5. Gyors lehiités, h(itott tarolas

A baktériumok a konyhai h6mérsékleten rohamosan
szaporodnak, ezaltal sulyos betegségekhez vezethet-
nek. Néhany oranyi szobahémérsékleten vald tarolds
mar veszélyes lehet. Hidegben a baktériumok szaporo-
dasa lelassul vagy leall.

Ezért:

« Ha a megmaradt ételt késGbbre akarja eltenni, azon-
nal hiitse le, és minél el6bb tegye hiit6szekrénybe.

« Akkor hatasos a hiités, ha a husokat, tejet 5 °C alatt

tudja tarolni, a zoldségek, gyiimolcsok szamara ennél

magasabb (10-15 °C) el6nydsebb. A hiit6szekrény hé-

fokat hémérével ellendrizze!

A h(it6be a termékeket Ugy tegye be (dobozban vagy

mas csomagoldsban), hogy egymast ne szennyez-

hessék!

- A fagyasztott éleImiszereket ne szobah6mérsékleten,
hanem hitében engedtesse fel!

- Arészben, vagy teljesen felengedett élelmiszert Ujbdl
ne fagyassza le!

« H(tGszekrényben se tarolja 2-3 napnal tovabb az ételt!
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Az élelmiszer altal kozvetitett megbetegedések dontd
része az ételek helytelen, nem biztonsagos mddon
torténd elkészitésére vezethetd vissza, az élelmiszer-
elGallito vallalkozasoknal és maganhaztartasokban egy-
arant, mely egy kis odafigyeléssel megel6zhetd. ime,
a recept hozza:

1. Kifogdastalan alapanyag, tiszta ivoviz

A lejart minGség-meg6rzési idejl, romlasnak, penésze-
désnek indult élelmiszerekben mérgezé anyagok kép-
z8dhetnek. A nyersanyagok, egyes helyeken a viz és
a bel6le készilt jégkocka is veszélyes koérokozokat,
artalmas vegyi szennyezddéseket tartalmazhatnak.
A nyersanyagok gondos kivalasztasa, alapos tisztitasa,
a mosas, hdamozas a veszélyt csokkenti.

Ezért:

» Csak friss, ép, egészséges nyersanyagot vasaroljon

megbizhato helyrél!

EllenGrizze a termék min&ség-megdbrzési, fogyasztha-

tosagi idejét!

» Csak paszt6rozott vagy felforralt tejet igyon!

« A zOldséget, gyimolcsot alaposan tisztitsa, mossa
meg! Kiilondsen, ha nyersen fogyasztja.

» Siutéshez, f6zéshez, konyhai munkdhoz csak tiszta ivo-
vizet haszndljon!

+ Ne fogyasszon el a szokdsostdl eltérd iz, szagu, alla-
gu élelmiszert!

2. Tiszta konyha, tiszta kéz

Az emberi és dllati szervezetben, valamint a kornyeze-
tikben szabad szemmel nem lathaté kérokozok (mik-
robak) taldlhatéak. Ezek rakertilhetnek a kézre, edé-
nyekre, eszkozokre, fellletekre is, és az élelmiszerrel
a szervezetiinkbe jutva megbetegedést (élelmiszer-fer-
t6zést, -mérgezést) okozhatnak.
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Ezért:

» Mindig alaposan mosson kezet az ételkészités el6tt és
munka kdzben is!

« WC-hasznalat, dohanyzas utdn csak kézmosast kdve-

t6en nyuljon élelmiszerhez!

Etelkészitéshez haszndlt edényeket, eszkdzoket, élel-

miszerrel érintkezé fellileteket alaposan mossa el,

Oblitse le!

Tartsa tavol a konyhatdl és az ételektél a rovarokat,

ragcsaldkat, de kedvenc hazidllatait is!

3. Kész ételek elkiilonitése a nyersanyagoktdl

A nyers huson (sertés-, marha-, baromfihus, halak,
egyéb vizi él6lények) és a kicsurgd huslében sulyos
megbetegedést okozd baktériumok lehetnek, melyek
az el6készités és tarolas sordn atkertlhetnek a mar fo-
gyasztasra kész élelmiszerbe. Kérokozdé mikrobak egyéb
tisztitatlan nyersanyagokon, kilondsen a folddel szeny-
nyez8dott, vagy szennyvizzel 6ntozott zoldségféléken is
el6fordulhatnak.

Ezért:

« Rendkivil fontos a nyers husok elkulonitése min-
den mas élelmiszer-alapanyagtdl, els6sorban a fo-
gyasztasra mar kész ételekt6l — mar bevasarlaskor és
az aruk hazaszallitdsa soran is.

« A nyersanyagok tisztitasdra, szeletelésére hasznalt
kést, vagddeszkat mas célra, féként a mar kész élelmi-
szerek, ételek szeletelésére ne hasznalja!

« A kész ételeket ugy térolja, hogy a nyersanyagokkal
vagy azok mosdsara, tarolasara hasznalt edényekkel ne
érintkezhessenek, azoktdl ne szennyez6dhessenek!

« A zoldséget, gylimolcsot jol mossa meg!

4. Alapos siités, f6zés
Az alapos sUtés-fézés elpusztitja az egészségre veszé-

lyes kérokozdkat. Ehhez szlikséges, hogy az étel teljes
mennyiségben felforrjon, belsd, in. maghémérséklete

2 percre elérje a 75 °C-ot. Az egész baromfi, nagy da-
rabban hdékezelt husok, a daralt husbdl készilg, illetve
gongyolt husok belsejének alapos atforrésoddsa kiilonos
figyelmet igényel.

Ezért:

+ A hus-, baromfi-, tojas- és halételeket alaposan at kell
stitni, f6zni!

« Asités-f6zés akkor alapos, ha az étel felforr, a tojasétel
megszilardul, a hus belseje is szemmel lathatdan jél at-
siilt, a belSle megszurasra szivargd lé tiszta, nem rdzsa-
szin, nem véres. Ehhez az étel belsejének el kell érnie
a 70-75 °C-ot, mely ételhémérdbvel is ellenérizhetd.

+ A kordbbrol megmaradt ételt fogyasztas el6tt mindig
forrositsa, forralja 4t! A meglangyositas,melegités nem
elegendd. Az ételmaradékban a baktériumok mar fel-
szaporodhattak, de ismételjiik, az alapos atsités-fGzés
(atforralds) elpusztitja azokat!
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