e A mozgo fagylaltarustdl vasarlas el6tt gydzédjink
meg arrol, hogy a kornyezet és a jarm(iforgalom
nem szennyezheti-e a terméket, tovabba kiflig-
gesztették-e jol olvashatdan a fagylalt el6allitéja-
nak vagy arusitdjanak nevét és cimét.

Mire kell iigyelni otthoni
fagylaltkészitéskor?

e  Csak tiszta eszkdzoket hasznaljon!

e  Kizardlag friss, tiszta, j6 minGségl alapanyagokkal
dolgozzon!

e Ha porbdl késziti a fagylaltot, tartsa be a termé-
ken szerepl6 hasznalati utasitasokat!

e Az elkészilt fagylaltot mélyh(tében tarolja. Ha
nagyobb mennyiséget készit, csak annyit vegyen
ki a mélyh{tébdl amennyitazonnal el is fogyaszt!

e Ha afagylalt megolvadt, ne fagyassza ujra!

e  Fagylaltkészités kozben fontos a kéz tisztasaga!

Mire iigyeljen az érzékeny
szervezetl fogyaszto?

Cukraszdakban taldlkozhatunk diabetikus fagylaltok-
kal, egyes uzletek polcain laktézmentes jégkrémek-
kel is. Aki allergias valamely élelmiszerre/élelmiszer-
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Osszetevlre, figyeljen arra is, hogy mivel diszitették a
terméket. A fagylalt 6sszetevdirdl kérjen tdjékoztatast
az eladotodl. A fogyasztd tavollétében csomagolt ter-
mékeken kotelezé feltlintetni a termék pontos nevét,
jol [athatéan a min6ség-meglbrzési id6t, a tarolasi
hémérsékletet, a termék Gsszetevdit, tobbek kdzott az
allergén 6sszetevbket is.

A NEBIH tevékenységérdl részletesen
honlapunkon tajékozodhat, ahol a szak-
teriiletek szerinti fontos informaciokat
és aktualitasokat folyamatosan kozzé-
tessziik.
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Tajéekoztato

a fagylalt fogyasztas élelmiszer-
biztonsdgi vonatkozdsairol

Nemzeti Elelmiszerldnc-biztonsdgi Hivatal
Elelmiszer- és Takarmdnybiztonsdgi Igazgatdsdg



A nyar bekovetkeztével egyre tébbszér vagyunk vala-
milyen hisitGre a nagy melegben. Legyen sz6 gyerekr6l
vagy feln6ttrél, az egyik legkedveltebb nyari édesség a

fagylalt és a jégkrém.

Mi a fagylalt?

A fagylalt cukrdszati technoldgiaval, specialis fagyasz-
tassal, jellemz6en a fogyasztas helyszinén késziilg, ven-
déglatoipari termék. ElGallithatd pasztérozéssel, vagy
hideg eljarassal, fagylaltporbdl, sliritménybdl, pasztabdl,
tejjel vagy vizzel, élelmiszer-adalékanyagok (példaul ha-
bositok, s(irit6k) és jarulékos anyagok (példaul gyimoilcs,
dié, mandula, pisztacia, gyimolcskonzerv stb.) hozza-
addsdval. Az utébbi id6ben azonban az sem ritka, hogy
az egyik vendéglatohelyen készitett fagylaltot a hiit6lanc
biztositdsaval masik értékesité helyre szallitjak.

A szakemberek megkulonboztetik a hagyomanyos, kéz-
mves fagylaltot, amelyet a cukraszmester készit, a por-
fagylaltot, amelyet iparilag el&allitott porkeverék vizzel
higitdsa utan fagyasztanak le, és nem soroljak a fagylal-
tok kozé a kanallal adagolt jégkrémeket, bar ezek a fe-
liletes szemlél6d6 szamara a kindlé pultban kiils6 meg-
jelenésiikben hasonléak.

A jégkrém élelmiszeripari kortilmények kdzott, megha-
tarozott 6sszetevBkbdl (zsiradék, fehérjék, gyimaolcsok,
izesit6 anyagok, zselatin stb.) h6kezeléssel, zart techno-
I6gidval, rendszerint homogénezéssel, sziikség szerint
érleléssel és h(itott allapotban végzett habositassal,
majd fagyasztassal késziil. Szildrd vagy pépes szerkezetd,
csomagolt élelmiszeripari termék, amelyet fagyasztott
allapotban tarolnak, szallitanak, arusitanak és fogyaszta-
nak. A vendéglatéhelyekre kész allapotban szallitjak ki.

A parfé a habba vert natur vagy izesitett, esetleg szi-
nezett, paszt6rozott tejszinbdl és fagylaltbdl egynem-
sitéssel vagy rétegezéssel készitett, formaba toltott és
fagyasztott édesség. A gylmdlcsfagylalt a gylimolcs
tartalma mellett lehet vizes és tejes alapu. A kézmUves
fagylaltok készit6i, de a jégkrémek gyartdi is gyakran

készitenek tejtartalmu alaplébdl is gyiimolcs izesitésd
termékeket. Emiatt a tej fogyasztasat keril6 fogyasztok-
nak javasolt a gyimolcsfagylalt, vagy jégkrém tejtartal-
mara rakérdezni.

Mi a fagylalt élelmiszerbiztonsdgi
jelentésége?

A fagylalt 6sszetétele (magas folyadék-, fehérje tartalma,
és mas gyorsan romld 6sszetevék) miatt kivalo taptalaja
a gyomor-bél rendszert megbetegit6 baktériumoknak.
Csomagolatlan, ezért konnyen szennyezddhet (példaul
cseppfertézéssel, piszkos kézt6l, adagoldkandltdl, diszek-
t6l, kornyezetbdl). Allandé hiitést igényel, néhany °C fok
hémérséklet-emelkedés a fellletén olvadashoz, gyors
romlashoz, baktériumok fokozottabb szaporodasahoz
vezethet. Ezért fagylaltot és kanallal adagolva értékesi-
tett jégkrémet csak megbizhatd helyen vdsaroljon vagy
ha otthon késziti, fokozottan tgyeljen a higiéniara.

J6 tudni, hogy hazankban évtizedek 6ta nem volt fagy-
laltmérgezés, amely a szakemberek hozzaértésének,
a fagylalt kezelés szigoru szabalyozdsanak, hatdsagi
felligyeletének, tovabba a széles koérben elterjedt biz-
tonsagos technolodgianak, korszer(i gépek alkalmaza-
sdnak koszénhetd.

Milyen az idedlis fagylaltarusito
hely?

A fagylaltpult a vasarléi oldalrdl zart, a kiszolgdlasi szii-
netekben a kiszolgald felél is cseppfertzéstél, rova-
roktdl, portdl, szennyez6déstdl védett (példaul elhdz-
haté vagy felnyithaté plexilappal).

e A fagylaltpultot nem éri kdzvetlen napfény és vé-
dett az idGjards kedvez6tlen hatasaitdl (példaul
es6, szél).

e Az adagoldpult és kdrnyezete tiszta, rendezett.

e Afagylalt lathatéan nem olvadt, nem folyik.

e Afagylaltba helyezett diszités ehetd, tiszta.

e A tégelyekben a fagylalt nincs feltornyozva, nem
ér a hiitGtartomany folé.

e Atarold és kiszolgald eszkdzok tisztak.

e Folyd vizes kanaloblit6t vagy minden tégelyben
kiilon adagolo eszkozt, spatuldt hasznalnak.

e Aleoblitett kanalat nem a pultra helyezett szivacs-
ra, torléruhara Gtogetéssel viztelenitik.

e Afagylaltban nincsenek jégdarabok, mert aza meg-
olvadt fagylalt visszafagyasztasakor keletkezhet.

e A frissen készllt fagylaltot nem toltik a korabban
készilt fagylaltra.

e A tolcsért védik a szennyezddéstdl, kiszolgalaskor
szalvétdval adjak 4t a vasarlonak.

e A kiszolgald személyek dapoltak, megjelenésiik
higiénikus, hajuk, ruhdzatuk tiszta és rendezett.
A kezek, kormok tisztak, kézékszereket nem visel-
nek, b6érikon nincsenek sériilések, elvaltozasok.
A fagylaltpult kbzelében kézmosasi lehetdség van.

e  Kiszolgalaskor lGgyelnek a pénz és a fagylalt elki-
|onitett kezelésére.

e Ha a pultban van és lathatd a h6mérd, érdemes ra-
pillantani. Hmérséklete nem emelkedhet -8 °C folé.



