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Elelmiszer-biztonsagi jétanacsok
tojasos ételek készitéséhez

Az otthoni ételmérgezések okozoi lehetnek a tojas héjan, vagy belsejében idénként
el6forduld lathatatlan baktériumok. Ha az aldbbi egyszer( tanacsokat betartja, nem lesz oka
az aggodalomra!

Tojastdrolas, tojasos ételek készitése

e A tiszta tojast nem kell felhasznalas el6tt megmosni. Mosdas sordn megsériilhet a tojas
természetes, kils6 védérétege, és a héj dtjarhatova valhat a baktériumok szamara.

* Ha szennyezett a tojas, probalja meg szarazon megtisztitani. Ha mégis sziikséges, csak
kozvetlendl felhasznalas el6tt mossa, és alaposan oblitse le.

¢ A héjas tojast szaraz, hlivos helyen (70-80% pdratartalom, 2-18°C), vagy h(itGszekrényben
tarolja. A nyers héjas tojds tarolds soran ne érintkezzen mas élelmiszerrel, mert héjan bak-
tériumok lehetnek.

¢ Tojasf6zéshez mindig friss tojast hasznaljon. A tojasok frissessége kozvetleniil felhaszndlasuk
el6tt vizbemeritéssel ellendrizhet6. A friss tojas lesiillyed, az allott tojas lebeg a viz felszinén.
Ezeket csak egyenként, kiilon csészébe feltorve és érzékszervileg ellendrizve haszndlja fel. Ha
a fehérje zavaros, a sargaja elfolydsodott, vagy szine, szaga nem a szokdsos, ne hasznalja fel.

Nemazeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

Elelmiszerbiztonsagi Kockazatértékelési Igazgatdsag



Krémekhez, majonézhez csak teljesen friss tojast hasznaljon fel. Feltort tojast ne taroljon,
miel6bb hasznalja fel.

Nyers tojast tartalmazd ételt, mint pl. olyan siitemény, melynek krémjébe nyers tojas kell,
ne készitsen, mert a tojassal szalmonella keriilhet bele. Kisgyermeknek semmiképp se adja.

A tojasos ételeket alaposan siisse-fézze at, hogy belsejiik is forrd legyen (+75°C felett).
A rantottdt is addig slisse, mig meg nem szildrdul. Az alapos sltés-f6zés elpusztitja
a baktériumokat, virusokat.

A f6z06tt tojdsos, un. sarga krémeket minél gyorsabban le kell hiteni, és a kész siiteményt
(krémes, képviseld fank) hiitészekrényben tarolni.

Tojasos ételmaradékot lehet6leg ne taroljon. Ha ez elkeriilhetetlen, a megmaradt ételt
mihamarabb hitse le és tegye h(it6be, mert néhany éranyi szobahémérsékleten vald taro-
Ias mar veszélyes lehet.

A maradék ételt is at kell forrésitani felhasznalds el6tt, nem elég csak meglangyositani.
Az ételmaradékban ugyanis a baktériumok mar felszaporodhattak.

Ha tojassal dolgozik, ne csak munkakezdés el6tt mosson kezet, hanem kdzben is tébbszor,
alaposan!

Mosogassa el a tojdssal érintkez6 eszkozoket, edényeket, miel6tt mas ételféleséggel
kezdene el foglalkozni.

A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal biztonsagos ételkészitést
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és joizli csaladi étkezéseket kivan!

1024 Budapest, Keleti Karoly u. 24.
Telefon: 06/1-336-9000 | ugyfelszolgalat@nebih.gov.hu
Fax: 06/1-336-9099 | www.nebih.gov.hu

z6ld szam: 06-80/A NEBIH 06-80/2 63244

Y
U ¢
I

Ps/nébih
5\\ Terméfoldtél az asztalig

7




