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Biró György dr. orvosalezredes, az orvostudományok kandidátusa; 
Kádár Pál dr. orvosalezredes

Útmutató a hygiénés ellenőrzésekre

A csapatoknál végezhető hygiénés ellenőrzések túlnyom órészt em piriás 
adatgyűjtések . Ezek a m indennapi gyakorla t vonatkozásában számos hasz­
nos, sőt nélkülözhetetlen adatot nyújtanak , segítségükkel lényeges intézke­
déseket lehet tenni, m egvalósítani. Azonban m indig figyelem be kell venni 
azt, hogy ezek a m egfigyelések a hygiénés m unkának  csak egy — igaz 
alapot jelentő — lépcsőfokául szolgálnak.

M unkánkban vázlatosan k íván tuk  ism ertetn i a  csapatoknál végezhető 
hygiénés ellenőrzések m enetét. Részletekre á lta lában  nem  té rtü n k  ki. Mégis 
egy-egy táblázat, vagy kim erítőbb m agyarázat segítségével u ta lunk  azokra 
a v izsgálatokra (vagy a laboratórium i eredm ények értékelésének m ódjára), 
m elyek — tapasz ta la tunk  szerin t — nem  ta lálhatók  m eg a  csapategészség­
ügyi szolgálat rendelkezésére álló szabályzatokban, segédletekben. így  m in t­
egy m enetrend jét ad juk  a hygiénés ellenőrzések ú tjának . E rre a vázra az 
egyes tém akörök részletei (norm ák, előírások stb.) rádolgozhatok.

I. TELEPEGÉSZSÉGÜGY

A településhygiénés ellenőrzések feladata nem  anny ira a részletvizsgá­
latok elvégzése, m in t inkább az összetett környezetegészségügyi felm érés. 
K étségtelen, hogy a  részletvizsgálatok is előtérbe kerü lhetnek  egy-egy kü ­
lönleges feladat m egoldásánál, azonban ezek nem  tö ltik  ki a  településhygié­
nés feladatkört. A településegészségügyi helyzet jellemzőit, az egyes fak to­
rokat összességükben kell értékeim . T ovábbm enve: ezeket összefüggésbe kell 
állítani a személyi állom ány egészségi állapotával, az ad o tt te rü le t já rv án y ­
ügyi helyzetével. A településhygiéne feladata i teh á t nem  m erü lhetnek  ki pl. 
a rendszeres vízivizsgálatok elvégeztetésében, hanem  a katonai települést 
m in t egységet helyes szemlélni és lehetőleg m inél több tényezőjét m inél 
pontosabban feltárn i, megism erni.

A településhygiénés ellenőrzéseket az alábbi szem pontok szerint célszerű 
végezni:

1. Az épületek állapota:
a) A jtók, ablakok. (Jól zárhatók és könnyen ny ithatók legyenek. A fű ­

tés m ia tt a keretek  jó illeszkedése elengedhetetlen.)
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b) Az üvegezés. (A lépcsőházakban is h iány talan  legyen.)
c) A lépcsők. (Ne legyenek gödrösre kikopottak. A b e jára tná l elhelye­

zett lábtörlő  rácsok h iánytalanok  legyenek.)
d) A szerelvények (kilincsek, korlátok, villam ossági berendezések) épek 

legyenek. A beépíte tt kapcsolószekrényeket ta rtsák  zárva s azt csak a rra  
illetékes szakem ber nyithassa ki.

e) A padlózat ne legyen hiányos, túlságosan kikopott, repedéses.
f) A vakolás, festés, az épü let egész képe elégítse ki az esztétikai k í­

vánalm akat is.

2. A be nem épített terület:
a) A járdák , közlekedési u tak  sim ák, sötétben is biztonságosan já rha tók  

legyenek.
b) Füvesítés, parkosítás, fásítás. U tóbbinál a  tan term ek, irodák nem 

k íván t túlságos beárnyékolását, sötétítő  h a tásá t is figyelem be kell venni.

3. Vízellátás:

a) A ku taknál a közüzemi v ízm űvekre elő írt védőterü let b e tartásá t el­
lenőrizzük. Ez: fú rt ku taknál 10 m, ásott ku taknál 50 m  sugarú  kör. Ezt 
az ún. belső védőterü letet körül kell keríten i és ezen belül semmiféle lé te­
sítm ény — a vízm űhöz tartozó m űszaki berendezéseken kívül — nem  lehet. 
T rágyázást végezni nem szabad, ra jta  szennyvízcsatorna nem  haladha t át. 
Helyes a belső védőterü let gyepesítése. Külső védőterü let csak ásott ku tak ­
nál kerü l kijelölésre, k iterjedése a kú ttó l szám ított 100 m. Ezen belül szeny- 
nyező forrás nem  lehet. [11/1961. (Eü. K. 7.) Eü. M.—OVF. sz. rendelet.]

b) Az elhelyezési szolgálatnál meglevő, az illetékes Vízügyi Igazgatóság 
által k iadott vízjogi engedélyből a vízm ű m űködtetésére vonatkozó elő írá­
sok kiderülnek. Ezek b e tartásá t ellenőrizni kell.

c) K u tak  állapota: kú takna, anyacső, aknafedél stb. kiképzése.
d) Városi vezetékből történő vízellátás esetében a csatlakozási pontot 

(pontokat) kell ellenőrizni. Tájékozódjunk a vízm ű folyam atos üzemi és 
közegészségügyi ellenőrzésének eredm ényeiről.

e) Tároló m edencék állapota: környezet, védőterület. Szellőző nyílások 
sűrűszövésű szitaszövetes lefedése. Üvegezés, vakolás, nyílászáró szerkezetek 
állapota. Belső kiképzés. Cső-bekötések. Túlfolyó elvezetésének m ódja. Tisz­
títás, fertőtlenítés.

f) H idroforház: előbbieken k ívül: h id ro fo rta rtá lyok  állapota, festése. 
Gépi berendezések balesetvédelm e.

g) Csőhálózat ellenőrzése: elzáró szelepek aknái, épületeken belüli cső­
hálózat, csapok, kifolyók, h idransok állapota.

h) Kezelő személyzet elő írt vizsgálatai (m int az élelm ezésben foglalkoz­
ta to ttaknál). M unkaruha. Tartályok, m edencék tisztításánál használt m unka­
ruhák  tisztítása, fertőtlenítése. A kezelők személyi higiénéje.

i) Helyszíni, am m óniatartalom  k im u tatását szolgáló vizsgálat elvégzése 
hetenként. Az am m óniatartalom  h irte len  megem elkedése a víz masszív 
szennyeződésének jele.

j) Laboratórium i vizsgálatok félévenkénti elvégeztetése. Az eredm ények 
értékelése nem  egyszerű, ezért a vizsgálati eredm ényhez m ellékelt véle-
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m ényt m indig figyelem be kell venni. Az egyes alkatrészek m ennyiségi ha­
tá ré rték e it az 1., 2., 3. sz. táb lázatban  foglaljuk össze. Ezek egyben tám ­
ponto t je lentenek a víz egészségügyi m inősítésében is.

4. Szennyvízelvezetés és kezelés:
a) Levezetők, összefolyók állapota. (Töredezett, sérült, lesüllyedt, vagy 

éppen túlságosan kiemelkedő.)
b) Csővezetékek állapota az épületeken belül.
c) Épületeken kívüli csővezetékek, aknák és aknafedelek  állapota. Védő­

sáv b etartása  a vízvezeték kereszteződéseknél. (Rendelet: 3. a. pontnál).
d) A tisztítóberendezés elvi felépítése, elhelyezése, távolsága a lakó és 

egyéb épületektől, környezetének rendezettsége.
c) A tisztító  berendezés épületének k arb an ta rtá sa : ablakok, ajtók  jó 

zárhatósága, vakolás.
f) A tisztító  berendezés egyes részeinek m űködése, lá tható  hibák fe l­

ism erése :
fa) Az elosztó akna használhatósága, a párhuzam osan kapcsolt 

előülepítők v álto tt m űködtetésének léhetősége.
fb) Előülepítők kezelése, ülepítő té r  hetenkénti úszó-iszap m en­

tesítése.
fc) Segner-kerék m űködése, ill. csepegtető csatornák iszapm en­

tessége, a szennyvíz egyenletes eloszlása a csepegtető testben.
fd) A csepegtető test iszapm entessége, egyenletes terhelése.
fe) U tóülepítő, klórozó m űködése. K öbm éterenként 15—20 g aktív 

klór adagolása szükséges, egyenletes eloszlásban. B ehatási idő m ini­
m álisan egy óra, a befogadóba történő kibocsátás előtt.

ff) A befogadóba elvezető csatorna, vagy árok  állapota, viszonya 
a lako tt területhez.

fg) Esetleg károsodások a befogadónál (iszapolódás, bűz).
fh) Gépi berendezések, szivattyúk m egbízható működése.
fi) Z ivatar kiömlő m űködtetési előírásai, ha  a  csapadékvíz a csa­

tornázási rendszeren keresztül kerü l elvezetésre; hogyan tö rtén ik  
ilyenkor a tisztítás nélkül kiömlő víz elvezetése.

fj) Városi csatornahálózatra csatlakozó szennyvízelvezetésnél a 
bekötés helyét (akna, esetleg ülepítő, homokfogó, vagy más m űtárgy) 
ellenőrizzük.

g) Laboratórium i ellenőrzés félévenként. M intavétel nem  steril, de tisz­
tá ra  m osott egyliteres üvegbe.

ga) T isztítatlan, nyers szennyvízből: az elosztó aknából, esetleg 
az előülepítőbe való befolyásnál.

gb) T isztíto tt szennyvízből: az utóülepítőből, ill. klórozóból való 
kifolyásnál.

h) A m inták  laboratórium i vizsgálatának értékelését a m ellékletben 
levő 4. sz. és 5. sz. táb lázat segíti. A k iadott vélem ényt m indenkor, a hely­
színi szemle ada ta inak  felhasználásával együttesen vegyük figyelembe.
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5. A szemét és hulladék gyűjtése, eltávolítása:
a) Z árt hulladékgyűjtés a körletekben.
b) H ulladékszállítás a körletekből a gyűjtőhelyekre (zártan).
c) A szem étgyűjtők állapota (lefedés).

d) A szem étgyűjtők kiürítésének, fertő tlenítésének, légm entesítésének 
gyakorisága.

e) Az elszállítás hygiénéje.

6. Elhelyezési körletek:
a) H álóterm ek:

aa) Az ágyak elhelyezése, távolságuk egym ástól és a külső faltól.
ab) Az egy főre ju tó  te rü le t (2,5—4 m 2) és légkubus (9— 12 m 3).
ac) A berendezési tárgyak  állapota, esztétikai szem pontból is.
ad) A belrend m egtartása, szekrények rendje, takarítá s  m ódja és 

elvégzése.
ae) Term észetes világítás, ablakfelü let és padlófelület aránya.

( 1 :8) .

af) M esterséges világítás. Részleteit 1. a 19. sz. táb lázatban.
ag) Szellőztetés m ódja, gyakorisága (télen is!). (20. sz. táblázat.)
ah) Á gynem ű állapota, tisztasága, cseréje.

b) Mosdó, WC.:
ba) Az egy főre ju tó  csapok, ülőkék, vizeldék száma, illetve u tób­

binál, vizeldefal esetében folyóm étere.
bb) Takarítás, fertőtlenítés.
be) Term észetes és m esterséges világítás.
bd) Szellőztetés.
be) M osdóban m elegvíz-szolgáltatás, ill. vízmelegítés.

c) Tanterm ek, klubszobák:
ca) Elhelyezett személyek száma, a zavarta lan  m unka lehetősége, 
eb) Bútorok, székek állapota, a célnak megfelelő volta.
cc) Term észetes világítás, különös tek in te tte l az ab laktól távo­

labb ülőkre, esetleg beesési (elevációs) és nyílásszög m egállapítása.
cd) M esterséges világítás. Tájékoztató adat, hogy egy mai, 60 

W-os izzólámpa, ernyőzés nélkül a tőle 2 m távolságban levő 4 m 2-es 
te rü le tre  átlagosan m integy 40—50 lux  m egvilágítási erősséget szol­
gáltat, m ivel e  lám pa fényáram a kb. 710 lum en. (19. sz. táblázat)

ce) Szellőztetés rendszeressége. (20. sz táblázat)
cf) O ktatási segédeszközök, táb la állapota, m egvilágítása.

d) Az egészségügyi körlet hygiénéje. Figyelem m el kell lenni a beteg- 
ellátás hygiénéjére is (kórházhygiéne).

e) F ürdő  (k), zuhanyozó (k) hygiénéje. K ülön gondot kell fo rd ítan i a 
bőrgom básodás megelőzésére te tt intézkedésekre.

f) Téli idényben valam ennyi helyiségben ellenőrizni kell a fű tést:
fa) Az elő írt hőfok betartását. (20. sz. táblázat)
fb) A helyes tüzelési technikát, a belső levegő szennyeződésének 

k izárására és a külső levegő szennyeződésének csökkentésére.
fc) Szénm onoxid m érgezések megelőzése.
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7. Uszoda medencék és szabad fürdőhelyek:

a) A m edence feltöltése ivóvíz m inőségű vízzel. Ha külön kú tja  van : 
ennek és a többi m űtárgynak  legyen meg az előírt védőterülete.

b) A m edence környékének rendezettsége. A m edence falazatának  ál­
lapota.

c) Folyam atos és időszakonként teljes vízcsere elvégzése. Folyam atos 
klórozás, fertő tlen ítés és vízcserénél. Rézszulfátos kezelése. M inden fürdő- 
zőre legalább 1,6 m 3 friss víz, illetve 0,8 m 2 vízfelület jusson.

A medence ű rta rta lm a  m 3-ben: A teljes vízcsere időköze napokban:

d) A leengedett vízm ennyiség tisztítása, végleges elvezetése.
e) A tisztításnál kiem elt iszap elhelyezése (szennyvíz-iszapként ke­

zelni).
f) A m edencét kezelő személy m unkája, elő írt n y ilván tartás vezetése. 

A kezelésnél és tisztogatásnál dolgozó (k) személyi hygiénéje, m unkaruhája.
g) Uszoda m edencék és szabad fürdők vizének laboratórium i vizsgálata, 

a fürdési idény m egkezdésekor és a továbbiakban  egyszer-kétszer a nyár 
folyam án.

II. ÉLELMEZÉSEGÉSZSÉGÜGY

• A településegészségügyi részhez hasonlóan az általános és közism ertnek 
látszó ellenőrzési feladatokat vázlatosan tárgyaljuk . Részletezzük viszont 
a gyakorla tban kevésbé e lterjed t m ódszereket, valam in t a laboratórium i 
eredm ények értékelését.

1. Beszerző helyek:
a) A dolgozók hygiénéje: m unkaruha tisztasága, váltása. Tisztálkodási 

lehetőség m unka előtt, a la tt és után, ezen lehetőségek tényleges igénybe­
vétele, testápolás. A dolgozók hygiénés tájékozottsága és igényessége, ku l­
tu ráltsága. Egészségügyi könyvek vezetése, kezelése, a vizsgálatok elvég­
zése.

b) A m unkahely  hygiénéje: környezet és m unkahely  rendezettsége, a 
takarítá s  rendje, m ódja, tényleges elvégzése. A kézi m unkaeszközök s gépek 
állapota, jókarbantartása, tisztítása. Üzemi nagytakarítások. Világítások, 
szellőztetés.

c) A nyersanyag és félkészáru átvétele, kezelése, tárolása.
d) A kész term ék tárolása, kiadása.

2. Élelmiszerszállítás
a) Földesáru (burgonya, zöldség, főzelékfélék).
b) N yershús: hűtőkocsiban, húsládában, zártan  szállítva. Behordásnál 

használt fogóruhák állapota. E lkülönített szállítás.

101— 800 
801— 1200 

1201— 2000 
2001 felett

100 1
2
3
7

14
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c) H úsáruk  szállítása: elkülönítve, lefedve. Hűtés.
d) Tej és te jte rm ékek  szállítása: zárt csomagolásban, le takarva. Hűtés.
e) K enyér és p ék á ru : le takarva, nem egym ásra halmozva.
Á lta lában: szállításnál használt edényzet és takarók  állapota. A szállí­

tá s t végzők hygiénéje, m unkaruhája .

3. Élelmiszer tárolás:

a) R aktárhelyiségek: karban tartás, meszelés. Nedvesség, szellőztetés. 
V ilágítás. Szakosított táro lás: földesáru, száraz áru, tei és te jterm ékek, hús, 
hústerm ékek, kenyér.

b) H űtő tér: m űködés folyam atossága: szakosított elrendezés. T isztán­
tartás, kezelés. Á ru elrendezése: zsúfoltság elkerülése.

c) N yersanyagok k iadásának rendje: szállítás a rak tá rb ó l a konyháig. 
H asznált edényzet és egyéb eszközök.

4. Az étel elkészítése:

a) Előkészítő helyiségek:
aa) Földesáru előkészítő: gépesítés, vízellátás, szennyvízelvezetés.
ab) N yershús előkészítő: eszközök (kések stb.) állapota. Húsvágó 

tőke és húsvágó deszkák, asztalok állapota. Takarítás, fertőtlenítés.
ac) Szárazáru  ra k tá r  és előkészítő: fűszerek elkü lön íte tt tárolása. 

Rendezettség.
ad) K enyeres: kenyér tárolása. Felszeletelés és kiadás.
ae) F őtthús előkészítő: esetleg csak külön asztal a  főzőtérben.
af) Tésztakészítő, illetve cukrászat.
ag) Fagylaltkészítő  helyiségek: csak az eü. szolgálat, ill. MN. 

KÖJÁL külön engedélyével. C ukrászatban, vagy külön helyiségekben, 
de sem m iképpen nem  más előkészítővel közösen. Előkészítő, főző, 
hűtő, fagyasztó helyiségek.

b) Főzőtér: felszerelés állapota. Főzés, kiosztás rendje, takarítás. Szel­
lőztetés, világítás.

c) Fekete mosogató.
d) Tálaló.

5. Az étel kiosztása:
a) Az étkezde rendje, tisztasága. A kiosztás hygiénéje.
b) A használt edényzet és evőeszközök.
c) Fehér mosogató: három  fázisos mosogatás.
Általában: nyersanyagot, vagy félkész, kész é te lt tartalm azó zsákot, 

edényt soha nem  szabad a  földön, padlózaton ta rtan i, oda letenni, hanem  
m indig a lá té tfá t vagy m ás alkalm as eszközt, állvány t kell használni. A tisz­
togató és fertő tlen ítő  szereket, feltűnően megjelölve, külön elzárva tá ro lják  
(összecserélés veszélye).

6. A moslék gyűjtése, elszállítása, hasznosítása.

7. Az élelmezésben dolgozók hygiénéje:
a) Szűrővizsgálatok és ellenőrző egészségügyi vizsgálatok elvégzése. 

Polgári dolgozók ellátása egészségügyi könyvvel.
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b) M unkaruha, cseréje, m osatása.
c) Tisztálkodás, fürdés, testápolás. Kézmosás.
d) Szakácsok elhelyezése.

8. Ételminta vétele és megőrzése:
48 óráig, lezárt, h ű tö tt helyen.
A m in taüvegeket és a  m intavételhez használt eszközöket előzetesen ki 

kell főzni 15 percig, a főzőedény fenekére 2—3 réteg  gazét, vásznat helyezve. 
M inden é te lfa jtá t külön edénybe és eszközzel m intázzuk (tehát pl. külön 
a hús és külön a köret, vagy külön a tészta és külön az ízesítő cukros m ák). 
Az üveget m inden m intavételnél zárszalaggal lá tju k  el, m elyen fe ltü n te tjü k  
a m intavevő nevét, a m intavétel időpontját és az üveg ta rta lm át.

9. Az élelmiszerek érzékszervi ellenőrzése:
A csapatorvos gyakran kerü l olyan helyzetbe, hogy érzékszervi e lb írá­

lás a lap ján  vélem ényt kell m ondania az adott élelm iszer fogyaszthatóságá- 
ról. A m ennyiben az alábbiak  alap ján  a kifogásolás nyilvánvaló, felesleges 
abból m in tá t küldeni laboratórium i bevizsgálásra, m ert pl. nyilvánvalóan 
rom lott élelm iszernél is előfordul gyakran  kifogástalan bakteriológiai ered­
mény. A kifogásolt élelm iszer elb írálására — értelem szerűen — a kész étel 
elbírálásához hasonló bizottságot kell a lakítani, m elynek tag ja i az ügyeletes 
tiszt, az élelm ezési és egészségügyi szolgálat vezetője.

L isz t:
4—5 g lisztet sim a fekete lapon (műanyag) téglalap  alakú üveglappal 

vékony réteggé sim ítjuk. Értékelés a  6. sz. táb lázat alapján . Az élősdiek 
(lisztatka, lisztm oly hernyója) a  felületen néhány  m ásodperc m úlva m eg­
jelennek.

A liszt szaga jobban érezhető, ha 3—5 g lisztet lom bikba zárva óvato­
san kb. 60 C °-ra m elegítünk. Lombik helyett pohár is jó. Esetleg a lisztre 
kevés kb. 60 C°-os v izet öntünk. M inden idegen szag kifogás alá esik.

Az íz m egállapítására késhegynyit veszünk a szánkba, m egvárjuk, míg 
átnedvesedik  és nyelvünkkel a  gara t felé tere ljük , hogy a kesernyés ízt job­
ban észlelhessük. A jó liszt jellem ző ízű, m inden idegen íztől m entes. Vegyi 
anyagokkal történő keveredés gyanúja esetén ízelelési p róbát végezni tilos.

Száraz tészta:
Ellenőrzés a 7. sz. táb lázat alapján.

K enyér:
A jó kenyér hója egyenletesen v ilágosbarna, fényes, idegen anyaggal 

nem  szennyezett, nagy repedések nélküli. Bele rugalm as, nem  ragacsos. 
Szaga nem  dohos vagy idegen jellegű.

Fogyasztásra alkalm atlan  a  nyúlós, vagy penészes kenyér. Előbbinek 
kezdeti stádium ában jellegzetes dinnye szaga van, a lá tható  nyúlósodás, tö ­
réskor szálhúzódás csak később jelentkezik. A penészedés a penészgom bák 
fa jának  m egfelelően fehér, zöld, vagy fekete foltokban jelentkezik.

A kenyér fogyaszthatóságát a 8. sz. táb lázat alap ján  dönthetjük  el.
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N yers húsok:
Á ltalában a  friss hús színe élénk piros. A fiatal állaté világosabb, az 

idősebbé sötétebb.
A növendék m arhahús halványvörös, rostozata finom, a táp láltság i fok­

tó l függően zsírral átszőtt. A zsír színe fehér, állaga kem ény.
Az öreg ökörhús színe sötétvörös, zsíros, de zsírral nincs átszőve.
A hizlalt fia ta l tehénhús a  fiatal ökör húsához hasonló.
A sertéshús színe halványpiros, vagy halványvörös, néha szürkésfehér. 

Z sírral átszőtt, a nagyobb izom csoportokat is zsír veszi körül, A sertéshús 
ism ertetőjele, hogy főzés u tán  is világos m arad, m íg a többi vágóállat 
húsa szürke lesz.

A húsok érzékszervi v izsgálatára vonatkozó ada tokat a 9. sz. és 10. sz. 
táb lázat tartalm azza.

Hal:
K ifogástalan az élő hal, ha bőre nem  sérült, illetve a ra jta  levő pikkely- 

zet nem  hiányos. 20 p ikkely  hiánya m egengedett. Betegség okozta seb nem 
lehet ra jta .

A kifogástalan jegelt hal bőre ép, a pikkelyzet a k ihúzásnak ellenáll 
(kivéve a garda és a küsz, m elyek pikkelyei igen lazák), szeme kidomborodó, 
tiszta, tükröző, kopoityúja vörös vagy rózsaszínű. Szagtalan, esetleg érezhető 
halszaga van kim osás u tán  is. Húsa rugalm as tap intású , teste, hasfala ép, 
bordái nem  szúródtak ki.

A hal m inősítésére vonatkozó adatokat a 11. sz. táb lázatban  foglaltuk 
össze.

Húsipari készítm ények:
12., 13. és 14. sz. táblázat.

T e j :

15. sz. táb lázat 

Sa jtok:
16. sz. táblázat.

Vaj:
17. sz. táblázat.

K o n zerv ek:
18. sz. és 21. sz. táblázat.

10. Nagyobb tételek mintázási előírásai:
S or kerü lhe t arra , hogy a  rak tá rb an  levő nyersanyagok felhasználható­

ságáról, m inőségéről laboratórium i vizsgálat alap ján  döntsenek. A helyes el­
járáshoz ism erni kell a m intázás szabályait, elsősorban azt, hogy hány  
m in tá t kell venni ahhoz, hogy a vizsgálat eredm énye az egész tételre 
vonatkozta tható  legyen.



T ojás:
\

A té tel nagysága, 
a ládák száma

1
2— 5 
5— 24 

25— 50 
51— 100 

101—200

Hordós, zsákos, tartályos áru:

Tisztasúly tartályonkén t

30 kg-ig 
31— 80 kg-ig 
81—180 kg-ig 

181—250 kg-ig 
251—600 kg-ig 

600 kg-tól

A kiválaszto tt ládákból 
összesen kiveendő . 
tojások száma, db

55
75

115
150
225
300

M egm intázandó ta rtá ly

m inden 30. 
m inden 10. 
m inden 5. 
m inden 3. 
m inden 2. 
m indegyik

M intavételre kiválasztandó 
ládák száma

1
3
5

10
15
20

Előre csomagolt áru:
Előrecsomagolt élelm iszereknél, ha az előrecsom agolt egységek súlya 

az 1 kg nettósúlyt nem  haladja meg, tonnánkén t a következő m inta m eny- 
nyiségeket kell venni:

Doboz V. 
üvegnagyság 1/16 1/12 1/10 1/8 1/6 1/5 1/4 1/3 1/2 1/1

Üveg
térfogat 0,25 0,3 0,35 0,5 0,7 1 ,0

Tiszta súly 
g-ban 50 80 100 125 160 200 250 350 500 1000

Mintaszám 8 6 5 4 3 2 1

11. Kantin, büfé:
a) A helyiség állapota, karban tartása . Folyóvíz (meleg) pohárm osásra 

és kézmosásra.
b) Az áru  raktározása.
c) Az áru  kiszolgálása, pénzkezelés. A kiszolgáltatott á ruk  minősége, 

fa jtá i (könnyen romló áruk!).
d) A személyzet hygiénéje. Egészségügyi vizsgálatok. M unkaruha.
e) Az á ru  szállítása, term előhelyei.
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12. Táplálkozásélettani ellenőrzés:

Az élelm ezés ilyen irányú  ellenőrzése nem csak az élelm ezési szolgálat 
által elkészített étlap  m echanikusan történő kalória és tápanyagadatainak  
kiszám ításából áll. Az egészségügyi szolgálatnak ténylegesen részt kell 
vennie az étlap  összeállításában, hogy az étrend  biológiai értéke  az adott 
körülm ények között optim ális legyen. Em ellett a változatosság is lényeges. 
Az egy-egy étkezés u tán  felgyülem lő moslék m ennyisége m indig tá jékozta t 
arról, hogy az ételek m ennyiben voltak a  katonák ízlésének és igényének 
megfelelően elkészítve. Olyan ételeket, am elyekből sok m oslék gyűlik össze, 
lehetőleg ne készítsenek, m ert kiszabatból k iszám ított tápanyagértékek  csak 
akko r igazak, h a  az é telt a  katonák el is fogyasztják. Azonos nyersanyagok­
ból számos különböző étel készíthető. Ebben sokat segít az élelmezési szol­
gálat részére k iadott recep tura gyűjtem ény. A konyhák m odernizálásával, 
felú jításával együtt sokkal több lehetőség adódik a nyersanyagok változatos 
és biológiai szempontból értékesebb módon történő elkészítésére.

A tápanyagok m ennyiségét az étlapban  fe ltü n te te tt értékek  alapján , de 
m indenkor nettó  értékben, tehá a  tisztítási, feldolgozási veszteség levonásá­
val szám oljuk. Az étkezésben rendszeresen felhasznált zöldség- és főzelék­
félék tisztítási vesztesége átlagosan 25—30%. Ez az érték  változik a felhasz­
n á lt nyersanyag fa jtá ja , minősége, továbbá az évszakok szerint. Télen a 
veszteség lényegesen több (burgonyánál pl. 40%), nyáron valam ivel keve­
sebb. A m arhahús tisztítási vesztesége 25%, a  sertéshúsé 20%. Az így adódó 
nettó  m ennyiségek alap ján  szám íthatjuk  ki a kalorikus és akcesszorikus táp ­
anyagok m ennyiségét. A hőérzékeny v itam inoknál term észetesen a hőbeha­
tás okozta veszteséget is vegyük szám ításba. Ehhez a készítés pontos tech­
nológiáját (előkészítés, áztatás, hőbehatás form ája és idő tartam a, az elkészí­
téstől az elfogyasztásig eltelt idő) pontosan ism erni kell.

Ha a katonai m unká t a közepes és nehéz fizikai m unka között állónak 
tek in tjük , a kalorikus tápanyagszükséglet a következő:

__ _, . „  . , . Ebből állati „  ,
K alória: Feherje  g fehérje  %  Zsir g Szénhidrát g

3850 115 60 119 555

Akcesszorikus tápanyagszükséglet:

A BA B2 PP  C D Ca P Fe
v i t a m i n

m i l l i g r a m m
m ikrogram m

m illigram m

1,7 2,4 2,2 27 90 12 770 750 15

A cél az optim ális tápanyagelláto ttság  m egterem tése. A kalorikus el­
lenőrzésre a negyedévenként egyszer vett, két teljes napi ételadag laborató­
rium i vizsgálata szolgál. Ez azonban nem teszi feleslegessé, sőt inkább indo­
kolja a folyam atos táplálkozásélettani ellenőrzést.

A kérdést m ásik oldaláról közelítjük meg akkor, am ikor a katonák
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kondícióját vizsgáljuk. Az ada tgyű jtés m egbízhatóan pontos és ne form ális 
legyen. Az eredm ények értékelésével vonhatunk  le következtetést a rra  vo­
natkozóan, hogy a  n y ú jto tt élelmezés megfelelő-e. Tapasztalat szerin t a 
katonai szolgálat a la tt testsúlycsökkenés alig van, hízás annál nagyobb 
számban. I tt is az optim ális testsúly  elérésére kell törekedni, m ert a feles­
legesen fe lve tt testsúly többlet ugyancsak az élelmezés h ibá jára  m utat.

E m egfigyelések során lehetőség van  az esetleges v itam inhiány  szoma­
tikus tüneteinek  felism erésére is.

III. A SZEMÉLYI HYGIENE ELLENŐRZÉSE

A személyi hygiéne feladata azoknak a szabályoknak, norm áknak, m ód­
szereknek m eghatározása és m egvalósítása, m elyekkel a  leghatásosabban 
biztosítható a katonák  személyi egészségvédelme, m unka-, állóképességük 
megóvása. A test, a ruházat és felszerelés hygiénéje, a  tömeges együttélés 
hygiénés követelm ényei és sok tek in te tben  az egészséges életm ód biztosítása 
is hatókörébe tartozik. A személyi hygiéne szabályainak m egsértése az 
egyén megbetegedése, vagy teljesítőképességének csökkenése révén az egy­
ség harcképességét is rontja . Ezért a személyi hygiéne a hadseregben nem 
m agánügy.

A személyi hygiéne fő követelm ényeit a hadseregben, a  parancsnokok 
és az eü. szolgálat ezzel kapcsolatos kötelességeit a  ,,Belszolgálati U tasítás” , 
az „U tasítás a Csapatok Egészségügyi E llá tására” c. szabályzatok, a „K a­
tonai H igiénia” c. tankönyv, a „R uházati Szabályzat” és az „Elhelyezési 
U tasítás” egyes fejezetei tartalm azzák.

Az eü. szolgálat feladata, hogy a szabályzatokra, u tasításokra tám asz­
kodva rendszeresen ellenőrizze a  katonák személyi hygiénéjét.

Az ellenőrzést évente legalább két ízben az eü. szolgálatvezető szemé­
lyesen, ill. havonta egyszer beosztottjai révén végezze. Ez az ellenőrzés 
tisztek kivételével a teljes személyi állom ányra és elhelyezési körletre  te r­
jedjen  ki. A tisztek személyi hygiénéjéről az évi szűrővizsgálatok alkalm á­
val lehet tájékozódni.

G yakrabban  kell ellenőrizni, ill. ellenőriztetni a fokozott hygiénés kö­
vetelm ényű helyeken, piszkos v. m érgezési veszélynek k ite tt helyeken szol­
gálato t teljesítő  katonákat (élelmezés, vízszolgáltatás, javító, üzemanyag, 
vegyivédelm i szolgálat stb.). Az ellenőrzés az elhelyezés, ill. szolgálat helyén 
tö rtén jék .

Ellenőrizni szükséges:
A katonák személyi tisztaságát, tisztálkodásának lehetőségét és m ódját. 

F igyelm et kell fo rd ítan i a tisztálkodó eszközök m eglétére és állapo tára; 
a szájápolásra és eszközeire; a fü rdetés és fehérnem űcsere m egszervezésére 
és m aradék ta lan  elvégzésére. Az ellenőrzés alapja ugyan a  fürdetési és 
csere napló, de ne elégedjünk m eg a pap írform a szerinti renddel, hanem  
a  tényleges állapotot vizsgáljuk és abból vonjuk  le a konzekvenciákat.

Ellenőrizzük a kü ltakaró  tisztaságát; külön figyelm et kell fo rd ítan i a 
hajlatok, az ujjközök, a körm ök, a haj és hajas fejbőr, a  láb állapotára. 
A ruházat állapotának vizsgálatán belül külön figyelm et érdem el a gyakorló, 
ill. m unkaruha; a szennyezett, o lajjal átivódott m unkaruha, a nedves, szűk, 
hiányosan záródó gyakorlóruha veszélyei közism ertek. Figyelem m el kell
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kísérni a lábbelik állapotát — ép felső bőr, talp, sarok; a zoknik, ill. kapcák 
tisztaságát. Télen fontos a pulóverek, m eleg alsó, kesztyűk ellenőrizése is.

Ide tartozik  a pihenés feltételeinek ellenőrzése. Fontos a nappali pihenő- 
(kultúr-) helyiségek fűtését, szellőzését, ku ltu rá ltságát, a háló term ek hő­
m érsékletét, szellőzését, tisztaságát és csendjét (!) időnként megvizsgálni. 
A havi ellenőrzésnek legyen tá rgya a körletek  tisztasága, rend je ; a belső 
közlekedés biztonsága (ép padló, lépcsőélek, korlátok).

Szükséges időnként (legalább évente) ellenőrizni a katonák rendszere­
s íte tt egyéni védőruházatát ill. eszközeit: a gázvédő lepel és gázálarc álla­
potát. Ezeket szakm ai tek in te tben  a  w .  szolgálat ellenőrzi, de m inthogy 
ezek az egészségvédelem fontos eszközei, az eü. szolgálat sem m ondhat le 
tényleges állapotuk, védőképességük időnkénti vizsgálatáról. Hasonlókép­
pen, az egyéni zárolt eszközök (w . csomag, sebkötözőcsomag stb.) táro lását, 
á llapotát ellenőrizni kell.

Az egyéni hygiéne ellenőrzésének részét képezi a katonák  fizikai álla­
potának, kondíciójának ellenőrzése is. E rre szolgál az előírt kondíció vizs­
gálat is.

A katonák  életm ódja a hadseregben a nap irend  á lta l m egszabott k ere­
tek  közt folyik. Az eü. ellenőrzés e tek in te tben  azt vizsgálja, hogy a nap i­
renden  belül, vagy azon kívül nem  érik-e a katonákat sorozatosan olyan 
terhelések, m elyek kim erüléshez és az ellenálló képesség rom lásához ve­
zetnek.

Más — az egyéni hygiénével összefüggő — kérdésekről, a m egfelelő 
fejezetek keretében írunk.

IV. MUNKAHYGIÉNÉVEL KAPCSOLATOS 
ELLENŐRZÉSI FELADATOK

A m unkahygiéne feladata a „foglalkozási” árta lm ak  megelőzése. A had­
seregben ez a la tt a kiképzést és a kiképzéssel összefüggő tevékenységet 
é rtjük . (Eltekintve a term elő jellegű m unkát végző katonai alakulatoktól.) 
Foglalkozási árta lom nak tek in tjük  a  kiképzés azon tényezőit és hatásait, 
m elyek károsak a katonák egészségére, ill. harcképességére. Ezen árta lm as 
tényezők és hatásaik  ism eretének nagy gyakorlati jelentősége van  m ind az 
egészségügyi szolgálat, m ind a parancsnok szám ára. Ezek figyelem bevételé­
vel lehet a terhelés ésszerű h a tá ra it megszabni, a baleseteket, foglalkozási 
m egbetegedéseket elkerülni, ill. felism erni, e lhárításuk ra  intézkedéseket 
tenn i és okszerűen gyógykezelni. Ma m ég m eglehetősen távol állunk attól, 
hogy ilyen szemlélet és az ehhez szükséges m inim ális, de m egbízható (!) sta­
tisztika általánossá váljék.

A m unkahygiénés feladatkör k ite rjed t és sokrétű  ellenőrző tevékeny­
séget kíván az eü. szolgálattól. Ezek a lap já t a  HM Et. 15. sz. Uts sítása 
m unkavédelm i és balesetelhárítási intézkedés — képezi. Az u tasítás havi 
Ш. negyedévi m unkavédelm i szemlék m eg tartását ír ja  elő, m elynek az eü. 
szolgálat vezetője, vagy m egbízottja m inden esetben tagja.

Az ellenőrzés fő terü lete i:
1. A kiképzés.
2. Ellátó, javító , karb an tartó  m unkák.
3. Közlekedés és szállítás.
A kiképzéssel kapcsolatos m unkaegészségügyi ellenőrzés helyes végre­
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hajtásához ism erni kell az adott fegyvernem  „technológiáját”, azaz fegyver­
zetét, ezek m űködési m ódjának  lényegét, a használatuk során keletkező 
veszélyeket (m echanikus, dinam ikus, mérgezési, zaj stb.), ezek elhárításá­
nak  m ódját.

Az ellenőrzés a lap ja : b iztosítják és b e tartják -e  a had itechnika haszná­
la ta : (kiképzés, gyakorlás, karban tartás, jav ítás stb.) során az egészséget 
károsító tényezők e lhárítá sára  vonatkozó előírásokat, m elyek többsége sza­
bályzatokban rögzítve van.

Rendelkezik-e a kiképzés, gyakorlat vezetője „m unkavédelm i” tervvel, 
m egköveteli-e ennek ism eretét, végrehajtását.

A javító , k arb an tartó  stb. m űhelyekben van-e az adott m űhely  és ado tt 
m unka jellegének m egfelelő m unkavédelm i előírás, b iztosítják-e ennek ok ta­
tásá t és betartásá t. Az oktatásról és beszám oltatásról vezetnek-e nyilván­
ta rtást, ez a  valóságos helyzetet tükrözi-e.

A közlekedésre és szállításra vonatkozó általános (KRESZ) és katonai 
szabályzatok kom plex m ódon az egészségvédelm et is biztosítják, az ellen­
őrzés ezért ezek főbb tényezőire is te rjed jen  ki.

Az ellenőrzés gyakorlati szem pontjai a kiképzési és katonai m unkák 
környezeti viszonyait illetően:

a) Az épületek  elhelyezése, térfogati viszonyai á lta lában  adottak . Mégis 
néhány szempontból az ellenőrzés fontos. így: nem  végeztetnek-e ta rtósan  
m unkát alagsorban, pincében. A ta laj szin tje a la tt csak speciális katonai 
okokból lehetnek tartózkodási vagy m unkahelyek  (óvóhely, h írközpont stb.). 
M érgező jellegű, poros, robbanásveszélyes m unkahelyek el vannak-e v á ­
lasztva m ás helyiségektől. Ellenőrizni kell ilyen anyagok rak tározására  vo­
natkozó elhelyezési szabályok betartását. M űhelyekben, telephelyen stb. 
vizsgálni kell, hogy nincs-e zsúfoltság, szabadok-e a  közlekedési u ta k ; az 
egészségre káros, vagy veszélyes anyagok felhasználási helyén bitosíto tt-e 
az előírt, legalább 20—30 m 3/fő légtér.

b) A helyiségek m éretei szintén adottak . Ellenőrizni kell azonban tisz­
taságukat, az előírt meszelés, vagy festés m egtörténtét.

c) A padlózatnál a  tisztaságot, a  h ibátlan , sim a felületet, egyes helye­
ken (sav, lúg, m éreg, izotóp használata) a hézagm entességét szükséges el­
lenőrizni.

d) A klím a ellenőrzése csapatnál az előírt hőm érséklet betartása, a 
fűtési viszonyok vizsgálatára terjedhet. Különleges feltéte lek  esetén — 
speciális m unkahely, irányító  központ stb. — a k lím át külső segítség igény- 
bevételével (MN KÖJÁL), m űszeresen kell vizsgálni (1. 20. sz. táblázat).

A fűtéssel kapcsolatban ellenőrzendő, hogy a fű tőanyag tökéletesen 
ég-e, СО, vagy m ás égésterm ékek nem  ju tnak-e  a levegőbe, a tüzelési 
rendszer az ado tt helyen nem  jelen t-e  tűz-, vagy robbanásveszélyt, egyenle­
tes hőm érsékleti eloszlást biztosít-e a helyiségben.

e) A szellőztetés tek in te tében  a  szabályzatok előírásainak be tartásá t 
kell ellenőrizni.

Egyes m unkahelyeken — gáz-, m éreg-, porképződés esetében — ha tá ­
sos általános és helyi elszívást kell biztosítani, ill. m űködtetn i m unka 
közben; az ellenőrzés során erre  figyelm et kell ford ítan i (1. 20. sz. táblázat).

f) A v ilágításra vonatkozó ellenőrzés a lap já t a szabályzatok és a  
MNOSZ. 6270—52. és 1587—52. sz. előírásai képezik.
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A m egvilágítás m ódját, erősségét, egyenletességét, káprázatm entességét 
kell vizsgálni. M esterséges világításnál a  világító  testeket (tisztaság, előírt 
erősségű izzók; fénycsöveknél több, elto lt fázisú, vegyes színhőm érsékletű 
csövek) és a v ilágítás m inőségét szubjektív  íté lettel ellenőrizhetjük. Ponto­
sabb m egítéléséhez m űszeres v izsgálatra van  szükség (19. sz. táblázat).

Term észetes v ilágításnál az ablakok tisztaságát, a falak  színét és tiszta­
ságát (jó reflektáló, világos falak), az ab lak  és padlófelület viszonyát — 
helyesen 1 :5— 1 :6 arány  — vizsgálhatjuk. Az ablakok előtt, ill. a fénybe­
esés ú tjában  ne helyezzenek el fénygátló tárgyakat.

g) Igen fontos feladat a kiképzés és m unka helyszínének és eszközeinek 
ellenőrzése.

Az ado tt m unkahely  veszélyeinek m egfelelő veszélyjelző, figyelm eztető 
táb lák  legyenek kifüggesztve.

A helyszín adottságainak jelentős szerepük lehet balesetek, sérülések 
lé trejö ttében. Alaki-, testnevelési kiképzés, sportolás helyén a  ta laj állapo­
tá t (sima, szennyezetten) ellenőrizzük. M unkahelyeken a helyiség ne legyen 
zsúfolt, a közlekedési u tak  legyenek szabadok, ne legyenek szétdobálva 
m unkaeszközök, hulladék stb.

Figyelm et kell ford ítan i a  m unkaeszközök épségére.
Különös gondot kell fo rd ítan i a  m unkavédelm i eszközök ellenőrzésére: 

biztosítva vannak-e az elő írt védő eszközök, géphez tartozó védőfelszerelé­
sek és m űködőképesek-e; az egyéni védőfelszerelések m eglétét és haszná­
la tá t (!) is ellenőrizni kell.

E lektrom os gépek, eszközök használatakor a vezetékek épségét, a csat­
lakozások szabályos és biztonságos m egoldását; a  biztosítók szabványos, 
h ibátlan  vo ltát (tilos az ún. feje lt biztosító), a földelés kifogástalan végre­
hajtásá t esetenként meg kell vizsgálni.

A fen ti ellenőrzések végrehajtásában  az „Elhelyezési U tasítás” a  „Pán­
célos és G épjárm ű U tasítás” az „Egészségügyi M unkavédelm i Ú tm uta tó” 
n y ú jt segítséget, és „Em lékeztető a  Biztonsági Rendszabályok betartásá­
hoz”. MÜ/63

h) A közlekedéssel, illetve szállítással kapcsolatban az eü. szolgálatnak 
ellenőriznie kell az em beri szállításra szolgáló (állandó vagy ideiglenes) gk.-k 
állapo tát a  biztonságos szállítás feltételei szem pontjából (padozat, oldal-, 
hátfa l rögzítés, ülések rögzítése, m egengedett u taslétszám  stb.). A közleke­
dés biztonságát szolgálja a gk. vezetők elő írt és alapos (!) időszakos szűrő- 
vizsgálata; m egterhelésük, ill. p ihenésük  megfelelő, fiziológiás elosztása.

i) Ford ítsunk  különös figyelm et a m entőládák, elsősegélynyújtó eszkö­
zök m eglétére. A m entődobozok m éreteit és ta rta lm á t a MNOSZ 445—49. 
szabvány írja  elő. Kiegészítő m entőfelszerelést kell biztosítani savas, lúgos 
folyadékok használata esetén. Meg kell győződni arró l, hogy ezek az eszkö­
zök hozzáférhető helyen és könnyen kezelhető m ódon legyenek elhelyezve. 
M inden olyan helyen, ahol a kiképzés, vagy m unka különleges veszélyekkel 
jár, m eg kell győződni arról, hogy van-e m egfelelően k iképzett és elegendő 
számú elsősegélynyújtó katona. Bizonyos — főleg heveny mérgezési vészéiy- 
lyel járó  — m unkákat tilos elsősegélynyújtásra kiképzett és abban  já rtas  
személy nélkül végezni.

j) Az ellenőrzés körébe tartozik  annak  vizsgálata, hogy az em lített 
veszélyek helyszínén van-e elegendő számú és m inőségű tisztálkodási lehe­
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tőség (szennyes vagy m érgező anyaggal foglalkozóknál 10 főre 1 hideg-m eleg 
vizes zuhanyozó kell).

De m eg kell győződni arró l is, hogy m egfelelő-e a  tisztálkodószer ellátás 
és hogy valóban tisztálkodnak-e.

k) A katonák  m unka (gyakorló) és kim enő ruházata  eleve elkü lön íte tt 
helyen van. Különösen szennyezett, vagy mérgezési veszéllyel járó  m unkák  
esetén azonban az i t t  használt m un k aru h a  külön is (m unkahelyi öltözőben) 
elkülönítendő, am inek m eg tö rtén té t ellenőrizzük.

l) Szennyezett, vagy veszélyes m unkahelyen ne dohányozzanak, táp lá l­
kozzanak; ezért legyen m egfelelő dohányzó, ill. étkező helyiség, az étkezés­
hez b iztosítsanak ruhacserét.

m) Az étkezés, vízellátás kérdéseivel m ásu tt foglalkozunk. I t t  m egje­
gyezzük, hogy ellenőrizni kell, hogy védőételt, ill. ita lt az a rra  rászorulók 
kap janak  és valóban fogyasszanak.

n) A bajm egelőzésben igen nagy a jelentősége az előírt előzetes és idő­
szakos szűrővizsgálatoknak Ezekről az ,,Eü. M unkavédelm i U tasítás”-ból 
tájékozódhat az eü. szolgálat. V égrehajtásukat ht. és sorállom ányúak eseté­
ben is feltétlenü l m eg kell követelni. Az ilyen feltételek  alá eső szem élyek­
ről az eü. szolgálat vezessen külön ny ilván ta rtást és ellenőrizze a szűrőlapok 
m eglétét és vezetését.

o) A ht. és sorállom ányúak eü. ártalm assági, ill. veszélyességi pótlékáról 
a MN Pü. Főnök 30/1965. sz. U tasítása intézkedik. Az eü. szolgálat időnként 
győződjön m eg arró l, hogy e pó tlékokat az a r ra  jogosultak kapják-e. U gyan­
ezt a kérdést a N éphadsereg polgári a lkalm azottaira vonatkozóan a MN Pü. 
Főnök 50. sz. U tasítása (1968. szeptem ber 23.) szabályozza. /
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6. táblázat
Liszt vizsgálata

Fogyasztható A lkalm atlan

Színe Fehér, gyengén sárgás Szürkés

Szaga Friss, kellemes Dohos, kellem etlen

Ize Kellemes, édeskés 

Száraz tészta vizsgálata

Keserű, a fogak között 
csikorog

7. táblázat

Fogyasztható A lkalm atlan

Színe Fehér, vagy sárga Szürke, egérrágta

Szaga Kellemes, liszt szagú Dohos, kellem etlen
/

8. táblázat
Kenyér vizsgálata

Fogyasztható Feltételesen
fogyasztható A lkalm atlan

Szín

Héj egyenletes, az 
oldalak felé 
halványuló

u. a. esetleg elszínező- 
dött

Bél fehér, illetve 
félbarna, egyen­
letes

u. a. elszíneződött

Szag jellegzetes, 
kellemes, friss

nem jellegzetes, 
de nem kellem etlen

kellemetlen, 
idegen, vagy 
arom ás szag

Íz jellegzetes, 
kellemes, friss

kissé savanykás kellem etlen

Állomány
rugalmas,
egyenletesen
lyukacsos

túlságosan tömött, 
rugalm atlan, sza- 
lonnás, lisztcsíkos

ragacsos, nyúlós
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9. táblázat
Nyers hús vizsgálata

Fogyasztható Feltételesen
fogyasztható A lkalm atlan

Szín fényes, világos 
vörös

fénytelen, szürkés fénytelen, zöldes- 
szürke

Szag
kellemes, nyers 
hús (tej sav) szag

kism értékben 
idegen, de még nem 
kellem etlen

kellem etlen

Állomány
tömött, rugalm as puha, kissé rugal­

m atlan, felülete 
nyálkás

puha, rugalm atlan 
rostszerkezete 
elmosódott, erősen 
nyálkás

Ize főzés 
u tán

m inden idegen 
íztől mentes

m inden idegen 
íztől m entes

kellem etlen

Fagyasztott nyers hús vizsgálata
10. táblázat

Fogyasztható Feltételesen
fogyasztható A lkalm atlan

Szín
világos hússzín fakult, kissé 

elszürkült

t

fakult, szürke
zöldes
árnyalatta l

Szag
kellemes, minden
mellékszag
nélkül

kism értékben 
idegen, de nem 
kellem etlen

kellem etlen, idegen

Állomány
(felengedés
után)

puha, rugalm atlan, 
levet eresztő, a lé 
kissé zavaros

puha, rugalm at­
lan, a felülete kissé 
nyálkás tapintatú, 
levet eresztő, 
a lé zavaros

puha, rugalm atlan, 
a felülete erősen 
nyálkás tapintatú , 
levet eresztő, a lé 
erősen zavaros

Íz (főzve, só 
nélkül)

minden idegen 
íztől m entes

m inden idegen 
íztől mentes, 
legfeljebb kissé 
avas

kellemetlen,
idegen
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11. táblázat
Nem élő hal vizsgálata

Vizsgálat
megnevezése M egállapítandó

F о g y a s z t á s r  a
alkalm as kétséges alkalm atlan

A hal 
szagának 

vizsgálata

M osatlan hal 
szaga

Szagtalan,
enyhén
halszagú

Erős, csípős 
halszagú, 
savanykás, 
büdös

K ellem etlen
büdös,
undorító

Mosott hal 
szaga

Szagtalan,
enyhén
halszagú

Erős, csípős 
halszagú

Savanykás,
büdös,
kellem etlen
büdös,
undorító
büdös

Gsupaszhalak
bőrének
minősége

Ép Foszlós Erősen
foszlós

Testfelület
vizsgálata

Pikkelyes halak
pikkelyének
szilárdsága

Pikkelyek
kihúzásának
ellenállnak

Fiatal
halnál
könnyen
kihúzhatok,
ledörzsöl-
hetők

ö reg
halnál
könnyen
kihúzhatok,
ledörzsöl-
hetők

A bőr 
fényessége

Fényes Fénytelen
m att

—

Szemek
helyzete

Kidülledt,
kidombo­
rodott

A padt Elfolyósodó

Szemek
vizsgálata
Kopoltyú

Szemek
fénye

Tiszta,
tükröző

Elhomályo­
sodott

Lepedőktől
m att

vizsgálata
Mosatlan
kopoltyú
szaga

Szagtalan,
enyhén
halszagú

Erős
(csípős)
halszagú,,
savanykás,
büdös

K ellem etlen
büdös,
undorító
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Nem élő hal vizsgálata
11. sz. táblázat (folytatás)

Vizsgálat M egállapítandó
F о g y a s z t á s r  a

megnevezése alkalm as kétséges alkalm atlan

Mosott
kopoltyú
szaga

Szagtalan,
enyhén
halszagú

Erős, csípős, 
halszagú

Savanykás,
büdös,
kellem etlen
büdös,
undorító

Kopoltyú
vizsgálata

Kopoltyú
színe

Élénkvörös,
rózsaszín,
halvány
rózsaszín

Fehér,
sárga

Sárgásbarna,
sárgásszürke,
barnásszürke

K opoltyúlemez­
kék alakja, 
helyzete

öszeborulók Szálkásak,
sallangosak

—

Kopoltyú­
lemezkék
szilárdsága

Kopoltyú- 
íven erősen 
ülnek

Kopoltyú-
ívről
leválnak

Kopoltyú-
ívről
lem oshatok

Testállapot

H ullam erevség
foka

Fennáll Feloldódott —

vizsgálata
Izomzat (hús) 
puhasága

Tömött,
rugalm as

Puha Igen puha, 
kenőcsös

Hasfal
erősségének
vizsgálata

Hasfal
erőssége

Erős Bordák
könnyen
kiszúródnak,
felrepedt
hasfal

Belek
szagának
vizsgálata

Belek szaga Enyhén
halszagú,
erősen
halszagú

Savanykás,
büdös,
kellem etlen
büdös

—

1

Testüreg
vizsgálata

K iöblített 
testüreg szaga

Enyhén
halszagú

Erős
halszagú

Büdös,
kellem etlen
büdös,
undorító

Testüreg színe Egységes — Szabálytalan, 
sötét, foltos
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Füstölt nem töltelékes húskészítmények

K ö v e t e l m é n y e k
Megjegyzés

A lak A külső felület 
és színe

A vágásfelület 
színe

Füstölt kötözött 
sonka
Füstölt kötözött 
lapocka
Füstölt kötözött
lapocka
csülökkel Hengeres, 

két végén 
gömbölyödő 
kötözött, 
a zsinegek 
közötti 
távolság 
egyenletesen 
15—20 mm

Sim a felületű, te lje­
sen tiszta, penésztől és 
egyéb tisztátalansag- 
tól (korom, hamu, stb.) 
m entes
Bőrösáru esetében a 
bőrös felület egyenle­
tesen vörösesbarna

Füstölt kötözött 
ta rja
Füstölt kötözött 
karaj

(füstölt) színű 
Az esetleges szalonnás 
felület világos barnás- 
sárga színű, a  húsos 
felület barnásvöröses 
színű

Paprikás főtt
füstölt
ta r ja
Paprikás főtt 
füstölt kötözött 
karaj

Nem bőrös, teljesen 
tiszta, paprikától b a r­
násvöröses színű

A húsos rész 
egyenletesen rózsa­
színű, vagy eny­
hén vöröses a  zsír- 
szövetes és esetleg 
szalonnás rész fehér 
színű, nem  foltos. 
Egyes izomcsomó­
pontok kissé söté- 
tebb színárnyalata 
nem kifogásolható

Füstölt comb 
Füstölt lapocka

Hosszúkás,
szabálytalan
alakú,
egyenlőtlen
vastagságú

Többé-kevésbé egye­
netlen felületű, rojtos 
vagy cafatos részektől 
jól m egtisztított, pe­
nésztől és egyéb tisz- 
tátalanságoktól 
(korom, ham u stb.) 
mentes
Bőrösárú esetében a 
bőrös felü let egyenle­
tesen vörösesbarna 
(füstölt) színű. Az eset­
leges szalonnás felü­
le t világos barnás­
sárga színű, a húsos 
felület barnásvörös 
színű
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érzékszervi minőségi követelményei 12. táblázat

1 K ö v e t e l m é n у e к
Állomány Szag és íz Állomány Szag és íz

Megjegyzés
nyers állapotban főtt állapotban

Rugalmas 
csont, porc, 
és durvább 
inaktól 
m entes

Kellemes 
füstölt 
nyers son­
kára jelleg­
zetes szagú 
és ízű, az 
esetleges

Kellemes, 
enyhén sós, 
főtt, füstölt 
sonkára ill. 
főtt füstölt és 
pácolt sertés­
húsra

Bőrös vagy sza­
lonnás áru  ese­
tében a szalon­
naréteg vastag­
sága legfeljebb 
3 cm

szalonnás 
rész kellemes 
füstölt szagú 
és ízű .

Puha csont, 
porc és d u r­
vább inaktól 
mentes, az

jellegzetes 
szagú és ízű, 
az esetleges 
szalonnás 
rész kellemes 
füstölt szagú 
és ízű

Bőrös vagy sza­
lonnás áru  ese­
tében a szalonna­
réteg vastagsága 
legfeljebb 2 cm

esetleges 
szalonnás 
rész omlós 
Vékonyan 
szeletelhető

Felületén 
paprikás, 
különben 
kellemes, 
enyhén sós, 
fő tt füstölt 
és pácolt 
sertéshúsra 
jellegzetes 
szagú és ízű

Szalonnás áru 
esetében a sza­
lonnaréteg vas­
tagsága legfel­
jebb 2 cm

Rugalmas 
csont nélküli 
á ru  esetében 
csont, porc 
és durvább 
inaktól 
mentes

Kellemes 
füstölt, 
nyers son­
kára  jelleg­
zetes szagú 
és ízű, az 
esetleges 
szalonnás 
rész kellemes 
füstölt szagú 
és ízű

Puha csont 
nélküli áru  
esetében 
csont, porc 
és durvább 
inaktól 
mentes.
Az esetleges 
szalonnás 
rész omlós 
Szeleteléskor 
vagy enyhe 
nyom ásra 
nem léeresztő

Kellemes, 
enyhén sós, 
főtt füstölt 
sonkára 
jellegzetes 
szagú és ízű, 
az esetleges 
szalonnás 
rész kellemes 
füstölt szagú 
és ízű

Bőrös vagy sza­
lonnás áru  ese­
tében a szalonna- 
réteg vastagsága 
legfeljebb 3 cm. 
Csontos áru  ese­
tében a csontot 
a csontvégek 
kivételével hús 
borítja
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14. táblázat
Töltelékes húsipari készítmények vizsgálata

Fogyasztható A lkalm atlan

Felülete száraz, nemes penésszel be­
vont

nedves, nyálkás, zöldesbarna 
szürkésbarna

B urkolata nehezen távolítható el könnyen eltávolítható

Töltelék homogén, tömött, kellemes 
illatú

széteső, morzsalékony, a 
megszokottól eltérő szag

15. táblázat
Tej vizsgálata

Fogyasztható Feltételesen
fogyasztható A lkalm atlan

Szín csontfehér csontfehér sárgás

Szag jellegzetes, friss, m inden kissé kellem etlen
idegen szagtól m entes savanykás

у

íz jellegzetes, m inden idegen kissé erősen
íztől mentes savanykás savanyú

Állom ány m inden elváltozás nélkül m inden a fehérje
elváltozás rögökben
nélkül kicsapott

29
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17. táblázat
Vaj vizsgálata

Fogyasztható Feltételesen fogyasztható

Szín kissé sárga sötét sárga

Szag jellegzetes vajszagú csípős, avas, savanykás

Metszéslap homogén, sima

Konzervek vizsgálata

vízcseppek jelennek meg

18. táblázat

Elfogadható Kifogásolt

A doboz külseje sértetlen rozsdás, foltos

A doboz rugalm as tap in tatú feszesen kidomborodó
nyom ásra fényes

A doboz belső jellegzetes színű, szagú, foltos, korrodeált,
fala elszíneződött

T artalm a kellemes szín, szag eltérő

i
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19. táblázat
A megvilágítási erősség egysége a lux

A m egvilágítás erőssége egyenletesen m egvilágított felületnél a felületre eső 
fényáram nak és a felületnek a viszonya, azaz:

0  E ^ =  a megvilágítás erőssége
E =  ----  ahol 0  =  a fényáram  (lumen)

F F =  a felület (m2)
A megvilágítás erőssége a kereskedelm i izzók, illetve fénycsövek fényáram á­

nak ism eretében különböző helyiségekben megbecsülhető.

Kereskedelmi izzók fényárama

Teljesítm ény
felvétel
W att

Fényáram  (lumen)

110 V 220 V

15 135 121
25 250 223
40 476 109
60 790 695
75 1020 905

100 1490 1325
150 2430 1860
200 2960 2560
300 4700 4100
500 8550 7850

1000 18000 17300

1325
Pl. E =  ------ =  1019

1,3

(Azaz 1019 lux egy 1,3 m2 fe­
lületű íróasztalon a m egvilá­
gítás erőssége, ha középpont­
ja fele tt 1 m -re 1 db 100 W- 
os égő világít)

Fénycsövek fényárama

Névleges teljesítm ény Átlagos kezdeti fényáram
felvétel ' (lumen)

W att F—2 F—3 F—6 F—7

15 650 600 570 525
20 950 900 850 750
30 1550 1450 1400 1250
40 2300 2100 2000 1900
65 3320 3040 2890 2750
85 4400 4000 3820 3640
90 4750 4340 4130 3920

100 4490 4100 3900 3700

Szemünkbe nem a felü letre ráeső, hanem  az onnan visszavert fény jut. A lá ­
tásra  a felületi világosság értéke a jellemzőbb.

A felület fényvisszaverő képessége főleg a felület színétől függ. A fényvissza­
verő tényező tájékoztató értékei:

fehér felület 60—80% (0,6—0,8)
világos felület 40—60% О Í О 05

közepes felület 15—40% (0,15—0,4)
sötét felület 5—15% (0,05—0,15)
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19. táblázat (folytatás)

Munkahelyek kívánatos megvilágítási erőssége (luxban)

A m unka 
minősége

Csak általános megvilágítás Ö sszetett m egvilágítás
Minimális Optim ális Helyi Á ltalános

Durva 20 40—80 50—100 20—80
Közepes 40 80—150 100—300 30—80
Finom 75 150—300 300—1000 40—80
Igen finom 150 300—500 1000—5000 50—100

20. táblázat

Helyiségek hőmérséklete

Irodai, vagy könnyű testi m unka: 18—21°C
Közepes testi m unka: 14—18°C
Nehéz testi m unka: 12—14°C

Szellőztetés:
Nem szennyezett levegőjű helyiségben m egkívánt légcserekövetelmény átlag­

ban 1,5-szeres.
Nem szennyezett levegőjű m unkahelyen friss levegőellátásban az egy sze­

mélyre eső szükségletet vesszük figyelembe. Ez óránként 33 m3. E számot szo­
rozva a helyiségben foglalkoztatottak számával, m egállapítható a kérdéses helyi­
ség friss levegőszükséglete.

A hatásos légcseréhez szükséges levegőmennyiség szám ításához az ablak­
felületet, a helyiség térfogatát, a nyílásokon beáram ló levegő sebességét kell 
ismerni (az utóbbi tapasztalati átlaga 1—1,5 m/sec).

F . w  . 3600 L =  a szellőző levegőmennyisége, m 3/óra
L =  ‘ " ahol: p =  ablakfelület, m2

V w == a levegő áram lási sebessége m/sec
V =  a szellőztetett helyiség térfogata, m3

3 H o n v éd o rv o s 33



21. táblázat

Jelölési előírások konzerveknél

„iMSz 1800—58-as tartósíto tt élelmiszerek. Á ltalános előírások”, című szab­
vány, 1960. ápr. hó 1-vel hatályba lépett.

V alamennyi term éknél a gyártási idő és egyéb azonosítási jelöléseket az 
alábbiak szerin t kell alkalm azni:

Az első helyre a gyártási év utolsó számjegyét, a m ásodik helyre a hónap 
jelé t: januártó l szeptem berig az arab 1—9 számjeggyel, október „O”, november 
„N”, decem ber „D” betűvel.

H arm adik helyen a gyár betű jelét az alábbiak szerint:
Budapesti Konzervgyár В Szegedi Konzervgyár Makói telep M
Gyümölcs- és Főzelékkonzervgyár G Paksi Konzervgyár P
Duna Konzervgyár S N agyatádi Konzervgyár T
Dunakeszi Konzervgyár D Szigetvári Konzervgyár V
Kalocsai Kiskőrösi telepe Ö Postelek R
H atvani Konzervgyár H Fertőd F
Nagykőrösi I-es telep N Kalocsai Konzervgyár L
Nagykőrösi Il-es telep Q Szegedi Paprikafeldolgozó V. О
Kecskemét I-es telep К Nyíregyházi Konzervgyár I
Kecskem ét Il-es telep A Békéscsabai Konzervgyár U
Szegedi Konzervgyár E

Negyedik, ötödik hely a műszakszám szerint jelö lt term ékeknél a napi kelet-
tel kom binált műszakszám.

Műszakok jelölése az alábbiak szerint történik:
Dátum: 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 H 12 13 14 15 16

I. műszak 01 04 07 10 13 16 19 22 25 28 31 34 37 40 43 46
II. műszak 02 05 08 11 14 17 20 23 26 29 32 35 38 41 44 47
III. műszak 03 06 09 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39 42 45 48

D átum: 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
I. műszak 49 52 55 58 61 64 67 70 73 76 79 82 85 88 91
II. műszak 50 53 56 59 62 65 68 71 74 77 80 83 86 89 92

III. műszak 51 54 57 60 63 66 69 72 75 78 81 84 87 90 93

összevont műszakoknál, vagy párhuzam os gyártásnál, m int rendkívüli m ű­
szaknak 94—99 jelzést kell adni.

Negyedik, ötödik, hatodik és további helyek a főzet-, vagy keverékszám m al 
jelölt term éknél a term ék azonosságára szolgálnak.
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