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esetén feltétlenil orvoshoz kell fordulni. Enyhe tlinetek « Csak forrén talalt meleg-ételt, hiit6ben tarolt hideg- TAJ E KOZTATO

esetén is javasolt a haziorvos felkeresése, hiszen az egyedi ételt fogadjon el.
megbetegedés része lehet egy kiterjedt jarvanynak, vagy « Legyen tudataban, hogy a nyers tojast tartalmazo éte-
tomeges ételfertGzésnek. lek, félig nyers husok veszélyesek lehetnek. Kisgyerek-
nek, betegnek soha ne adjon ilyet!
Jotanacsok az ételmérgezések megel6zéséhez « Ne fogyassza el az ételt, ha 4llott, romldsra gyanus, vagy Ké rd ezz_fe | e I e k

szokatlan iz(.
Ha beteg (hasmenéses, ldzas), ne készitsen ételt. A frissen készult, forrén télalt étel biztonsagos.
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« Mosson kezet gyakran, alaposan, f6leg ételkészités, aZ etelmergezesek

valamint étkezés eldtt. . N
« Tartsa tisztan a konyhat, és a konyhai eszkdzoket. I I
Csak megbizhatd helyen vasaroljon. m ege Ozese ro
« A nyers hust, baromfit tarolja, kezelje elkiilonitve.

A z6ldséget, gyiimolcsot alaposan mossa meg.

A romlandé élelmiszert, ételt mielGbb tegye be a hiit6be.
A maradék ételt forralja 4t fogyasztas el6tt.

Ha hazon kivil étkezik, legyen igényes.

Ne fogyasszon ételt elhanyagolt higiéné;ji helyen.
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A legtobb ételmérgezés a maganhdztartasokban torténik,
sajat magunk okozzuk tudatlansaggal, az alapvetd szaba-
lyok be nem tartasaval.

Mit neveziink ételmérgezésnek?

Az ételmérgezés minden olyan megbetegedés kdznyelvi
elnevezése, melyet az elfogyasztott élelmiszerben levé
baktériumok, virusok, méreganyagok okoznak. Ha az élel-
miszerben lévé él§ baktérium vagy virus okozta a meg-
betegedést, élelmiszer-fert6zésrél, ha mérgezd anyag,
élelmiszer-mérgezésrél, kdzos széval élelmiszer eredetd
megbetegedésrdl beszéliink.

Melyek a leggyakoribb tiinetek?

A leggyakoribb tlinetek a hanyinger, hanyas, hasmenés,
hasi gorcsok, altalanos rosszullét, esetenként laz. Etel-
mérgezés tlinetei lehetnek ritka esetekben az eszmélet-
vesztés, kettGs latds, nydlfolyas, gorcsok, izombénuldsok,
tudatzavar is.

Az étel elfogyasztasa utan mennyi idével
jelentkeznek a tiinetek?

A tiinetek 3ltaldban az étel elfogyasztasat koveten fél
Oratdl 48 ordig jelentkeznek, de néha ennél hosszabb lap-
pangasi id6 is el6fordul. Egyes esetekben egy hét, vagy
még tobb idd is eltelhet a tlinetek jelentkezéséig.

Mikor gyanakodhatunk ételmérgezésre?

Etelmérgezés gyanuija altalaban akkor mertiil fel, ha azonos
ételt fogyaszté emberek kozil kdzel azonos idében tob-
ben hasonlé tiinetekkel megbetegszenek. Gyanakodni le-
het akkor is, ha az étel fogyasztasakor szokatlan iz(i, szagu,
jellegli volt. Gombafogyasztas utani hanyas, hasmenés,
esetleg tudatzavar jelentkezését mindig gyanusnak kell
tartani, és azonnal orvoshoz kell fordulni!

Az ételmérgezést romlott étel okozza?

Altaldban az ételmérgezésben szerepet jatszo ételen sem-
milyen elvaltozds nem latszik, és az izén sem érezhetd.
A romlott étel is okozhat természetesen megbetegedést,
de azt dltaldban nem fogyasztjuk el.

Hol torténik a legtobb ételmérgezés?

A legtobb ételmérgezés a maganhaztartasokban torténik,
sajat magunk okozzuk tudatlansaggal, az alapvetd szaba-
lyok be nem tartasdval. Csoportos, tomeges ételmérge-
zések altalaban rendezvényekhez, kdzétkeztetd vagy ven-
déglatd egységben elfogyasztott ételhez kétédnek.

Okozhat-e ételmérgezést az ételkészito
személy?

Igen. A fert6z6 betegségek jelentbs része élelmiszerrel ter-
jed. Ezért az ételkészit6 személynek egészségesnek, tiszta-
nak, apoltnak kell lennie, és gyakran, alaposan kell kezet
mosni. Hasmenés, hanyas, 13z tlineteivel, bérgyulladassal
ételkészitést nem szabad végezni.

Melyek a leggyakoribb, ételmérgezéshez
vezetd hibak?

« Szennyezett nyersanyagokrdl baktériumok atkeriilése
a fogyasztasra kész élelmiszerekre. Ennek oka lehet a
gyakori kézmosas hianya, a szennyezett és tiszta termé-
kek érintkezése, nem megfeleld elktlonitése, (pl. ugyan-
azon edények, eszkézok hasznalata a nyers hushoz és
kész élethez), a mosogatas, takaritottsag hidnyossagai.
Baktériummal szennyezettnek tekintend6ek a nyers
husok, nyers baromfi, tisztitatlan zoldség, melyeket a
fogyasztasra kész élelmiszerektdl elkilonitve kell haza-
széllitani, tarolni, és feldolgozni.

+ Asités-f6zés nem alapos.

+ A nem megfelel6en atsilt, félig nyers ételek veszélye-
sek lehetnek. Az atforralds a baktériumok, virusok nagy
részét elpusztitja. Ehhez az étel belsejének el kell érnie
a 70-75 °C-ot, mely ételhémérével is ellenérizhetd.

» Nem megfelel6 héfokon torténd tarolas.

+ A hit&szekrények héfoka + 5 °C korl kell, hogy legyen.
H&mérével ellenérizhetd!

« A romlandd élelmiszert mindig hit&ben kell tarolni.
A langyosan tartott étel veszélyes!

+ Akészételek tultarolasa.

A f6tt étel elkésziilte utdn 2-3 érdig tekinthetd veszélytelen-
nek, ha mar elkészitése soran nem kovettek el sulyos hibat.
Harom dran tul torténd fogyasztas esetén Gjra at kell for-
résitani.
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Mi a teend6 ételmérgezés gyanuja esetén?

Az enyhe hasmenéses tlinetek egy-két nap alatt altalaban
maguktdl rendezédnek. Gydgyszer szedése nem sziiksé-
ges, azonban a folyadékpdtlasrdl gondoskodni kell. Sulyo-
sabb tinetek (hanyas, laz, gyakori, vagy véres hasmenés)
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