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Elelmiszerbiztonsag és - higiénia

Az élelmiszer uUtja - Tanari segedanyag

Bevezetés

Ezen tananyagok az Eurdpai Unié SafeConsume elnevezeés projektjeének keretében késziltek. A projekt
célja az élelmiszer-eredetl megbetegedések szamanak csdkkentése. Tovabbi informaciokat a
http://safeconsume.eu/ oldalon talal.

A tananyagok kidolgozasat diakok és pedagogusok bevonasaval megvaldsuld igényfelmérés, majd
tesztelés elézte meg. Az eurdpai fogyasztokkal végzett kutatasok eredményeként szamos, az
elelmiszerrel kapcsolatos kockazati magatartast sikeriilt azonositani, amelyekkel kapcsolatos ismeretek
fejlesztése a projekt kiemelked6 célja.

Jelen tananyag segitségével az élelmiszer utjat kisérhetjlik végig a vasarlastol az el6készitésen, f6zésen
keresztll egészen az elkésziilt ételek elfogyasztasaig, illetve az ételmaradékok tarolasaig, klilénds
tekintettel az egyes |épések soran felmerild élelmiszerbiztonsagi és keresztszennyezddést okozd
kockazatokra.

A tananyag célja:
1. Az élelmiszerekben el6forduld, élelmiszermérgezést okozd karos mikrobak megismerése. Az
élelmiszermérgezés kockazatanak és kdvetkezményeinek megismerése.

2. A keresziszennyezddés koncepcidjanak megértése, a jO élelmiszerhigiéniai gyakorlat
fontossaganak szerepe az egészség megdrzésében.

3. Az élelmiszerhigiénia kritikus |épéseinek megismerése.

Kapcsolodo anyagok:
o “Az élelmiszer utja” PowerPoint el6adas
o “Az élelmiszer utja” feladatlap diakoknak
o “Az élelmiszer utja” feladatlap megoldasai
o SafeConsume “Az élelmiszer utja” vided

Korosztéaly
A tananyagokat11-14 éves didkok szamara fejlesztették ki, de egyszerlien adaptalhaté a 15-18 éves
korosztaly igényeihez is.

Oraterv
1. A bevezet6 didk segitségével vitassak meg az élelmiszer-eredeti megbetegedéseket, a
leggyakoribb tiineteket, illetve a megbetegedést okozo élelmiszer beazonositasanak problémait.
2. A SafeConsume ,Az élelmiszer utja” vided segitségével mutassa be az osztalynak a
keresztszennyez6dés fogalmat, a helyes élelmiszerhigiéniai gyakorlatok fontossagat a
haztartasban.

*
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3. Mutassa be az osztalynak “Az élelmiszer utja” koncepciot, illetve hogy az egyes Iépések soran

hogyan szaporodnak a mikroorganizmusok, kilonds tekintettel a felmeruld keresztszennyezddési
lehetbségekre.

Az O6ra tovabbi részében részletesen megismerkednek az élelmiszerek utjaval a vasarlastol
egeszen a fogyasztasig.

“Az élelmiszer utja” PowerPoint el6adas segitségével vitassak meg az egyes lépések (tervezés,
vasarlas, csomagolds, szallitds, tarolds, elbkészités, f6zés, maradékok kezelése) kapcsan
felmerild élelmiszerbiztonsagi kockazatokat, és a lehetséges megoldasokat.

6. A kapcsolédé feladatlapot a diakok parokban, kis csoportokban vagy kdzésen toltik ki.

Kiegészito feladat: Zavaro hatasok a konyhaban

Jatsszuk el, hogy milyen zavard hatasok addédhatnak a konyhaban, amelyek kizokkenthetnek a helyes
higiéniai gyakorlatbol!

Szerepldk:

1.

Egy vallalkozo diak éppen siilt csirkét készit a konyhaban. F6zés kdzben betartja és elmondja a
tandran tanult alapvet6 élelmiszerbiztonsagi és -higiéniai szabalyokat.

Mikdézben a “szakacs” éppen késziti az ételt, 3 - 4 kivalasztott diak megprdbalja elvonni a
»Szakacs” figyelmét a biztonsagos f6zésrol.

Az osztaly vitassa meg, hogy milyen zavaré hatasok a leggyakoribbak a konyhaban.

Példak:

A haziallat megzavarja a gazdit, példaul ellop egy darabka ételt
A kisgyermek sir, figyelmet igényel

Telefoncsorgés

Az élelmiszer leesik a foldre

Valami odaég, vagy kigyullad

A szituacids gyakorlat utan vitassuk meg a diakokkal, hogy a zavaré hatasok kdvetkezményeképp milyen
élelmiszerbiztonsagi hibak fordulhatnak elé a konyhdban a f6zés soran. (pl. elfelejtiink kezet mosni,
ugyanazt a kést hasznaljuk a nyers husok és a zdldségek szeletelése soran)

A szituacios jaték utan beszéljik meg, hogy mit tehetiink annak érdekében, hogy csékkentsiik a zavard
hatasok kévetkezményeképp jelentkezd élelmiszerbiztonsagi hibakat (pl. a koszos kést hasznalat utan
azonnal a mosogatomedencébe helyezziik, mossunk alaposan kezet miel6tt felvessziik a telefont).

-k
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Elelmiszerbiztonsag- és higiénia

Az elelmiszer utja

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

Tervezés és bevasarlas - Elelmiszerbiztonsagi kockazatok

A tananyag az Eurdpai Unid Horizont 2020 kutatasi és innovacios
programjanak tdmogatdsdval, a 727580. szamu projekt keretében késziilt.
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Tervezés és bevasarlas - Elelmiszerbiztonsagi tanacsok

Csomagolas és hazaszallitas - Elelmiszerbiztonsagi kockazatok

Csomagolas és hazaszallitas - Elelmiszerbiztonsagi tanacsok

A tananyag az Eurépai Unié Horizont 2020 kutatasi és innovacios programjanak tdmogatasaval, a
727580. szamu projekt keretében késziilt.
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Taroléas - Elelmiszerbiztonsagi kockazatok

Térolas - Elelmiszerbiztonsagi tanacsok

Elékésziiletek - Elelmiszerbiztonsagi kockazatok

Elékésziiletek - Elelmiszerbiztonsagi tanacsok

A tananyag az Eurdpai Unio Horizont 2020 kutatasi és innovaciés programjanak tamogatasaval, a
727580. szamu projekt keretében késziilt.
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Fézés - Elelmiszerbiztonsagi kockézatok

F6zés - Elelmiszerbiztonsagi tanacsok

Maradékok tarolasa - Elelmiszerbiztonsagi kockazatok

Maradékok tarolasa - Elelmiszerbiztonsagi tandcsok

A tananyag az Eurépai Unié Horizont 2020 kutatasi és innovacios programjanak tdmogatasaval, a
727580. szamu projekt keretében késziilt.
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Elelmiszerbiztonsag és - higiénia
Az elelmiszer Utja —

Feladatlap megoldasai

Helyes valaszok

1a. Tervezés és bevasarlas - Kockazatok

e A gyumdlcs- és zoldségfélék fellletén szamos karos mikroorganizmus
eléfordulhat, amelyek a talajbol kertilnek ra.

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

e Amennyiben nem ellendrizziik a megvasarolni kivant élelmiszer
fogyaszthatdsagi idejét, kdnnyen eshetlink abba a hibaba, hogy olyan
élelmiszert vasarolunk, aminek nagyon koézeli a lejarata.

A tananyag az Eurépai Unié Horizont 2020 kutatasi és innovacios programjanak tdmogatasaval, a
727580. szamu projekt keretében késziilt.
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1b. Tervezés és bevasarlas - Tanacsok

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

e A keresztszennyezddés elkerillése érdekében a kockazatos élelmiszereket
helyezziik a bevasarldkocsi/kosar kulon részébe, a zoldség és husféléket
egymastdl elkllonitve helyezziik a bevasarlokocsiba/kosarba. Az
élelmiszerboltok tébbségében haztartasi vegyi arut is vasarolhatunk.
Figyeljlink arra, hogy élelmiszer és a vegyi aruk kiilén a
bevasarlokocsi/kosar kiilén részébe, majd kilén szatyorba kertiljenek.

o Figyeljlink az id6zitésre! - a hitést igényld ill. fagyasztott éleimiszereket a
vasarlas végeén tegyuk a kosarba, hogy minél rovidebbre csdkkentsik a
hltészekrényen kivul toltott idot.

e Tervezziik meg a heti menlt! - ezzel elkerilhetjik, hogy olyan kdzeli lejaratu
terméket vasaroljuk, amit nem fogunk tudni felhasznalni, igy megel6zhetjik

A tananyag az Eurépai Unié Horizont 2020 kutatasi és innovacios programjanak tdmogatasaval, a
727580. szadmu projekt keretében késziilt.

e-Bug
operated by UK Health
Security Agency



SAFE

2a. Csomagolas és hazaszallitas - Kockazatok

A nyers husfélék és mas élelmiszerek, példaul zoldségek kozott a
bevasarldszatyorban is torténhet keresztszennyezddés - lehet a taskaban
barmi, ami kiszurhatja a csomagolast?

Az élelmiszerek sok id6t tolthetnek hiités nélkll a hazaszallitas soran,
kilondsen, ha bevasarlas utan nem kozvetlenil haza indulsz.

A hitétt élelmiszerek kdnnyen felmelegedhetnek a szallitas soran, kilonésen
egy meleg nyari napon. Bizonyos mikrobak nagyon gyorsan szaporodnak
példaul a meleg kocsiban. Minél tébb ideig hagyjuk az élelmiszert a meleg
autoban, vagy barmilyen meleg kérnyezetben, annal tobb mikroba
szaporodik el benne.

2b. Csomagolas és hazaszallitas - Tanacsok

A husféléket és zoldségféléket tegylik kilon taskaba, ezzel megeldzhetjik a
keresztszennyezddeést.

Hasznaljunk h(itétaskat a h(itést és fagyasztast igényld élelmiszerek
szallitdsa soran. Ezzel lassithatjuk a szallitas kzbeni mikrobaszaporodast a
gyorsan romlo élelmiszerekben (pl. nyers husok), de ne feltételezziik, hogy a
hitétaskaban leall a szaporodas.

H(itétaska hianyaban a hitendé és fagyasztott, zart csomagolasu
élelmiszereket tegylk azonos szatyorba, minél szorosabban, hogy egymast
hdtve minél lassabban melegedhessenek fel.

A vaszon bevasarlotaskakat rendszeresen mossuk ki, mivel mikrobak
lehetnek jelen rajtuk, amelyek a kdvetkez6 hasznalat soran rakerilhetnek az
élelmiszerek fellletére.

Ha megoldhatd, akkor vasarlas utan rogton vigylik haza az élelmiszereket,
ezzel csokkenthetjiik a hités nélkil toltott idét, ezaltal a mikrobaszaporodast.

3a. Tarolas - Kockazatok

El6fordulhat, hogy az otthoni hlt6szekrény nem az optimalis
hémérséklettartomanyra van beallitva.

A h{tében valo tarolas soran keresztszennyezddés léphet fel a kilildénb6z6
tipusu élelmiszerek kdzott, példaul ha a nyers hust a zéldségek félé
helyezziik, akkor a lecsepeg6 huslé beszennyezheti a zéldségeket.

A szobahdmérsékleten tarolt tojasokban talalhaté Salmonellaképes
szaporodni.

A menl megtervezésének hianya vagy a nematlathato tarolas konnyen
vezethet ahhoz, hogy a htitében tarolt élelmiszereknek lejar a
fogyaszthatosagi ideje. Az ilyen termékek elfogyasztasa kockazatos,
élelmiszer-eredetli megbetegedések kialakulasahoz vezethet.
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3b. Tarolas - Tanacsok

¢ A hit6szekrény hémérsékletét 4°C-nal alacsonyabb hémeérseékletre allitsuk
be, igy lassithatjuk a mikrobak szaporodasat. A hiité6 hémérsekleteét
hémérdvel rendszeresen ellendrizzik.

e Tartsuk tisztan a hiitészekrényt! - Rendszeresen ellenérizziik a benne
talalhatd termékek lejarati idejét és minél hamarabb dobjuk ki a megromlott
élelmiszereket.

¢ Ne tegyunk a h(itészekrénybe olyan dolgokat, amit nem feltétlendil kellene ott
tarolnunk (példaul nagymeéret(i vizes palackok). A husféléket, illetve a tej- és
tejtermékeket azonban mindig tegylk a hiitészekrénybe! Ne feledkezziink
meg arrél sem, hogy bizonyos termékeket (pl. lekvar, szdszok, dntetek,
tartos UHT tej) felbontas utan mar a hitében kell tarolnunk.

e Mindig tartsuk be a fogyaszthatosagi id6ket! - ezek a termék biztonsagat
jelolik.

e A tojasokat taroljuk a hiitészekrényben, igy tovabb megbrzik a
frissességuket.

e A hitében tarolt nyers hust mindig alaposan fedjuk le, vagy tegyuk zart
dobozba. Ezzel elkerllhetjik, hogy az esetlegesen szivargo huslé
keresztszennyezddeést okozzon.

o A készételeket tegylk a fagyasztoba, ha nem tudjunk néhany napon bell
elfogyasztani 6ket. Habar a fagyasztas leallitia a mikrobaszaporodast, fontos
megjegyeznunk, hogy nem pusztitja el a mikrobakat, ezért a felolvasztott
élelmiszert 24 6ran belul el kell fogyasztanunk. A készételeket legfeljebb 3-6
honapig taroljuk a fagyasztéban, ennél hosszabb tarolas soran bizonyos
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4a. Elokésziiletek - Kockazatok

e Ha betegen (pl. virusos megbetegedés vagy megfazas) készitlink ételt, a
betegséget okozd mikrobak kdnnyen atkerulhetnek az ételre vagy a konyhai
eszkdzokre, igy mas embereket is megfertézhetink.

e Ha a husfélék és a zbldségfélék el6készitése soran ugyanazt a kést vagy
vagodeszkat hasznaljuk, akkor kdnnyen keresztszennyezddést okozhatunk.

¢ Amennyiben nem mosunk alaposan kezet a f6zés elején, illetve a nyers hus
kezelése utan, megkockaztatjuk, hogy veszélyes mikrobak keriinek a
konyhai fellletekre vagy mas élelmiszerekre.

e A nyers élelmiszerek - példaul gyimdlcsok, zoldségek, husfélék,
tengergylimolcsei - feliletén karos mikrobak fordulhatnak eld, amelyek
kockazatot jelenthetnek az ételkészités soran.

e A konyhai felliletek és eszk6z0k szennyezettek lehetnek, amennyiben a
legutébbi hasznalat utan nem tisztitottuk meg 6ket alaposan.

e A koszos konyharuhak és mosogatdszivacsok segitségével karos mikrobak
kerllhetnek a kezlinkre vagy a konyhai felliletekre.

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

4b. El6késziiletek - Tanacsok

e Ne készitsuink ételt, ha betegnek érezziik magunkat!
o A keresztszennyezddés elkerllése érdekében:

o Hasznaljunk kulén vagodeszkat és késeket a husfélék és zéldségek
el6készitése soran, valamint a kész ételek (kenyér, st hus,
felvagottak, salatak stb.) szeleteléséhez. Ha erre nincs lehetéség,
alaposan, szappannal, meleg vizzel mossuk el az eszkdzoket a
kiildbnb6z6 alapanyagok el6készitése kdzott. A nyersen fogyasztando
étel szeletelését mindig kilon késsel, kilén vagodeszkan kell végezni.

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

o Hasznaljunk kilén konyharuhat a fellletek letérléséhez és a kezek
szarazra torléséhez. Hasznalat utan szaritsuk meg a konyharuhat,
illetve gyakran cseréljik 6ket.

o Ne mossuk meg a nyers husféléket!

o Alaposan mossuk meg a nyers gyimolcs- és zoldségféléket.

A tananyag az Eurépai Unié Horizont 2020 kutatasi és innovacios programjanak tdmogatasaval, a
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5a. F6zés - Kockazatok

¢ A nem megfeleléen atslitétt ételek (példaul a csirkehus) ndvelik az
élelmiszer-eredetli megbetegedések kockazatat. Példaul a nem megfeleléen
atsult csirkehusban Campylobactervagy Salmonellabaktérium, a nyers tojast
tartalmazo ételekben Sal/monella baktérium lehet jelen.

o Fb6zés kbzben szamos dolog megzavarhat minket, példaul egy telefonhivas
vagy a haziallatunk. llyenkor sajnos nagyobb val6szinlséggel kovetiink el
élelmiszerbiztonsagot veszélyeztetd hibakat is.

5b. F6zés - Tanacsok

e Amikor sertés, baromfi vagy daralt hust készitink, mindig ellenérizzik, hogy
a hus belseje is alaposan atsult-e. Lehetbség szerint hasznaljunk
maghOémeéroét - a hus legvastagabb pontjaban, 15 mp-ig mérjik a
hémérsékletet. A husok hékezelésénél az alabbi maghémeérseéklet-idd
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 masodpercig

e Atojast, a rantottat és mas tojasos ételeket csak jol atsutve fogyasszunk! Ne
fogyasszunk olyan ételeket, amelyek nyers tojast tartalmaznak (példaul hazi
majonéz, sutemény krémek).

¢ Ne hagyjuk, hogy f6zés kdzben barmi kizokkentsen minket és ezért
élelmiszerbiztonsagi hibat vétsunk!

e Tartsuk fejben a keresztszennyezbdés lehetbségét, amikor a
mobiltelefonunkat hasznaljuk f6zés k6zben. Mossuk kezet a telefon

hasznalata el6tt és utan is, igy csokkenthetjiik a mikrobak terjedésének
lehatAcdnat

A tananyag az Eurépai Unié Horizont 2020 kutatasi és innovacios programjanak tdmogatasaval, a
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6a. A maradékok tarolasa - Kockazatok

e A hosszu ideig szobahémérsékleten tarolt ételmaradékokban
elszaporodhatnak a mikroorganizmusok.

e Az élelmiszerek helytelen felolvasztasa (példaul szobahémérsékleten) a
Campylobacter baktérium elszaporodasat okozhatjak -ez mikrobioldgiai
kockazatot jelent.

e Az ételmaradékokat minél el6bb a hlitdszekrénybe vagy - amennyiben egy
késdbbi idépontban fogjuk elfogyasztani - fagyasztdba kell tenni.

e Az ételmaradékok egynél tdbbszori ujramelegitése szintén
mikrobaszaporodast okozhat, mivel az étel hémérséklete jelentésen
ingadozik a melegitési folyamatok hatasara.

6b. A maradékok tarolasa- Tanacsok

¢ A maradék f6tt ételt minél hamarabb hiitslk le és tegylk a h(itészekrénybe -
legfeljebb a f6zéstdl szamitott két oran bell. Klléndsen igaz ez példaul a
rizs esetében, amely Bacillus cereus korokozo baktériumot tartalmazhat,
amely spoéraja tuléli a fézést is. A Bacillus cereus alacsony hdmeérsékleten, 4-
6°C-on is képes toxint termelni.

e Az ételmaradékokat fogyasztas el6tt alaposan forrésitsuk at, ezzel
elpusztithatjuk az esetlegesen jelenlévé baktériumokat. Ennek feltétele, hogy
olyan mértékben térténjen az étel atforrésitasa, hogy azonnal ne legyen
fogyaszthat6, hanem rovid ideig varni kelljen vele.

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

o Az ételek (féleg a husok) felolvasztasat minden esetben a hiitészekrényben
végezzik, ne szobahémérsékleten. Célszer(l el6z6 nap attenni a
fagyasztobdl a hitébe a nyersanyagot, hogy legyen elég ideje kiolvadni.

o Cimkézd fel az ételmaradékokat, illetve a f6zés idejét is tlintesd fel a
dobozon. Altalanossagban elmondhatd, hogy az ételmaradékokat maximum
3-6 honapig érdemes a fagyasztéban tarolni, ezutan jelentésen romlik az
ételek minésége.

A tananyag az Eurépai Unié Horizont 2020 kutatasi és innovacios programjanak tdmogatasaval, a
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