SAFE. | e-Bug
Elelmiszerbiztonsag és - minéség
A jarvany nyomaban: Megbetegedes
grillezést kovetoen

Bevezetés

Ezen tananyagok az Eurdpai Unié SafeConsume elnevezési projektjének keretében késziltek.
A project célja az élelmiszer-eredetli megbetegedések szamanak csokkentése. Tovabbi
informaciokat a https://safeconsume.eu/ oldalon talal.

A tananyagok kidolgozasat diakok és pedagdgusok bevonasaval megvaldsulod igényfelméreés,
majd tesztelés elézte meg. Az eurdpai fogyasztokkal végzett kutatasok eredményeként szamos,
az élelmiszerekkel kapcsolatos kockdzatos magatartast sikerllt azonositani, amelyekkel
kapcsolatos ismeretek fejlesztése a projekt kiemelkedd célja.

Jelen feladat egy grillparti kapcsan kialakuld jarvanyt mutat be, amelyet az alapvet6
élelmiszerhigiéniai és élelmiszerbiztonsagi szabalyok be nem tartdsa okozott.

Kapcsolédasi lehetéségek a kerettantervhez:
% Kornyezetismeret (gyakorlat) - A hdmérséklet hatasa: élelmiszerbiztonsagi szabalyok; a
f6zés, sutés, hités hatasa az élelmiszer eltarthatosagara (4-6. osztaly)

% Biologia/egészségtan - A baktériumok és élelmiszerek kapcsolata, élelmiszer eredeti
megbetegedetések, egészséges taplalkozas; jarvanyok, higiénia; Elelmiszerek tarolasa
és tartositasa (6-8. osztaly)

% Technika, életvitel és gyakorlat - A személyi és konyhai higiénia szabalyai; Alapvetd
ismeretek a novényi és allati eredetl élelmiszerek biztonsagarol és higiéniajarol (4-6.
osztaly); Elelmiszerbiztonsag, az élelmiszerek kezelésének és tarolasanak szabalyai (11-
12. osztaly)

A tananyagq célja:
1. Az élelmiszerekben jellemz&en eléforduld mikrobak megismerése
2. A karos mikrobak szaporodasahoz vezet6  korUlmények  megismerése,
megakadalyozasanak lehet6sége
3. A biztonsagos élelmiszerszallitas, tarolas és ételkészités szabalyainak megismerése
4. Az élelmiszermérgezés kockazatainak és kdvetkezmeényeinek megismeréese

Kapcsolodo anyagok:
e A jarvany nyomaban: Megbetegedés grillezést kdvetéen PowerPoint eléadas
e A jarvany nyomaban: Megbetegedés grillezést kdvetben feladatlap diakoknak
e A jarvany nyomaban: Megbetegedés grillezést kdvetéen feladatlap megoldasai

A tananyag az Eurdpai Unid Horizont 2020 kutatasi és innovacios programjanak
tdmogatasdval, a 727580. szamu projekt keretében késziilt.
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Oravézlat
A tananyagokat 15-18 éves diakok szamara fejlesztették ki, de egyszeriien adaptalhaté a 11-14
éves korosztaly igényeihez is.

Bevezetés
1. Nézzik végig A jarvany nyomaban: Megbetegedés a grillezésen PowerPoint
el6adast.
2. Az ételkészités minden Iépéséhez tartoznak kérdések, pl. zoldségek elbkészitése, sités
és talalas.

3. A prezentacioban szerepl6 kérdések megvitatasat végezheti az osztaly kozosen,
parokban vagy kis csoportokban.

4. A diakok a kérdésekhez tartoz6 valaszaikat A jarvany nyomdéban: Megbetegedés a
grillezésen feladatlapra jegyezhetik fel.

5. Atanar vezetésével a diakok megvitatjdk a kérdésekre adott valaszaikat.

A jarvany nyomaban: Megbetegedés a grillezésen feladatlap megoldasai dokumentum
felhasznalhaté a beszélgetés soran. A megolddkulcs segitségével nyomon kdvetheti, hogy
minden lényeges pont felmerilt-e a valaszok megvitatasa soran.

A tananyag az Eurdpai Unid Horizont 2020 kutatasi és innovacios programjanak
tdmogatasdval, a 727580. szamu projekt keretében késziilt.




SAFEONSUME e-Bug
Elelmiszerbiztonsag és - minéség
A jarvany nyomaban: Megbetegedeées
grillezést kovetoen

Feladatlap diakoknak
1. Keresztszennyez6dés

a. Mire kell figyelnie Dani anyukajanak a keresztszennyez6dés
megakadalyozasa érdekében?

b. Miért kell kuilonosen figyelni, ha a nyers csirkehlUs kézelében nyersen
fogyasztani kivant (pl. salatanak késziild) zoldségek is vannak?

2. A hus hokezelése

a. Mi torténik a baktériumokkal a hus sutése soran?
b. Hogy kell helyesen grillezni a husféléket?

C. Hogyan ellenérizhetjliik, hogy a his megsiilt-e?

R A tananyag az Eurdpai Uni6 Horizont 2020 kutatdsi és innovécios programjanak
tdmogatasdval, a 727580. szamu projekt keretében késziilt.




e-Bug
| operated by UK Health
Security Agency

d. Miért fontos tiszta tanyérra tenni a mar megsilt hast?

3.  Elelmiszermérgezés

a. Melyik mikrobak miatt betegedhetett meg Dani és a vendégek?

a. Miért volt nagyobb a kockazata annak, hogy az idés vendég megbetegszik?

b. Miért nem betegedett meg minden vendég?

A tananyag az Eurdpai Unid Horizont 2020 kutatasi és innovacios programjanak
tdmogatasdval, a 727580. szamu projekt keretében késziilt.




SAFE - 7 eBun
Elelmiszerbiztonsag és - minéség
A jarvany nyomaban: Megbetegedeées
grillezést kovetoen

Feladatlap diakoknak — megoldasok

1. Keresztszennyezbdés

a. Mire kell figyelnie Dani anyukajanak a keresztszennyez6dés megakadalyozasa
érdekében?
o Az ételkészités kezdetén, majd a nyers csirke el6készitése utan alaposan kezet kell mosnia.
e Amennyiben lehetséges, kiulon vagddeszkat és kést kell hasznalnia a csirkéhez és a
zoldségekhez. Ha erre nincs lehet6ség, akkor az eszkozoket mosogatdszerrel és meleg
vizzel alaposan el kell mosogatnia a csirkehus el6készitése utan.

b. Miért kell killonosen figyelni, ha a nyers csirkehus kozelében zéldségek is vannak?
A nyers csirkehuson természetesen jelen lehetnek baktériumok, példaul Campylobacter vagy
Salmonella. Figyelni kell arra, hogy a baktérium ne kerulhessen at a nyers csirkehusrol a
nyersen fogyasztasra kerul6 (pl. salata alapanyagai) zoldségekre, vagy mas fogyasztasra kész
élelmiszerre, mert megbetegedést okozhat. Eppen ezért a z6ldségeket minden esetben a nyers
hustdl jol elkulonitve taroljuk, illetve készitsuk el.

2. A his hokezelése

a. Mitorténik a baktériumokkal a hus siutése soran?
A baktériumok a sutés soran a magas hé hatasara elpusztulnak.

b. Hogy kell helyesen grillezni a husféléket?
Grillezéskor a hé nem egyenletesen melegiti az ételt, ezért egyes részek hamarabb
megsulhetnek. Fontos, hogy a husszeleteket tobb alkalommal forgassuk meg grillezés kézben,
hogy mindkét oldaluk és a belsejiik is egyenletesen atsuljon.

c. Hogyan ellenérizhetjiik, hogy a hus megsiilt-e?
Mielbtt sertést, szarnyast (pl. csirkét) vagy daralt husbol készult ételt talalunk fel, bizonyosodjunk
meg roéla, hogy a hus forré és teljesen atsult. A husszelet legvastagabb részénél vagjuk fel vagy
szurjuk meg és nyomjuk meg a hust és ellenérizzik, hogy megfeleléen atsult-e: sem a hus
belseje, sem a nyomas hatasara kiszivargd huslé ne legyen véres vagy rézsaszines.

Ha rendelkezésunkre all maghémérd, akkor a hus legvastagabb részében ellenérizhetjik a
hémérsékletet is. Ahhoz, hogy a hus megfeleléen atsiljon, az alabbi hémérséklet-id6é
kombinaciok valamelyikét kell betartanunk:

A tananyag az Eurdpai Unid Horizont 2020 kutatasi és innovacios programjanak
tdmogatasdval, a 727580. szamu projekt keretében késziilt.
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60°C - 45 perc

65°C - 10 perc

70°C - 2 perc

75°C - 30 masodperc
80°C - 6 masodperc

d. Miért fontos tiszta tanyérra tenni a mar megsdult hust?
Fontos, hogy a mar megsult hust tiszta tanyérra tegyuk, ne arra, amin az el6készitett nyers hus
tartottuk. igy elkeriilhetjiik, hogy a talon maradd nyers huslébél keresztszennyezédéssel a
baktériumok visszakertljenek a kész hasra.

3. Elelmiszermérgezés
a. Melyik mikrobak miatt betegedhetett meg Dani és a vendégek?

Dani és azok a vendégek, akik ettek a csirkébdl, valészinlileg Salmonella vagy Campylobacter
miatt betegedhettek meg, amely gyakran fordul el nyers csirkehuson. A megbetegedést az
okozhatta, hogy a megsutott csirkét ugyanarra a tanyérra tették vissza, mint amin korabban a
nyers hus volt.

A vegetarianus vendég megbetegedését feltehetbéen Listeria okozhatta. A lazacon 1évd
baktérium a kornyezeti hémérsékleten (amig Dani focizott, lezuhanyozott) annyira
elszaporodhatott, hogy szennyezettség mar megbetegedést okozhatott.

b. Miért volt nagyobb a kockazata annak, hogy az idés vendég megbetegszik?
Az egyik beteg egy id6s, cukorbeteg vendég volt. Ezek a kockazati tényez6k novelik a
mikrobakkal szembeni fogékonysagot, az 6 szervezete nem volt képes olyan hatékonyan
ellenallni a mikrobiologiai veszélyeknek (a korokozdé tamadasanak), mint az egészséges
felnbttek szervezete.
Az id6s, vagy kronikus beteg emberek immunrendszere legyengul, ezért jobban ki vannak téve
a megbetegedéseknek.

c. Miért nem betegedett meg minden vendég?

Az, hogy a vendégek megbetegedtek-e, fiigg attél, hogy ettek-e, illetve mennyit ettek a
szennyezett ételekbdl, emellett az immunrendszerik védekezd képessége is jelentésen
befolyasolja a betegedés kialakulasanak valdszinliségét. El6fordulhat, hogy mas vendégek is
megfertézédtek, de nem mutattak jellemzé tlineteket, mivel az egyes emberek eltéré6 mdédon
reagalhatnak a fert6zésekre. A fert6zésekre érzékenyebbek a kronikus betegek, a 65 év feletti
idések, az 5 év alattiak kisgyermekek, a terhes nék és egyéb okbdl legyengilt immunrendszerrel
rendelkezdé személyek. Az immunrendszer legyengulését okozhatja példaul cukorbetegség, a
majat vagy vesét érint6 kronikus betegségek, alkoholizmus, HIV/AIDS fert6zés, illetve
kemoterapia vagy sugarkezelés is.

A tananyag az Eurdpai Unid Horizont 2020 kutatasi és innovacios programjanak
tdmogatasdval, a 727580. szamu projekt keretében késziilt.




