kívüli szabadidős tevékenységet.

Rövid ideig tartó eszméletvesztés az eszméletvesztés legközelebbi fajtája, ami napszúrás, fojtó (oxigénhiányos) levegő, vagy a hirtelen felindulás következtében áll elő. Az ilyen állapotot gyengeség, homályos látás, elsötétedés, fülzúgás, szédülés, émelygés, hideg verejtékezés előzi meg. 

2.3.2. Elsősegélynyújtó láda

Az elsősegélynyújtó láda tartalmát a Horvát Köztársaság 1112. sz. 2001. évi szabályzata írja elő. Felhasználás után azonnal pótolni kell az elhasznált anyagokat. Az elsősegélynyújtó ládában kiegészítésképpen alkoholt, fájdalomcsillapító tablettákat, allergikus reakciókra használatos krémeket, szúnyog- és egyéb rovarok és pókok csípése elleni sprayt, repellenseket szükséges tartani. Minden egyes falusi gazdaságban néhány darab elsősegélynyújtó ládának/szekrénynek kellene lennie, a gazdaság nagyságától és profiljától függően. Két ládát/szekrényt mindenképpen a központi házrészben kell elhelyezni – egyiket a vendégek, míg a másikat a háziak/dolgozók részére –, majd egyet a gazdasági részben, és egyet a különálló mezőgazdasági infrastruktúra épületében (amennyiben van ilyen). Szervezett gyalogtúra, hegymászás vagy biciklizés esetén a csoport vezetője elsősegélynyújtó ládát visz magával.

2.4. Biztonságos tartózkodás

A turisták a turisztikai falusi birtokon, beleértve a mezőgazdasági földterületet is, tartózkodásukkor bejárják azokat, egyben különböző kockázatoknak teszik ki magukat, különösen a gyerekek. Azonban nem rendelkeznek kellő önvédelmi gyakorlattal, amilyeneket a házigazda és családtagjaik életük és munkájuk során megtapasztaltak. Pl. a házigazda tudja, melyik tehene szúr, melyik lova  rúg, melyik kutyája harap, valamint tudják azt is, hogy a méhkaptárok előtt a méh röptekor (a méhek a kaptárba való bemenetelének irányát figyelembe véve) nem szerencsés tartózkodni. Hol tárolják a gyúlékony anyagokat, a különböző vegyszereket, hol van a be nem kerített gödör, amelyekről a birtokra  érkező turistának nincs tudomása. A házigazdának a vendégek fogadásakor meg kell velük beszélni a rájuk néző veszélyeket, azaz, hogy a birtokon tartózkodásuk alatt minek is vannak kitéve, valamint megfelelő intézkedéseket kell meghoznia. Tekintettel arra, hogy minden egyes falusi gazdaság kisebb-nagyobb mértékben eltérően van berendezve, lehetetlen felsorolni a turistákra leselkedő, a birtokon lévő összes veszélyt, éppen ezért az alábbiakban csak a leggyakoribb példákat ismertetjük.

2.4.1. Mezőgazdasági gépek és szerszámok

Minden egyes birtokon meghatározott számú mezőgazdasági rendeltetésű gép és berendezés található. Ezek mozgógépek, elsősorban a traktor és a hozzá csatlakozó gépek, valamint a feldolgozásra szolgáló, rögzített gépek. A gazdasági udvaron és a gazdasági épületekben úgy kell elhelyezni azokat, hogy a házigazda jelenléte nélkül ne legyenek hozzáférhetőek, különösen a gyerekek számára. Az épület udvara és más területek átjárásakor, ahol a turisták tartózkodnak, különös figyelmet kell szentelni a turisták mozgására, lehetőség szerint a háziak valamelyik tagja segítségével. A mezőgazdasági gépek működését a turistáknak ajánlatos bemutatni, de az összes biztonsági intézkedést meg kell tenni, különösen biztosítani kell a biztonságos távoltartást. Gyakorta előfordul, hogy a földművesek a traktort és a pótkocsit arra használják, hogy azon családtagjaikat a mezőre vagy a szomszédos helységbe szállítják. A házigazda ne szállítsa ily módon vendégeit. Végezetül a birtokon különböző szerszámokat használnak, amelyekkel a hozzá nem szokott vendég megsértheti magát, különösen, ha azok nagyon élesek, mint pl. a kasza, sarló és a fejsze. A turisták elől, különösen a gyerekek elől, ezeket a szerszámokat  biztonságos helyen, elkülönítve, elzárva kell tartani.

2.4.2. Veszélyes vegyszerek

Tekintettel arra, hogy a falusi gazdaságok rendszerint nem specializálódtak a szerves-biológiai (ökológiai) termelésre, épp ezért jelentős mennyiségű, különböző és nagyon mérgező, gyúlékony vegyszereket raktároznak és használnak. A háziak ezen eszközök felügyeletét és védelmének rendszerét idővel megvalósítják, amelyek szigorúbbak, amennyiben gyermekeik vannak. Azonban, amikor a birtokon megjelennek a turisták, akkor az elraktározott vegyszereket teljes mértékben elszigetelten kell kezelni, a vegyszereket zárt helyen kell tartani. A mezőgazdasági földterületen a vegyszerek előkészítését és alkalmazását úgy kell végezni, hogy a turisták ne legyenek kitéve hatásuknak. Különös veszélyforrást jelentenek a gyümölcsfa ültetvények félig érett vagy zöld termései, amelyeket vegyszerrel kezeltek, és hatásuk még tart, ami azt jelenti, hogy a méreg a napon és a levegőn természetszerűen nem bomlott még le, és ezért a termés fogyasztásra még alkalmatlan. A házigazdának minderről tájékoztatnia kell vendégeit, és az ilyen ültevényeket külön fel kell tüntetni. 

2.4.3. A háziállatokkal való óvatos bánásmód 

A turisták, a turisztikai falusi gazdaságba való ellátogatásának egyik fő motivációja a mezőgazdasági termelés és a falusi háztartás életmódjának megismerése, melynél fogva megkülönböztetett helyet foglalnak el az állatok, különösen a gyerekek esetében. A turisták a háziállatok tekintetében különböző elképzelésekkel jönnek, amelyeket a városi életben szereztek, elsősorban rajzfilmekből és képeskönyvekből merítve, amelyek az állatokat meseszerűen láttatják. A gyerekek azt várják el, hogy a falusi gazdaságban a háziállatok ugyanúgy viselkedjenek, mint a rajzfilmekben, ami természetesen nem úgy van. Azok a vendégek, akik otthon, lakásukban állatot tartanak, tapasztalataikat a falusi gazdaságban nem tudják kamatoztatni, felhasználni, ugyanis falun a kutyára meghatározott házőrző szerep hárul. A gyerekek esetében, akik a lakásban bezárt kandúrt tartanak, és azt kedvük szerint nyaggatják, a falusi kandúr ugyanilyen esetben megkarmolja őket. Habár a falusi gazdaságban az állattartás egyre egységesebbé vált, az állatok az istállón kívül már nem mozognak szabadon, sajnos, a baromfi is egyre kevesebbet, a turisták az állatokkal való találkozáskor meghatározott távolság tartással szemlélik őket, hogy érintés és etetés közben nem várt következmények ne állhassanak elő. Az állattól függően - annak reakciói ugyanis különbözőek lehetnek – a macskakarmolástól, kutya- és disznóharapástól a lórúgásáig, tehénszúrástól a méhcsípésig bezáróan. A kisgyermekeket a nagytestű állatok – tehetnek és a lovak – eltaposhatják. 

2.4.4. Tűzveszély

A falusi szülők gyerekeiket megverték, ha kezükben gyufásdobozt találtak. Falun ugyanis nagy veszélyt jelentett a tűz, miként az a horvát naiv festők képein, mint gyakori motívum jelentkezik. Időközben azonban eltűntek a falusi, favázas, zsupptetős házak, ilyen szempontból ez a veszély csökkent. A gazdaságokban azonban energiahordozókat: benzint, gázolajat, gázt és különböző gyúlékony vegyi anyagot használnak fel és raktároznak. Minden egyes gazdaság tűzvédelmi rendszert foganatosított, s megszervezte az energiahordozók elraktározását, felhasználását. A tűzvédelmi készülékek használatával és elhelyezésével azonban a birtokon megjelenő turisták kapcsán az ilyen rendszerek hatékonyságát fel kell mérni, azok viselkedésének és szükségleteinek megfelelően. A szigorúan elkülönített, elraktározott és felügyelet alatt álló üzemanyag és a könnyen gyúlékony mezőgazdasági termékek elleni védelem és melléktermékek (szalma, széna), tűz esetén a turisták menekülési útvonalának kijelölése, a birtokon lévő turisták ott-tartózkodására szolgáló épületek kiépítése (azokat más előírások szabályoznak) külön megjelölve a turisták számára a tűzrakási helyet. A legfontosabb tűzvédelmi intézkedések a turisták védelmét szolgálják. Külön figyelmet kell szentelni a nyílt tűzhelyeknek, ahol ételeket, roston-sütést vagy nyárson-sütést lehet végezni, ahol időnként a házigazda közös ételt készít, vagy azt bizonyos időszakokban a vendégek is használatba vesznek. Az ilyen hely valójában kultikus helynek számít, lehet nyitott vagy fedett, amelynek természeténél fogva nagyobb szabad területet kell biztosítani, egyúttal közelébe van készítve a tüzelésre felhasználandó fa. Oly módon kell megszervezni, hogy a tűz semmilyen feltétellel nem terjedhet tovább. Közelében el kell helyezni a tűzoltáshoz szükséges megfelelő mennyiségű vizet, és a tűzoltó készüléket.

2.4.5. Esetleges egyéb veszélyek

A birtokon és környékén, ahol a vendégek megfordulnak, egyéb veszélyek is előfordulhatnak, amelyekre fel kell hívni a turisták figyelmét. Pl. a bekerítetlen mély gödrökre, romos épületekre és korhadt fatörzsekre, a mély vízforrásokra, mérgező gombákra, kígyókra és rovarokra, veszett rókákra, a  magántulajdonban lévő «biztosított» kerítésekre, és hasonlókra. A házigazda a turisták érkezésekor köteles mindezekről tájékoztatást adni, legmegfelelőbb a rövid, írásos forma. 

2.4.6. A turisták birtokon való tartózkodása esetén a veszélyre való felhívása

Minden egyes falusi turisztikai gazdaságban a turisták fogadása előtt ajánlatos kidolgozni a birtokon való tartózkodásuk során a turistákra vonatkozó veszélyeket és a szükséges védekezési intézkedéseket. Figyelemmel kell lenni a mezőgazdasági gépek és szerszámok által okozható veszélyre, a mérgező vegyi anyagokra, a háziállatokra, a tűzre és a lakásban jelentkező egyéb, esetleges jelenségek veszélyeire. Ennek folytatásaként meg kell állapítani azokat a szükséges intézkedéseket, amelyek a birtokon lévő turisták biztonságát szavatolják. 

2.4.7. A vendégek biztosítása

A meghozott, minden biztonsági intézkedés ellenére a birtokon előfordulhatnak balesetek, ezért ajánlatos, hogy a turisták a birtokon való tartózkodásuk alkalmával a megfelelő biztosítási társaságnál biztosítást kössenek. 

3. ÖSSZEFOGLALÁS

A falusi turizmus területén az élelmiszerrel kapcsolatban lévő személynek kötelezettsége és felelőssége biztosítani minden vendég egészségét és biztonságát. Az egészség biztosításának egyik aspektusa a birtokon lévő biztonságos élelmiszerbiztonság szavatolása, ami képzett dolgozók, a terület és az anyagi erőforrások által biztosíthatók, az EU törvényes előírásain alapuló, új, törvényes előírásoknak megfelelően.

Az egyéntől az un. «higiénes csomag» végrehajtása megköveteli, hogy az épületben (a tevékenység végrehajtásának időpontjai, az üzleti tanácsadókkal való kontaktus, írásos levelezés) az élelmiszerrel való kapcsolatkor, hogy a HACCP rendszer létesítésének koordinációjával, illetve a jó higiéne gyakorlat útmutatásainak végrehajtásaival részt vesz az ide vonatkozó dokumentáció előkészítésében és naprakész betartásában, a belső auditok (minőségirányítási és környezetirányítási rendszerek) megszervezésében és végrehajtásában, egyúttal a mikrobiológiai tisztaság megállapításáról szóló tervnek megfelelően szervezi meg az élelmiszer mintavételét. Részt vesz a HACCP terv kidolgozásában, illetve a jó higiénés gyakorlat útmutatási tervének kidolgozásában és végrehajtásában, elkészíti a vonatkozó dokumentációt és jegyzőkönyveket. Ellenőrzi a konyhai személyzet munkáját (a személyi- és a terület higiéne betartását, a KKT ellenőrzését, amelyek az útmutatókban már  meghatározásra kerültek, a munkautasítások és eljárások betartására vonatkozóan is). A konyhai személyzetet felhatalmazza az egyes eljárások végrehajtására (véghezvitel, ellenőrzés, nyilvántartás). Jóváhagyja és/vagy elvégzi a formanyomtatványban feltüntetett korrekciós intézkedéseket. Hitelesíti a szükséges nyilvántartásokat, az élelmiszer átvételkor értékeli az egészségügyi szabályosságot, megszervezi és/vagy végrehajtja a mérőfelszerelés kalibrációjának tervezete szerinti, a belső felszerelés mérési kalibrációt, megköveteli a külső felszerelések mérési kalibrációját a felszerelés mérési kalibráció tervének megfelelően. Az újonnan munkába álló dolgozóknak, az oktatási tervnek megfelelően, megszervezi a képzését, és orvosi vizsgálatra küldi őket (munkába lépésükkor). 

Tekintettel a vendéglátó-ipari tevékenység területén munkába állók számára, és a falusi turizmus vendéglátó-ipari tevékenységére, a jó higiéne gyakorlatának útmutatásait helyesen és következetesen hajtja végre. Nyilvántartást vezet a feladatokról, és a műszaki hiányosságokat megoldja, ám a folyamatos oktatás megvalósításával nem szükséges elkészítenie a HACCP-es komplett tanulmányt. Fontos azonban a belső ellenőrzést végző személy kijelölése. 

A jó higiéne gyakorlat útmutatóinak követniük kell az EU törvényhozás utasításait, mégpedig «a higiénes csomag» utasításainak megfelelően. A vendéglátásban általánosságban véve jó higiéne gyakorlat útmutatásainak következetesen rendszeres végrehajtása és megvalósításával a falusi turizmus vendéglátásában elérhető az élelmiszerbiztonság, amely Horvátország célja és feladata, mégpedig az EU törvényhozással  összhangba hozását követően.

A falusi turisztikai gazdaságban a turisták biztonságos tartózkodása, valamint a falusi turizmus összes turisztikai szolgáltatásokat nyújtó ajánlattevőinek fel kell mérniük a vendégekre nézve esetlegesen előfordulható egyéb veszélyeket is. A falusi turisztikai gazdaságban részletekben menően fel kell mérni milyen veszély áll fenn, amelyeket mezőgazdasági gépek és szerszámok, mérgező vegyszerek, háziállatok, tűz- és más jelenségek és helyzetek idézhetnek elő, valamint azokat az intézkedéseket, amelyek a birtokon tartózkodó turista optimális biztonságát garantálják. 

Pannon turizmus: Szakmai képzés a minőségi Pannon turizmusért   
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