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Elelmiszer-biztonsagi jé tanacsok
karacsonyi sutés-f6zéshez

A karacsonyi ebéd vagy vacsora mindig kdzponti szerepet jatszik a csalad életében. Ahhoz,
hogy a kozos Gnneplés a legtokéletesebben sikeriljon és betegség nélkil teljenek el az
linnepek, érdemes par alapszabalyt betartanunk a biztonsagos ételkészitéshez.

Csak kifogastalan alapanyagokbol!

A karacsony legnépszer(ibb fogasai a siiltek, a halaszlé, a rantott hal és a toltétt kdposzta.
A hus és a hal frissességét a szagabol, szinébdl és allagabdl meg lehet allapitani. Ha az
a megszokottdl eltérd, ne vegye meg. A siiteményekhez, bejglihez felhasznalt diot, makot
és aszalt gyimolcsoket alaposan ellendrizze. Ha a mak poros, térmelékes, ne vegye meg,
ha mégis megvette, mossa, majd szaritsa meg.

Tiszta konyha, tiszta kéz!

Az emberi és allati szervezetekben, valamint kérnyezetiinkben szabad szemmel nem Iat-
haté mikrobak talalhatok. Ezek rakerilhetnek a kézre, edényekre, eszkozokre, és az élel-
miszerrel a szervezetiinkbe jutva megbetegedést okozhatnak. Ezért munkakezdés el6tt és
kdzben is tobbszor, alaposan mosson kezet. A f6zéshez, el6készitéshez hasznalt edényeket
és eszkozoket, az élelmiszerrel érintkez6 fellleteket alaposan mossa le az ételkészités el6tt,
kdzben és utdna is. igy megel6zheti a gyomorrontast, ételmérgezést.

Nemazeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal s
Elelmiszerbiztonsagi Kockazatértékelési Igazgatdsag




Kiilonitsik el az alapanyagokat!

A nyers husokat, zoldséget és tojast a tobbi élelmiszertdl elkilonitve taroljuk. FGként a mar elké-
sziilt, fogyasztasra kész ételektdl kiilonitsiik el ezeket, mar bevasarlaskor és a hazaszallitas soran
is. A nyers huson és a kicsepegd huslében sulyos megbetegedést okozd mikrobak fordulhatnak
el6, ezért a nyers husokhoz hasznalt eszkdzoket, vagddeszkat az ételkészités soran mas célra ne
hasznalja. Ajanlott kiilon eszkézoket haszndlni a hdsok és a zoldségek elGkészitéséhez, melyeket
a munka végeztével, illetve a siités-f6zés folyamata kdzben is alaposan mossunk el. Kéroko-
z6 mikroorganizmusok egyéb tisztitatlan nyersanyagokon, kilonésen a félddel szennyez&dott,
esetleg szennyvizzel 6nt6zott zoldségeken, valamint tojason is el6fordulhatnak. A zoldségeket
és gyiimolcsoket mindig alaposan mossa meg.

Alapos siités-fozés!

Elelmiszer-biztonsagi alapszabaly, hogy a melegen késziilg ételeket addig kell siitni, f6zni, mig
bels6 hémérsékletik el nem éri a 75 °C-ot. Ezen a h6mérsékleten ugyanis a legtobb hasme-
nést, hanyast okozd, emberre veszélyes mikroba elpusztithatd. Ennél alacsonyabb hémérsék-
leten (50-60 °C kortil) a baktériumok ugyan legyengilnek, szamuk csokken, azonban maradnak
olyan tulél6 csirdk, melyek az étel hosszabb eltartdsa idején Ujra elszaporodhatnak és megbe-
tegedésekhez vezethetnek. Az ennél is alacsonyabb, langyos hémérséklet még veszélyesebb
lehet. A kilonboz6 élelmiszerek jellege, tomege, hdvezetése Iényegesen eltérd lehet, igy belsé
hémérsékletiik hosszabb-révidebb id6 alatt éri el azt a h6fokot, melyen a mikrobak elpusztul-
nak. Az egyben siilt csirke és egyéb, nagyobb darabban, egészben elkészitett husok, vagy da-
ralt husbdl késziilg, illetve toltelékes, gongyolt husok belsejének alapos atforrdsoddasa kilonos
figyelmet igényel. A kisebb darab siiltek kdnnyebben elérik a biztonsagos maghémérsékletet!
A nyers daralt hdst még a vasarlas napjan készitsuk el!

Gyors lehlités, h(itott tarolas!

Elkészitett ételeinket fogyasszuk frissen, ne hagyjuk huzamosabb ideig szobahémérsékle-
ten allni. Két érat meghaladd, langyos hémérsékleten vald taroldas mar veszélyes lehet. Nyers
tojassal készilt ételeknél fokozottan figyeljen a megfelel6 hiitésre, kockazatossaga miatt sem-
miképp se adja kisgyermekeknek! A meni egymast kdvet6 fogasait felszolgalasig tarolja hiitve.
A megmaradt ételeket azonnal hiitse le és minél elébb tegye h(itészekrénybe. A hiit6be Ggy
tegylk be az ételeket, lehetbleg lefedve, zarhatd dobozokban elkiilénitve, hogy egymast ne
szennyezhessék! Hiit6szekrényben se tarolja 2-3 napnal tovabb a megmaradt ételt!
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