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13. Higiéné a falusi vendéglátásban

13. HIGIÉNÉ A FALUSI VENDÉGLÁTÁSBAN
A 136/2007. (VI. 13.) kormányrendelet megjelenése a falusi és agroturisztikai szolgáltató tevékenységről, jelentős lépés a falusi turizmus hazai történetében. 

A rendeletben felsorolt hat szolgáltatás egyike a „falusi vendégasztal”, mely a családi magánétkezésekhez előállított házi élelmiszerekhez és gasztronómiai hagyományokhoz kapcsolódó tevékenységek bemutatása és az így előállított saját készítmények értékesítése. A. rendelet 5. §-a kimondja, hogy a falusi vendégasztal szolgáltatás-nyújtás az élelmiszer-higiéniáról szóló, 2004. április 29-i 852/2004/EK európai parlamenti és tanácsi rendelet II. mellékletének III. fejezete szerinti, elsődlegesen magán lakóházakban használt, de forgalomba hozatal céljából élelmiszerek rendszeres készítésére használt helyiségekben végzett tevékenységnek minősül. 

A rendelet hivatkozott fejezete kimondja, hogy az élelmiszerek készítésére szolgáló helységeket úgy kell elhelyezni – tervezni és összeállítani – hogy azok tiszták, jól karbantartottak legyenek, különösen az állatok és kártevők által okozott szennyeződések kockázatának elkerülése végett. 

A rendelet az alábbi feltételek betartását írja elő:

· megfelelő eszközöket kell biztosítani a kielégítő személyi higiénia fenntartásához (beleértve a higiénikus kézmosáshoz és kézszárításhoz szükséges eszközöket, a higiénikus illemhelyeket és öltözőhelyiségeket);

· az élelmiszerrel érintkezésbe kerülő felületeket jó állapotban kell tartani, könnyen tisztíthatónak, és szükség szerint fertőtleníthetőnek kell lenniük. Ez megköveteli a sima, mosható, nem mérgező anyagok alkalmazását. 

· megfelelő berendezést kell biztosítani a munkaeszközök és berendezések tisztításához, és szükség szerinti fertőtlenítéséhez;

· amennyiben az élelmiszereket az élelmiszeripari műveletek részeként tisztítják, gondoskodni kell arról, hogy ez higiénikus módon történjen;

· megfelelő hideg és/vagy meleg ivóvízzel való ellátást kell biztosítani;

· megfelelő intézkedéseknek és/vagy eszközöknek kell rendelkezésre állnia a veszélyes és/vagy fogyasztásra alkalmatlan (folyékony vagy szilárd) anyagok és hulladékok tárolására és eltávolítására;

· megfelelő intézkedéseknek és/vagy eszközöknek kell rendelkezésre állnia a megfelelő tárolási hőmérsékleti feltételek fenntartására és folyamatos ellenőrzésére;

· az élelmiszert úgy kell elhelyezni, hogy szennyeződésének kockázatát az ésszerűen megvalósítható mértékig el lehessen kerülni.

A Falusi és Agroturizmus Szövetsége hamarosan megjelenő kiadványa részletesen tájékoztatja a falusi vendégasztal szolgáltatók számára, hogyan kell eljárni a „jó gazda gondosságával”,  szeretné a folyamatokat tudatosítani, a tevékenységek okát, hátterét megmagyarázni, és így biztosítani a biztonságos falusi vendéglátást.

A. ALAPFOGALMAK

Élelmiszer eredetű megbetegedés: összefoglaló neve mindazon megbetegedéseknek, amelyek étel, (élelmiszer, ital) elfogyasztása után lépnek fel. Ilyenkor az elfogyasztott ételben kórokozó vagy méreganyag van jelen, amelyre az esetek túlnyomó többségében nem figyelmeztet érzékszervi (látható, szagolható, stb.) elváltozás. Az ezek következtében fellépő leggyakoribb tünetek a hányás és a hasmenés. Az ételártalmak lehetnek ételmérgezések és ételfertőzések.

Ételmérgezés: az étel, (élelmiszer, ital) kémiai vagy biológiai eredetű méreganyagot tartalmaz. Csak azok a személyek betegednek meg, akik az ételből fogyasztottak.

Ételfertőzés: az elfogyasztásra kerülő étel veszélyes, élő mikroorganizmusokat tartalmaz, amelyek az emberi szervezetben elszaporodva megbetegedést idéznek elő. A megbetegedett személyek újabb fertőzések kiindulási pontjává, fertőzési gócokká válnak.

Romlás: az élelmiszerek, ételek, italok olyan kedvezőtlen elváltozása, amely érzékszerveinkkel észlelhető, tehát látható, szagolható. A romlási folyamatok során az élelmiszer, étel, ital értéke csökken, fogyasztásra alkalmatlanná válik. A megromlott élelmiszert elfogyasztani tilos. Ugyancsak tilos a vendéglátó részéről minden olyan tevékenység, amely a romlás jeleinek eltüntetésére, elfedésére irányul.

Tisztítás: a szennyező anyagok eltávolításának művelete.

Fertőtlenítés: a vendéglátásban előforduló anyagok, edények, eszközök, felületek, stb. vegyi anyagokkal, mikroba-gátló illetve -ölő készítményekkel vagy forró vízzel történő csírátlanítása.

Az egészség megőrzése, az ételmérgezések és egyéb fertőzések megelőzése nemcsak azért fontos, mert a vendégeket e tekintetben érő károkért a vendéglátó a felelős, hanem azért is, mert a vendégek higiénés kultúráltsága is problematikus lehet; tehát a vendéglátót és családját is érheti fertőzés, ha nem készül fel kellően. 

B. ÉLELMISZEREKET KÁROSÍTÓ SZERVEZETEK 

I. Mikroorganizmusok csoportosítása
Elsőként kell említeni a mikroorganizmusokat (más néven: csírák, mikrobák), melyek szabad szemmel nem látható élőlények. Az ember számára csak erős nagyítás, például mikroszkóp segítségével válnak közvetlenül megfigyelhetővé. A mikroorganizmusok a természetben mindenütt megtalálhatók, ahol tápanyagra bukkannak. A konyhában a munkaasztalon, az ott dolgozók kezén, a munkaeszközökön, kéztörlőn és az élelmiszerben egyaránt előfordulnak. 
· hasznos mikroorganizmusok
Ezek növelik az élelmiszerek értékét, mert a fogyasztás számára előnyös folyamatot indítanak be. Ilyenek például a tejsavbaktériumok, amelyeket a joghurtkészítésnél, vagy a savanyú káposzta előállításánál alkalmaznak vagy a nemes penész, amelyik a camembert sajtok felületét borítja, és hozzájárul finom ízének kialakításához;

· nem kívánatos/káros mikroorganizmusok 
· romlást okozó mikroorganizmusok: az élelmiszerek savanyodását, rothadását, erjedését, dohosodását idézik elő. A megromlott élelmiszer, étel, fogyasztásra alkalmatlanná válik, sőt undort kelt. 

· kórokozó mikroorganizmusok: a romlást okozókkal ellentétben, olyan anyagokat termelnek az élelmiszerekben és ételekben, amelyek az azt fogyasztó személyt megbetegítik. Jelenlétükre általában nem utal érzékszervi elváltozás, nem láthatók, nincs gyanús szag vagy furcsa íz. Az élelmiszer, étel kifogástalannak, hibátlannak tűnik. A kórokozó mikroorganizmusok ételfertőzést okoznak, olyan tünetekkel, mint hányás, hasmenés, hasgörcsök, fejfájás és émelygés. Legyengült szervezetekben a fertőzés akár halált is okozhat.

· baktériumok: A baktériumok a konyhában is mindenütt előfordulnak. Az 1. táblázat számadatait végignézve fogalmat alkothatunk magunknak a nyersanyagok, a belőlük készült élelmiszerek és az ételkészítés környezetének csírákkal való fertőzöttségéről. A konyhában jelenlevő csírák között megtalálhatók a romlást, illetve az ételártalmat okozó típusok. A három legveszélyesebb baktériumfaj a Salmonella (szalmonella), a Staphylococcus (sztafilokokkusz) és a Clostridium (klosztridium) csoportjába tartozik. Rajtuk kívül azonban még akadnak más, betegséget előidéző baktériumtípusok, amelyek élelmiszerek, ételek közvetítésével jutnak be az ember szervezetébe.

· élesztőgombák: Tevékenységük során cukrokból alkoholt és széndioxidot állítanak elő Az élesztő felhasználása közismert, például a tészta kelesztésében vagy az alkoholos italok előállításánál, azonban jelenlétük a gyümölcslevekben és kompótokban nem kívánatos.
· penészgombák: Ismeretesek olyan penészgomba fajták is, amelyek nem veszélyesek, és mint nemes penészek részt vesznek például néhány sajttípus jellegzetes aromájának kialakításában. A penészek azonban bizonyos körülmények között egészségkárosító méreganyagok termelésére képesek. A penészgombák spórák segítségével terjednek. A spórák apró gömbök, amelyek a légáramlattal mindenhová eljutnak, így az élelmiszerekre is rákerülnek, ahol elszaporodhatnak. A szabad szemmel jól látható penésztelepet könnyű felismerni: fehér vagy színes foltok jelennek meg az élelmiszer felületén. A gomba fonalai az élelmiszer belsejébe is behatolnak; ezeket a fonalakat viszont már nem lehet szabad szemmel észlelni. A termelődő méreganyag a penésztelep mindkét részében jelen van. A méreg lehet például rákkeltő. Ezért fontos, hogy a penészes élelmiszer minden esetben teljes egészében kidobásra kerüljön. Könnyen penészessé váló élelmiszereink: a kenyér, bizonyos sütemények, mogyoró, sajtok és dzsemek. Az enyhén penészes kenyeret is tilos elfogyasztani!
· Vírusok: Ezek a baktériumoktól és gombáktól nagyon eltérő, azoknál lényegesen kisebb szervezetek. Tanulmányozásuk csak elektronmikroszkóppal lehetséges. Valójában az élő és élettelen anyagra jellemző tulajdonságokat is mutatnak. Élő sejten kívül nem mutatnak életjelenségeket, önálló mozgásuk, sem anyagcseréjük nincs. Tulajdonképpen örökítő anyag darabkák, melyek az élőlények sejtjein megtapadt vírusburokból fecskendeződnek be a sejtbe és beépülnek annak magjába. Ott átveszik az irányítást, elkezdik önmagukat sokszorozni. Végül kiszabadulnak, a gazdasejt elpusztul és a kiszabadult vírusok újabb sejteket támadnak meg. Egyértelműen paraziták. Az élelmiszerekben – mivel azok nem élőlények – nem szaporodnak, de ha jelen vannak, az ember szervezetébe jutva elkezdik káros hatásukat kifejteni. Élelmiszerrel terjedhet pl. a járványos májgyulladás, a gyermekbénulás, a veszettség, az agyvelőgyulladás. Kis méretük és különleges életmódjuk miatt nehéz az ellenük való védekezés. Legfontosabb a tisztaság, a fertőtlenítés, a hőkezelés. Hőre többnyire érzékenyek.
II. Mikroorganizmusok életfeltételei

· Víz: A sok vizet tartalmazó élelmiszerek, különösen romlékonyak. A legtöbb mikroorganizmus sejtjei háromnegyed részben vízből állnak; a vizet a tápanyagok oldószereként és szállítóanyagként hasznosítják. A vízfelhasználás szempontjából döntő kérdés, hogy az élelmiszerekben, ételekben jelen lévő víz szabadon hozzáférhető-e a mikroorganizmusok számára. A só, a cukor megköti a nedvességet, ezért a nagy cukortartalmú élelmiszerek, mint például a lekvárok és a befőttek, a gyümölcslé koncentrátumok, a kandírozott gyümölcsök, vagy a nagy sótartalmú élelmiszerek, mint a sózott hering, a pácolt sonka, kevésbé gyorsan romlanak meg, mint kezeletlen társaik.

· Hőmérséklet: A mikroorganizmusok hőmérséklet igénye nagyon eltérő lehet. A legtöbb, az ember számára káros mikroorganizmus a legjobban 15°C és 55°C között szaporodik. Ez a veszélyes hőmérséklet tartomány! Minél hosszabb ideig tartunk egy élelmiszert ebben a hőmérsékleti zónában, annál nagyobb mértékben szaporodnak el rajta vagy benne a csírák, és annál nagyobb az ételártalom kialakulásának veszélye. Hűvösebb környezetben a mikroorganizmusok kevésbé jól szaporodnak. Minél alacsonyabb a hőmérséklet, annál jobban gátolt a szaporodásuk.. Hűtőszekrény-hőmérsékleten a legtöbb mikroba még képes valamiféle, nagyon lassú növekedésre, a mélyfagyasztás azonban teljesen leállítja a szaporodást. Figyelem: a hideg környezet nem pusztítja el a csírákat, csak lassítja az életműködéseiket miáltal visszaszorul a szaporodásuk. Elpusztításukra csak  hőkezelés alkalmas! A legtöbb mikroorganizmus hőérzékeny, és biztosan elölhető, ha az étel maghőmérséklete (az étel belsejében mért hőmérsékleti érték) a 70-80 C fokot eléri. Csak kevés mikroba ellenálló a hőkezeléssel szemben. Azok a baktériumok, amelyek hő rezisztens spórákat képeznek, csak 100 C foknál magasabb hőmérséklet segítségével pusztít​hatók el.

· Oxigén – fakultatív: Számos mikroorganizmus éppen úgy igényli a levegőt az életben maradáshoz, mint az ember és az állatok. Ezek az úgynevezett aerob mikroorganizmusok elsősorban az élelmiszerek felületén nőnek. Idetartoznak a penészgombák is. Az élelmiszerek romlását okozó és az ételmérgezést előidézni képes mikroorganizmusok között találunk anaerobokat is, amelyek oxigénmentes környezetben, főleg tehát az élelmiszerek belsejében képesek csak növekedni. Anaerob baktériumfaj például a Clostridium botulinum, amely konzerveket vagy vákuum csomagolású élelmiszereket is meg tud mérgezni és nem kellően átsütött húsokban, vagy nyers sonkában és kolbászban elszaporodva okoz ételmérgezést.

· Tápanyag: Mint minden élőlénynek, a mikroorganizmusoknak is szükségük van a szaporodásukhoz tápanyagokra. Némelyik mikroorganizmus csoport specializálódott; így például az élesztők a szénhidrátban gazdag élelmiszereket részesítik előnyben (desszertek, szószok, kompótok, gyümölcslevek, édes gyümölcsök). A szalmonellák és a rothasztó baktériumok könnyen hasznosítják a fehérjét, vagyis elsősorban a fehérjében gazdag élelmiszerekben szaporodnak (hús, kolbász, hal, tej, tojás és sajt). A zsírbontásra képes penészek, élesztők és baktériumok a felelősek például a zsírok avasodásáért. Különösen az alábbi, könnyen romló élelmiszerekre nézve veszélyesek a mikroorganizmusok:

· nyers hús, nem hőkezelt belsőségek, darált hús és sütnivaló kolbász,

· a baromfik közül a fiatal kakasok, pulykák és kacsák, különösen a mélyfagyasztott áru felengedtetése után,

· rákok, kagylók és egyéb puhatestűek és a belőlük készült delikatesz termékek,

· tojás és a belőle készült, nem hőkezelt krémek, cukrászati termékek töltelékei, pudingok, desszertek és fagylalt,

· saláták, elsősorban a majonézzel, valamint salátaöntettel készült burgonya-, hús-, hal- és szárnyas saláta.

· Kémhatás (pH érték): A pH (értéke -7-től + 7-ig terjed) mutatja, hogy mennyire savas vagy lúgos a környezet.

· -7-től 0-ig savas

· 0 = semleges

· 0-tól +7-ig lúgos

A mikroorganizmusok a semleges vagy ahhoz közeli pH -val rendelkező közegben érzik jól magukat. Számos élelmiszer semleges vagy enyhén savas kémhatású, jó közeget jelent a mikroorganizmusok számára. Fejlődésüket a savas közeg hatékonyan gátolja, ezért a citrom és narancslé, az ecetben eltett hering, a savanyú káposzta kevéssé romlékony
Nagyon lényeges a jelenlévő veszélyes mikroorganizmusok mennyisége is. Szervezetünk egyetlen mikroorganizmussal könnyedén elbánik, minél nagyobb azonban az ember testébe bejutott mikroorganizmusok száma, annál nagyobb a valószínűsége a megbetegedésnek. 

A mikroorganizmusok szaporodásához bizonyos körülményekre van szükség. Megfelelő feltételek mellett robbanásszerű szaporodásra képesek, igen rövid idő alatt számuk többmilliós nagyságrendet érhet el! Amennyiben ezeknek a feltételeknek kialakulását megakadályozzuk, gátolni tudjuk szaporodásukat és ezáltal károsító hatásukat elkerülhetjük.

A fentiekből látható, hogy a higiénikus konyhai tevékenység egyik kulcsa, hogy ismerjük a mikroorganizmusok természetét, életfeltételeiket, és így meg tudjuk előzni szaporodásukat. 

· Életfeltételeiket ismerve az alábbi lehetőségek állnak rendelkezésünkre a szaporodásuk megakadályozásához és ezáltal a megfelelő higiénés körülmények biztosításához:
· Hűtés – magas hőfokra való hevítés

· Szárítás

· Sózás

· Savanyítás

· Levegőtől való elzárás – oxigénkedvelőknél

· Levegővel, főleg széndioxiddal való dúsítás

· Szelíd szerekkel való fertőtlenítés

· Romlott élelmiszer eltávolítása

II. Az élelmiszerek állati kártevői.
              (Megelőzés és védekezés)

Míg a mikroorganizmusok ellen főként életfeltételeik megvonásával védekezhetünk, úgy az állati kártevők távoltarására a takarítás, az átvett, megvásárolt árú alapos vizsgálata a megfelelő módszer. 

Az élelmiszerek-állati kártevői kórokozó mikroorganizmusokat terjesztenek, beszennyezik az élelmiszert, tápértékét csökkentik, és undort keltenek. Ezért - elsősorban megelőzéssel - védekezni kell ellenük, hogy élelmiszereinket megóvjuk tőlük.

A konyha, de a különböző raktárak is kiváló életfeltételeket nyújtanak az állati kártevőknek. Ajtók, ablakok hasadékain, a falban lévő repedéseken keresztül, de az áruszállítás útján is csótányok, hangyák, egerek, patkányok juthatnak be az épületbe. Beépített szekrények, fix bekötésű gépek mögött, falborítás, álmennyezet által eltakart területeken búvó- és tenyészőhelyeket találnak maguknak, hiszen ezek a helyek gyakorlatilag elérhetetlenek a takarítás számára. A rovarok, rágcsálók megjelenését, illetve a jelenlétükre utaló jeleket (szövedék, ürülék) folyamatosan figyelni kell.

A rovarok, rágcsálók támadásának különösen a hosszú ideig eltartható és ömlesztve tárolt élelmiszerek vannak kitéve. Az ilyen jellegű árut jól zárható üvegbe, vagy fémtartályokba kell tenni. Az áruszállítással is bekerülhet fertőzött tétel a raktárakba. Nagyon lényeges tehát az áru ellenőrzése átvételkor ebből a szempontból is. Élelmiszer- és ételmaradékok, fedetlen, tele szeméttárolók, amelyeket ritkán ürítenek ki, mind nagyon vonzóak az állati kártevők számára. A hulladékgyűjtőket tehát rendszeresen ki kell üríteni, és nem szabad ételmaradékot elöl hagyni. A leggyakoribb élelmiszerlátogatók közé tartoznak a legyek, csótányok, a háziegér és a patkányok. Az élelmiszer-kártevők között említjük például a lisztbogarakat, az aszalványmolyt vagy a lisztmolyt. 

Az állati kártevőket többféle módon is szokás csoportosítani:

1. ÉLETMÓDJUK SZERINT LEHETNEK:

· Élelmiszer-kártevők (= raktári kártevők)

Az élelmiszer-kártevők életüket vagy annak bizonyos szakaszát az élelmiszerben töltik, élelmiszerekből táplálkoznak, azokat megrágják. Az élelmiszert nyálukkal, ürülékükkel, szőrükkel, állathulláikkal, pókhálós fonadékukkal undort keltővé, ezáltal fogyasztásra alkalmatlanná tehetik. E rovarmaradványok bőrgyulladást, légzőszervi allergiát, gyomor- és bélbántalmakkal járó betegségeket okozhatnak, ezért a szennyezett élelmiszerek sem emberi fogyasztásra, sem takarmányként nem használhatók.

· Lisztmoly, készletmoly, aszalványmoly és társaik

Először lárvakorukban tűnnek fel az élelmiszerekben. Pókhálószerű szövedék és összecsomósodott alapanyagok is utalnak jelenlétükre. A lisztmoly nagyobb mértékű elszaporodása esetén a liszt kellemetlen ízűvé és szagúvá, fogyasztásra alkalmatlanná válik. A készletmoly lárvái képesek ellepni az élelmiszereket - a gabonaféléket, a müzlit, a péksüteményt, a szárított gyümölcsöt, de a csokoládét is. Az aszalványmoly a szárított termékek tönkretételével okoz komoly károkat. Dobjuk ki a fertőzött élelmiszereket. A hím példányokat szex csapdával lehet a legkönnyebben befogni, ezáltal a további szaporulat drasztikusan lecsökken.

· Kenyérbogár, lisztbogár és társaik

A kenyérbogár 2-3 mm hosszú és rozsdabarna színű. Kisméretű, alig felismerhető lárvái a legszívesebben pékárun, lisztben és száraztésztán táplálkoznak. A lisztbogár különböző fajai nagyobb testűek, lisztben, korpában és más készletekben okozhatnak komoly károkat. A bogarak között további raktári kártevőket találunk, így a tartós húskészítményeket összerágó szalonnabogarat és sonkabogarat vagy a rizst, babot, stb.-t megrágó zsizsikeket.

· élelmiszer-látogatók
Higiénés szempontból az élelmiszer-látogatók komoly veszélyt jelentenek, mivel az élelmiszert, ételt veszélyes kórokozókkal fertőzhetik meg. Fontosabb élelmiszer-látogató állatcsoportok:

· Legyek (házi légy, fémzöld döglégy, kockás húslégy)

A külső környezetből (szemét, komposzt- és trágyadomb, árnyékszék, dög, stb.) a konyhába bejutó legyek elsősorban az élelmiszereket, ételeket fertőzik mikrobákkal, de a lakás minden helyiségét beszennyezik ott, ahol bejutásuk nincs meggátolva. Petéiket élelmiszerekre rakják, és a rövid időn belül kikelő, nyüzsgő lárváikkal ellepett élelmiszerek fogyasztásra alkalmatlanná válnak. A legyek lakásba jutását függönnyel, sűrű szövésű szúnyoghálóval meg kell előzni, az élelmiszereket, ételeket letakarással kell védeni, a hulladékot szorosan záró fedéllel ellátott edényben kell tárolni. A komposzt- és trágyagyűjtő helyek a lakástól távol helyezendők el. A rendszeres takarítás a megelőzés szempontjából szintén igen fontos, a konyha és a mellékhelyiségek fertőtlenítéssel egybekötött takarítása elengedhetetlen. A legyek megsemmisítésére kaphatók rovarcsapdák a kereskedelemben.

· Csótányok ("svábbogár")

A konyhai csótány 3 cm hosszúságúra is megnő, a német csótány fele ekkora. A csótányok éjszaka aktív állatok, és sok nedvességre van szükségük. Az élelmiszer és a szemét elfogyasztására minden mennyiségben képesek. Számos betegséget terjesztenek, allergiát is okozhatnak. A lakásba ajtóréseken, illetve a víz-, és fűtésvezetékek melletti réseken bemászva jutnak. Alkalmi előfordulásuk esetén csótánycsapda használható. Tömeges jelenlétüket csak rovarirtó szakember tudja hatékonyan megszüntetni.

· Hangyák

A hangyák, különösen, ha nagy számban özönlik el a lakást, kellemetlen társbérlők, ellenük védekezni szükséges. A feketés-szürke gyepi hangya kb. 4 mm hosszú. A bolyuk elsősorban a természetben található. A fáraóhangyák aprók, sárgásbarna színűek, bolyuk az épületek gépészeti berendezéseiben, többnyire meleg vízvezetékek mentén helyezkedik el. Míg a gyepi hangyák elsősorban élelmiszereinket fogyasztják, a fáraóhangyák az ürülékekre is rájárnak, ezért számos betegséget terjesztenek. A védekezés érdekében a lakásba vezető vonulási utak bejáratait szigeteljük el ragasztószalaggal. A hangyák mozgás-útjainak következetes elzárása nagyon fontos. Minden élelmiszert, elsősorban az édességeket és a fehérjetartalmúakat, gondosan zárjuk el. A hangyák elriasztására használjunk gyógynövényeket, pl. levendulát. Helyezzük az ablakba vagy az ajtók közelébe. A bolyt is ki lehet irtani rendszeres forró vizes „kiöntéssel” A felmosás is eredményes.

· Rágcsálók (patkány, egér) 

A patkányok és az egerek mindent megrágnak és sokfajta veszélyes betegség hordozói. Az egerek kellemetlen, áporodott szagot árasztanak. Jelenlétükre elhullajtott ürülékük is figyelmeztet. Megelőző óvintézkedésként fedjük be a pince- ablakok és az aknák nyílásait sűrű szövésű fémhálóval. A kutyák és a macskák egyaránt elriasztják az egereket. Az egerek ellen állítsunk fel egérfogókat a falak mentén; csalétek gyanánt lehet csokoládét vagy szalonnát használni. A patkányok esetében hivatásos irtót tanácsos hívni. Amennyiben mérgezett csalétek alkalmazására kerül sor, a maradékot az irtás befejeztével feltétlenül távolítsuk el.
2. ÁLLATVILÁGBAN ELFOGLALT HELYÜK SZERINT LEHETNEK:

· ízeltlábúak (különböző rovarok és atkák)

· rágcsálók
3. MEGELŐZÉS ÉS VÉDEKEZÉS

· Az építészeti hiányosságokat számoljuk fel a konyhában-kamrában: ne maradjanak sehol rések, repedések;

· Ne fűtsük túl melegre a lakást. (szobák legfeljebb 22 fok, fürdőszoba 24 fok). Az élelmiszer tárolására szolgáló helyiségek legyenek minél hidegebbek!

· Gyakran szellőztessünk, hogy a helyiség páratartalma alacsony legyen;

· Csak sértetlen csomagolású élelmiszereket vásároljunk, és ellenőrizzük, hogy kártevők nem szennyezték-e a csomagok tartalmát;

· Az élelmiszereket tartsuk szorosan záródó üveg-, fém- vagy műanyag tárolóedényekben, amelyekre rá kell írni a beszerzés dátumát vagy az eltarthatóság időpontját;

· Az élelmiszerkészleteket tároljuk áttekinthetően; az újonnan beszerzett árut tegyük mindig a régebbi mögé;

· Ne tároljunk élelmiszereket túl hosszú ideig;

· Minden tárolt nyersanyagot, élelmiszert rendszeresen kell ellenőrizni. A kártevővel szennyezett árut - az áru típusa, a kártétel fajtája és mértéke függvényében - át kell válogatni, szitálni, esetleg szorosan becsomagolva hőkezelni, forró vízzel leönteni vagy éppen mélyhűtéssel kezelni, illetve bizonyos esetekben a teljes fertőzött készletet ki kell dobni. A tároló helyeket, szekrényeket ilyenkor alaposan ki kell tisztítani;

· Vegyi rovarirtókat belső helyiségekben sose használjunk; ezeket csak szakember tudja megfelelően alkalmazni;

Súlyos esetben kártevők irtásával foglalkozó vállalkozót
A fentiek figyelembe vételével kell megvalósítani :

· a személyi higiénét (tisztálkodás, betegségtől való mentesség stb)
· konyha higiénét – pl.:háromfázisú mosogatás, megfelelő, könnyen tisztítható eszközök, takarítás stb

· raktári higiénét

· hulladékkezelést
A hűtésre, mélyhűtésre vonatkozó szabályok betartása, a nyersanyagok beszerzése, tárolása, a konyhai piszkos és tiszta folyamatok elkülönítése csak néhány fontos szempont, hogy a higiénés követelményeknek eleget tudjunk tenni. 

Nagyon fontos az árúismeret és az eltarthatósági idők ismerete. Nyers és késztermékek elkülönítése, a különböző illatanyagokat termelő nyersanyagok elkülönítése stb.

A higiénés szabályok be nem tartása nem csupán büntetést von maga után ellenőrzéskor, de anyagi veszteséget is okoz a vendéglátóknak, hiszen a megromlott, átszagosodott, esztétikai megjelenésében megváltozott élelmiszert ki kell dobni, meg kell semmisíteni.

A falusi vendégasztallal foglalkozó vendéglátónak már a konyhája, raktárhelysége kialakításakor figyelemmel kell lennie a higiénés szempontokra. A szabályok a jó elrendezés, helyes megvilágítás, megfelelő eszközök stb. megléte esetén sokkal könnyebben betarthatók.
