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«Elikagaiena da gehien kontrolatzen den alorra» 

'Catering' elikagai enpresek azaldu dutenez, jakien segurtasuna bermatzeko era guztietako kontrolak eta ikuskaritzak egiten dizkiete.

 
agurtzane solaberrieta - DONOSTIA Elikagaiekin zerikusia daukaten enpresek «kezkatuta» jasotzen dituzte elikagaiek eraginda ehunka herritar gaixotu direla dioten albisteak. Are gehiago tartean hildakoren bat dagoenean. Gizartean alarma piztea «normala» dela diote, baina halakoak tentuz aztertu behar direla. Izan ere, euren esanetan, elikagaiena gehien kontrolatzen den alorra da. Hala mintzatu dira Donostiako Igara catering enpresako arduradun Francisco Etxebarria eta Bilboko Guria enpresako arduradun Alfredo Fuldner. Biek azpimarratu dute kutsatutako oilaskoak egin dituen enpresak zorte txarra izan duela. «Istripu bat izan da», dio Fuldnerrek: «Kontrolak oso zorrotzak izan arren, toxikazioak gerta daitezke.Perfekzionismoa ez dago inon eta hori guztiok badakigu». Etxebarriak ere antzera hitz egin du: «Nahiz eta zure lana ondo egiten ari zarela pentsatu, edozeini gerta dakioke». Hala ere, bere esanetan, halakoek balio behar dute alor horretan lanean dabiltzanak «ez lasaitzeko». 

Enpresa horiek era guztietako kontrol neurriak izaten dituzte. Produktu bat sartzen denetik ateratzen den arteko prozesua oso zorrotza dela dio Guriako arduradunak: «Esate baterako, menu bat prestatu behar dugunean, orri batean idatzi behar izaten dugu jakiak zein egoeratan ekarri diren eta gure lantegian nola egon diren, hala nola zenbateko tenperaturan egon diren gordeta, zenbat denbora, iraungitze data eta abar». Jakiak ezin dira nahastu. Gurian eta Igaran arrainak, haragiak, frutak eta barazkiak bereiztuta gorde eta prestatzen dituzte. Baita janari beroa eta hotza ere. Fuldnerren esanetan, «imajina ezin daitezkeen» kontrolak pasatzen dituzte: administrazio publikoak egiten dizkietenaz gain, enpresa pribatuenak daude. Guriak hegazkinetarako janariak prestatzen ditu eta hegazkin konpainiek ere ikuskaritza lanak egiten dizkiete. «Hiru egunetik behin higiene kontrolak egiten dizkigute eta dokumentazioa une oro berrikusi». Ustekabeko bisitak ere izaten dituzte: «Biologo bat etortzen da. Jakiak aztertzeaz gainera, langileak ere ikuskatzen ditu, baldintza egokietan lanean ari diren ikusteko; eskuak garbiak ote dituzten, jantzi egokiak ote dituzten...». Halako enpresetan lan egiten dutenak «oso ondo prestatua» daudela nabarmendu nahi izan du Etxebarriak eta baldintza guztiak ezagutzen dituztela. 


javier garcia - EAE-ko osasun publikoaren ikuskaritza arduraduna 

«Enpresak behartuta daude euren elikagaiak kontrolatzeko neurriak hartzera» 

iñigo bilbao - GASTEIZ 

Javier Garcia EAEko Osasun Publikoaren Ikuskaritza Zerbitzuko arduraduna da. Oilaskoen auziak susmo txarrak eragin baditu ere, ez dagoela zertan larritu azpimarratu du. 

Zer egiten du Administrazioak halakoak saihesteko? 

Elikagaietan salmonella gutxitu eta ahal den neurrian desagerrarazteko kanpaina duela hiru hilabete dago abian. Kutsadurarik ohikoenak arrautzen bidez izaten direnez, Osasun eta Nekazaritza sailok Aldundiekin batera gabiltza lanean. Hegazti haztegietan hasi eta kate osoan egiten ditugu epidemiologia azterketak arriskuak gutxitzeko. Urteroko kanpaina izaten da hori. 

Aurrez prestatutako janarietan ba al du Administrazioak neurriak hartzeko aukerarik? 

Araban, Bizkaian eta Gipuzkoako enpresak behartuta daude euren elikagaiak kontrolatzeko neurriak hartzera. Besteek egiten ez badute ere, hemen, kontrola enpresa abian jarri aurretik egiten da eta gero, abian dagoenean, autokontrol neurri horiek benetan eraginkorrak diren edo ez egiaztatzera joaten gara. Kanpotik ekarri eta hemen saltzen diren aurrez prestatutako janarietan, berriz, ezer gutxi egin dezakegu guk, jatorrian ez badute neurririk hartu. Inoiz egin da kontrolen bat eta susmoa dagoenean zuzen-zuzenean jotzen du Ikuskaritzak. 

Okela, arraina, barazkiak eta fruituak kontrolatzen al dira? 

Jakina kontrolpean daudela. Okela, batez ere. Gaur ezin da abelbururik hil ez bada hiltegian, eta hor ere ezin dute ezer egin albaitaria ez badago aurrean. Animaliak zatikatzeko lekuetan ere kontrola zehatza da. Gainerako elikagaiei dagokienez, Ikuskaritzak behaketa zehatzak egiten ditu biltegietan, banaketa sarean eta saltokietan. Arriskurik atzemanez gero neurri zorrotzak hartzen ditugu. 

Merkatuan gero eta gehiago dira otorduak prestatu eta banatzen dituzten catering enpresak. Horietan ere izaten da kontrolik? 

Horietan batez ere. Zorrotz gainbegiratu beharreko sektorea da hori, enpresa horiek eskola eta ospitale asko hornitzen dituztelako. Horiek arrisku handiko eremutzat dauzkagu eta hor ikuskaritza aldi oro egiten da. 

Kontsumitzaileari esan dakioke ezustekorik ez bada jaten ari dena osasungarria dela? 

Zalantzarik gabe, bai. Baina horrek ez du kentzen inoiz halakoak gertatuko ez direnik. Gertatzen denean, gainera, izan ohi duen oihartzunagatik, badirudi dena gaizki dagoela eta ezin dela ezer egin. Ezta hurrik eman ere! 
Oilaskoekin gertatutakoak gogora ekarri digu bere garaian koltza olioarekin jazotakoa. Zerikusirik bai? 

Koltza olioarekin egin zutena kriminala izan zen, nahita egina izan zelako. Oraingo kasu hau, besterik esaten ez den bitartean, behintzat, oso bestelakoa da. Gaztela-Mantxako agintariek ez dute ikerketa amaitu eta haien txostenaren zain gaude zer jazo den argitzeko. Oraingoz dakigunagatik, enpresaren hutsa izan dela dirudi. Nahi gabe egindako hutsa betiere. 

Oilaskoen auziak aurrez prestatutako janarien inguruko eztabaida sortu du. Horiekin zuhurrago jokatu beharra dagoela uste duzu? 

Ez dut uste ideia hori egokia denik. Printzipioz gainerako elikagaiak bezain seguruak dira. Badakit gaur hori esateak gehiegikeria dirudiela. Baina horrela da. Guk ditugun datuen arabera, eta hauek aldi oro egindako azterketetan oinarritzen dira, noizean behin gertatzen diren ezuste horietako bat izan da oilaskoena. 

Gertatzen da, eta hori ere esan beharra dago, ezer jan aurretik produktuak dakartzan argibideak irakurri eta hor agindu bezala prestatu behar direla jakiak. Argi gera bedi ez diedala errua botatzen oilaskoa jan eta gaixotu direnei, baina mikrouhin labearekin kontu handiz ibili beharra dago. Batzuetan guk uste dugun baino gutxiago berotzen dute agindutako epeak eta tenperaturak ez direlako bete. Etxean ere badugu erantzukizunik dena ondo gerta dadin. Berriro diotsut, ez dut esan nahi errua beraiena izan denik. Ondo uler bedi esatera noana: oilaskoa ondo berotu izan balitz arriskua gutxitu egingo litzateke. Izan ere, mikrouhin labeak ez dira egokienak izaten jakiak izan ditzakeen bakterioak garbitzeko.
