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Jegyezziik fel a felmeruld élelmiszerbiztonsagi kockazatokat és azok megoldasait
a bevasarlas, az el6készités és az ételkészités egyes lépéseihez!

Tervezés és bevasarlas — Elelmiszerbiztonsagi kockazatok

A gyumolcs- és zoldségfélék feluletén szamos karos mikroorganizmus
el6fordulhat, amelyek a talajbdl kertlnek ra.

A nyers huslé mar a bevasarlo kosarban/kocsiban is beszennyezheti a tébbi
élelmiszert.

Amennyiben nem ellendrizzik a megvasarolni kivant élelmiszer
fogyaszthat6séagi idejét, konnyen eshetlink abba a hibaba, hogy olyan
élelmiszert vaséarolunk, aminek nagyon kozeli a lejarata.

Tervezés és bevasarlas — Elelmiszerbiztonsagi tanacsok

A z0ldség- és gyumolcsféléket alaposan mossuk meg felhasznalas elétt, igy
eltavolithatjuk a fellletikrél a foldet, sarat, amely karos mikrobakat
tartalmazhat.

A keresztszennyez6dés elkerulése érdekében a kockazatos élelmiszereket
helyezzik a bevasarlokocsi/kosar kulon részébe, a zdldség és husféléket
egymastdl elkilonitve helyezziik a bevasarlokocsiba/kosarba. Az
élelmiszerboltok tébbségében haztartasi vegyi arut is vasarolhatunk.
Figyeljunk arra, hogy élelmiszer és a vegyi aruk kilén a
bevéasarlokocsi/koséar kilon részébe, majd kildn szatyorba keruljenek.
Figyeljink az idézitésre! — a hitést igényl6 ill. fagyasztott élelmiszereket a
vasarlas végén tegyuk a kosarba, hogy minél révidebbre csdkkentstik a
hatészekrenyen kivul toltott idot.

Tervezzik meg a heti menut! — ezzel elkertilhetjik, hogy olyan kbzeli lejarata
terméket vasaroljuk, amit nem fogunk tudni felhasznalni, igy megelézhetjuk
az élelmiszerpazarlast is.
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Csomagolés és hazaszallitas — Elelmiszerbiztonsagi kockazatok

A nyers husfélék és méas élelmiszerek, példaul zéldségek kdzott a
bevasarlészatyorban is torténhet keresztszennyezd6dés — lehet a taskéban
barmi, ami kiszirhatja a csomagolast?

Az élelmiszerek sok id6t tolthetnek hités nélkul a hazaszallitas soran,
kilénosen, ha bevasarlas utan nem kdzvetlenil haza indulsz.

A hitott élelmiszerek konnyen felmelegedhetnek a szallitas soran,
kiléndsen egy meleg nyari napon. Bizonyos mikrobak nagyon gyorsan
szaporodnak példaul a meleg kocsiban. Minél tobb ideig hagyjuk az
éleImiszert a meleg autdban, vagy barmilyen meleg kdrnyezetben, annal
tébb mikroba szaporodik el benne.

Csomagoléas és hazaszallitas — Elelmiszerbiztonsagi tanacsok

A husféléket és zoldségféléket tegylik kiulon taskaba, ezzel megelézhetjik a
keresztszennyez6dést.

Hasznaljunk hitétaskat a hiitést és fagyasztast igényl6 élelmiszerek
széllitdsa sorén. Ezzel lassithatjuk a széllitds k6zbeni mikrobaszaporodast a
gyorsan romlo élelmiszerekben (pl. nyers hisok), de ne feltételezzik, hogy a
hatétaskaban leall a szaporodas.

Hit6taska hianyaban a hiitendd és fagyasztott, zart csomagolasu
élelmiszereket tegytk azonos szatyorba, minél szorosabban, hogy egymast
hitve minél lassabban melegedhessenek fel.

A vaszon bevéasérlotaskakat rendszeresen mossuk ki, mivel mikrobak
lehetnek jelen rajtuk, amelyek a kovetkez6 hasznalat soran rakerulhetnek az
élelmiszerek feluletére.

Ha megoldhatd, akkor vasarlas utan rogton vigyuk haza az élelmiszereket,
ezzel csOkkenthetjuk a hités nélkul toltott idot, ezaltal a
mikrobaszaporodast.

Tarolas — Elelmiszerbiztonsagi kockéazatok

El6fordulhat, hogy az otthoni hiitészekrény nem az optimalis
hédmérseklettartomanyra van beallitva.

A h{tében valo tarolas soran keresztszennyez6dés Iéphet fel a kilonb6zd
tipusu élelmiszerek kozott, példaul ha a nyers hast a zéldségek folé
helyezzuk, akkor a lecsepeg6 huslé beszennyezheti a zOldségeket.

A szobahdmérsékleten tarolt tojasokban talalhaté Salmonellaképes
szaporodni.

A menl megtervezésének hidnya vagy a neméatlathaté tarolas konnyen
vezethet ahhoz, hogy a hiitében tarolt élelmiszereknek lejar a
fogyaszthat6sagi ideje. Az ilyen termékek elfogyasztasa kockazatos,
élelmiszer-eredetli megbetegedések kialakulasahoz vezethet.
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Tarolas — Elelmiszerbiztonsagi tanacsok

A hitdszekrény hémeérsékletét 4°C-nal alacsonyabb hémérseékletre allitsuk
be, igy lassithatjuk a mikrobak szaporodasat. A hité hémérsekletét
hédmérbével rendszeresen ellenbrizzuk.

Tartsuk tisztan a hitészekrényt! — Rendszeresen ellenbrizzik a benne
talalhatd termékek lejarati idejét és minél hamarabb dobjuk ki a megromlott
élelmiszereket.

Ne tegyunk a hitészekrénybe olyan dolgokat, amit nem feltétlenul kellene ott
tarolnunk (példaul nagyméretl vizes palackok). A husféléket, illetve a tej- és
tejtermékeket azonban mindig tegyuk a hitészekrénybe! Ne feledkezzink
meg arrol sem, hogy bizonyos termékeket (pl. lekvar, sz6szok, ontetek,
tartos UHT tej) felbontas utan mar a hiatében kell tarolnunk.

Mindig tartsuk be a fogyaszthatdsagi idoket! — ezek a termék biztonsagat
jelolik.

A tojasokat taroljuk a hitészekrényben, igy tovabb megérzik a
frissességiiket.

A h{tében tarolt nyers hust mindig alaposan fedjuk le, vagy tegyuk zart
dobozba. Ezzel elkerilhetjik, hogy az esetlegesen szivargé huslé
keresztszennyez6dést okozzon.

A készételeket tegylk a fagyasztoba, ha nem tudjunk néhany napon beldl
elfogyasztani 6ket. Habar a fagyasztas leallitja a mikrobaszaporodast, fontos
megjegyeznink, hogy nem pusztitja el a mikrobakat, ezért a felolvasztott
élelmiszert 24 6ran belil el kell fogyasztanunk. A készételeket legfeljebb 3-6
hdénapig taroljuk a fagyasztoban, ennél hosszabb tarolas soran bizonyos
élelmiszerek mindsége jelentésen romlik.
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Elékésziiletek - Elelmiszerbiztonséagi kockazatok

e Ha betegen (pl. virusos megbetegedés vagy megfazas) készitlink ételt, a
betegséget okozé mikrobak kénnyen atkeriilhetnek az ételre vagy a konyhai
eszkdzOkre, igy mas embereket is megfertézhetunk.

e Ha a husfélék és a zoldségfélék el6készitése soran ugyanazt a kést vagy
vagodeszkat hasznaljuk, akkor konnyen keresztszennyez6dést okozhatunk.

e Amennyiben nem mosunk alaposan kezet a f6zés elején, illetve a nyers hus
kezelése utan, megkockéztatjuk, hogy veszélyes mikrobék keriinek a
konyhai fellletekre vagy més élelmiszerekre.

e A nyers élelmiszerek - példaul gyumolcsok, zdldségek, hasfélék,
tengergyimaolcsei — fellletén karos mikrobak fordulhatnak eld, amelyek
kockazatot jelenthetnek az ételkészités soran.

e A konyhai fellletek és eszk6zok szennyezettek lehetnek, amennyiben a
legutébbi hasznalat utan nem tisztitottuk meg 6ket alaposan.

e A koszos konyharuhdk és mosogatészivacsok segitségével karos mikrobak
kerllhetnek a kezlinkre vagy a konyhai fellletekre.

e A nyers hus folyoviz alatt torténé ledblitése soran veszélyes mikrobak
kertlhetnek a konyhai felllletekre és az élelmiszerekre.

Elbkésziiletek — Elelmiszerbiztonsagi tanacsok

e Ne készitsiink ételt, ha betegnek érezzik magunkat!
e A keresztszennyezddés elkerllése érdekében:

o Hasznaljunk kulén vagodeszkat és késeket a husfélék és zoldségek
el6készitése soran, valamint a kész ételek (kenyeér, sult hus,
felvagottak, salatak stb.) szeleteléséhez. Ha erre nincs lehetéség,
alaposan, szappannal, meleg vizzel mossuk el az eszktzoket a
kUldnb6z6 alapanyagok elbkészitése kdzott. A nyersen fogyasztando
étel szeletelését mindig kulon késsel, kilén vagodeszkan kell
végezni.

o Alaposan mossunk kezet szappannal, illetve a konyhai fellileteket is
tartsuk tisztan.

o Hasznaljunk kulon konyharuhat a fellletek letorléséhez és a kezek
szarazra torléséhez. Hasznalat utan szaritsuk meg a konyharuhat,
illetve gyakran cseréljuk 6ket.

o Ne mossuk meg a nyers husféléket!

o Alaposan mossuk meg a nyers gyumolcs- és zdldségféléket.

Dette project har modtaget stotte fra EU’s Horizon 2020 forsknings- og innovationsprogram under
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Fézés — Elelmiszerbiztonsagi kockazatok

¢ A nem megfelel6en atsutott ételek (példaul a csirkehus) novelik az
élelmiszer-eredetli megbetegedések kockazatat. Példaul a nem megfelel6en
atsult csirkehusban CampylobactervagySalmonellabaktérium, a nyers tojast
tartalmazo ételekben Salmonella baktérium lehet jelen.

o Fb6zés kdzben szamos dolog megzavarhat minket, példaul egy telefonhivas
vagy a haziallatunk. llyenkor sajnos nagyobb valoszinlséggel kovetunk el
élelmiszerbiztonsagot veszélyeztetd hibakat is.

Fézés — Elelmiszerbiztonséagi tanacsok

¢ Amikor sertés, baromfi vagy daralt hast készitink, mindig ellenérizzik, hogy
a hus belseje is alaposan atsult-e. Lehetdség szerint hasznaljunk
maghémérét - a has legvastagabb pontjaban, 15 mp-ig mérjik a
hémérsékletet. A husok hékezelésénél az alabbi maghémeérséklet-id6
kombinaciok egyikét tartsuk be:

o 65°C-on 10 percig

o 70°C-on 2 percig

o 75°C-on 30 masodpercig
o 80°C-on 6 mésodpercig

e A tojast, a rantottat €s mas tojasos ételeket csak jol atsitve fogyasszunk! Ne
fogyasszunk olyan ételeket, amelyek nyers tojast tartalmaznak (példaul hazi
majonéz, stitemény krémek).

e Ne hagyjuk, hogy f6zés kdzben barmi kizokkentsen minket és ezért
élelmiszerbiztonsagi hibat vétsink!

e Tartsuk fejben a keresztszennyezddés lehetéségét, amikor a
mobiltelefonunkat hasznaljuk f6zés kozben. Mossuk kezet a telefon
hasznalata el6tt €s utan is, igy csokkenthetjik a mikrobak terjedésének
lehetdséget.

Dette project har modtaget stotte fra EU’s Horizon 2020 forsknings- og innovationsprogram under
tilskudsaftale nr 727580.




SAFE ' - e-Bug

operated by UK Health
Security Agency

Maradékok tarolasa - Elelmiszerbiztonsagi tanacsok

e A maradék fott ételt minél hamarabb hitsik le és tegylk a hiitészekrénybe -
legfeljebb a f6zéstdl szamitott két 6ran belul. Kiléndsen igaz ez példaul a
rizs esetében, amely Bacillus cereus korokozo baktériumot tartalmazhat,
amely sporaja tuléli a fézést is. A Bacillus cereus alacsony hOmérsékleten, 4-
6°C-on is képes toxint termelni.

Az ételmaradékokat fogyasztas el6tt alaposan forrdsitsuk at, ezzel
elpusztithatjuk az esetlegesen jelenlévd baktériumokat. Ennek feltétele, hogy
olyan mértékben térténjen az étel atforrésitasa, hogy azonnal ne legyen
fogyaszthatd, hanem rdvid ideig varni kelljen vele.

A mikrobaszaporodas minimalizalasa érdekében az ételmaradékokat két
napon belul fogyasszuk el. Amennyiben ugy latjuk, hogy nem tudjuk mind
elfogyasztani, akkor tegylk a maradékot a fagyasztoba, mivel a fagyasztas
megallitja a mikrobak szaporodasat. Ne feledjik, elpusztulni nem fognak,
ezért kiolvasztas utan ujra szaporodni kezdenek!

Az ételek (f6leg a husok) felolvasztasat minden esetben a h(itészekrényben
végezziik, ne szobahémérsékleten. Célszer( el6z6 nap attenni a
fagyasztobdl a hiitébe a nyersanyagot, hogy legyen elég ideje kiolvadni.
Cimkézd fel az ételmaradékokat, illetve a f6zés idejét is tlintesd fel a
dobozon. Altalanossagban elmondhaté, hogy az ételmaradékokat maximum
3-6 hénapig érdemes a fagyasztoban tarolni, ezutan jelentésen romlik az
ételek mindsége.

Maradékok tarolasa — Elelmiszerbiztonsagi kockazatok

A hosszu ideig szobahémérsékleten tarolt ételmaradékokban
elszaporodhatnak a mikroorganizmusok.

Az élelmiszerek helytelen felolvasztasa (példaul szobahémérsékleten) a
Campylobacter baktérium elszaporodaséat okozhatjak -ez mikrobiolégiai
kockazatot jelent.

Az ételmaradékokat minél elébb a hitészekrénybe vagy - amennyiben egy
késbbbi idépontban fogjuk elfogyasztani - fagyasztdba kell tenni.

Az ételmaradékok egynél tobbszori Gjramelegitése szintén
mikrobaszaporodast okozhat, mivel az étel hémérséklete jelentésen
ingadozik a melegitési folyamatok hatasara.

Dette project har modtaget stotte fra EU’s Horizon 2020 forsknings- og innovationsprogram under
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