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MIELOTT MEGESZED, FORROSITSD AT!

Elérkezvén az utolsé forduléhoz, igazdn sok Uj és hasznos informdcidval bévithettik
tuddsunkat. Az eléz§ négy forduléban megismerkedtiink az alapos kézmosds helyes
lépéseivel, a tokéletes alapanyagok beszerzésének fontossdgdval, az alapos siités-
fézés kiemelkedd szerepével, illetve a hiités, fagyasztds jelentdségével. A végsé
forduléban megnézziik, mit kell tenniink a kordbbrdl megmaradt, tdrolt élelmiszerrel
mielétt elfogyasztandnk, és ez miért olyan fontos egészségiink megdrzése érdekében.

Készétel tdroldsa

A kordbbi forduldkban részletesen kifejtettik, hogy a langyos szobahémérsékleten
hosszabb ideig tdrolt étel fogyasztdsa veszélyes lehet, hiszen ezen a mikrobdk
képesek elszaporodni. A frissen elkészitett, forré ételt lehetéleg két drdn beliil el kell
fogyasztani. Ha ez hem lehetséges, gyorsan ki kell hiiteni, és kihdilés utdn minél elébb
hiitdbe tenni. A készétel hiitve 1-3 napig tdrolhaté biztonsdgosan. Ha a készételt
tdroldskor nem fedjiik le, baktériumok keriilhetnek bele, és ott a nem kellg hdfokon
végzett tdrolds hatdsdra elszaporodhatnak.

Készétel felforrdsitasa

Ha az ilyen megmaradt ételt csak meglangyositjuk,
és nem forrésitjuk dt, egyes mikrobdk tdlélhetnek
és megbetegedést okozhatnak. Ha az étel belsd
hémérséklete-azujraforrdsitdskoris-eléria75°C-ot,
az élelmiszer eredetii megbetegedést okozé leg-
t6bb mikroba elpusztul, igy dltaldban nincs ok az ag-
godalomra. Az élelmiszerekben esetleg benne lévé
méreganyagok hé hatdsdra azonban tébbnyire nem
bomlanak le. Ezért is nagyon fontos, hogy az étel
tdroldskor se szennyezddhessen.

Amint arrél kordbbi anyagainkban is szé esett, kiilon-
b6z8 hémérdk segitségével kinnyedén ellendrizhetjiik a
késziil étel hdmérsékletét vagy siilési dllapotdt, illetve
a késdbb Ujra felforrésitott étel héfokdt. Etelhémé-
rénket egyszeriien beleszurjuk az étel kzepébe, majd
pdr mdsodperc utdn leolvassuk az értékeket. Akkor
jartunk el jél, ha a leolvasé legaldbb 75°C-ot mutat.



OSSZEFOGLALO A VETELKEDOVEL
KAPCSOLATBAN

A megmaradt ételek fogyasztdsdnak tdrgyaldsdval elérkeztiink 6tfordulds vetél-
keddnk végéhez, melyben a NEBIH a biztonsdgos ételkészités 6t aranyszabdlydval
ismertette meg az dltaldnos iskolds didkokat. Ezdton is koszonjik Onnek, hogy lehetévé
tette e vetélkedd megvaldsuldsat, a didkok aktiv részvételét.

Bizunk abban, hogy hasznosnak itélte meg a vetélkeddt és annak témavdlasztdsat.
Szeretnénk megismerni véleményét az egyes fordulékhoz kiadott hdattéranyagokkal,
valamint a jatékokkal kapcsolatosan, tovdbbd a kampdny sordn szerzett tapasztalatait.
A jelen fordulé csomagjdban mellékeltiink egy elégedettségi kérdéivet (1. szdamu
melléklet). Kérjiik, hogy a révid kérdéiv kitltésével és résziinkre torténd visszakiildésével
segitse jovébeni munkdnkat, hogy hasonlé vetélkedsk szervezésekor az On hasznos
tandcsait is figyelembe vehessiik.

Végezetiil tekintsiik at még egyszer melyek voltak a biztonsdgos ételkészités
alapszabdlyai:

1. Moss kezet minden étkezés elétt!

2. Nézd meg, mit (v)eszel meg!

3. Nézd meg jdl, dtsiilt-e a hs, fasirt!

4. Amit nem eszel meg, tedd be a hiitébel!
5. Miel6tt megeszed, forrdsitsd at!

Miért olyan fontos mindez?

A gyomorrontdst, ételmérgezést baktériumok, virusok okozzdk

Ezek az ételre szennyezett kézzel, eszkozzel, vagy nyersanyaggal keriilnek, melyet
a gyakori kézmosdssal, alapos mosogatdssal és a nyersanyagok elkiilonitésével
megel8zhetiink. A baktériumok, virusok beteg ember szervezetébdl is szarmazhatnak
és mdsokat élelmiszer kozvetitésével megbetegithetnek.

A nyers husokon, a szennyezett zéldség és gyiimélcs, vagy nyers tojas felszinén
korokozé baktériumok (pl. szalmonella) lehetnek

Ezek készételre, szdjba keriilve betegséget okozhatnak. Ezért a nyers hdst, baromfit,
tovdbbd a szennyezett zsldséget, gylimslcsot, nyers tojdst az dsszes tobbi élelmi-
szertél elkiilonitve (kiilén csomagolva) vigyiik haza és figyeljiink arra is, hogy a h(itében
ne érintkezzen mds élelmiszerekkel. A nyers hds mosdsdra, szeletelésére, tdroldsdra
haszndlt eszkozoket, edényeket ne haszndljuk kész ételekhez. A baktériumokat
a siités-fézés elpusztitja, ezért a készétel mdr nem veszélyes.

A nyers tojassal késziilt ételek veszélyesek lehetnek
A tojds belsejében idénként szalmonella baktérium fordulhat eld, azonban a f§zés,
siités hatdsdra elpusztul. Lehetéleg ne készitsiink olyan siiteményt, amelynek krémjébe
nyers tojds kell, mert a tojdssal szalmonella keriilhet bele. Ilyet kisgyermeknek
semmiképp se adjunk! A tojds siitve, fézve biztonsdgos.
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A hiités megakaddlyozza (lassitja) a baktériumok szaporodasat

Az ételmérgezés veszélye né, ha a baktériumok a langyos ételben elszaporodhatnak.
Ezt eldzi meg a hiités. A készétel szobahémérsékleten 2-3 érdig, hiitve 1-3 napig
tdrolhaté biztonsdgosan!

Az alapos siités, fozés elpusztitja a baktériumokat

Minél alaposabban dtsiilt - atfétt az étel, anndl biztonsdgosabb. A nagy adagban
f6z611, nagy- darabban siilt étel kizepe néha nem kap elegendd hét, igy a baktériumok
¢letben maradhatnak. A maradék étel utélag is szennyezddhet, ezért fogyasztds elétt
at kell forrositani!

Fentiek tiikrében az aldbbi j6 tandcsok fogalmazhatdk meg az ételkészitéshez,
fogyasztdshoz:

(Be‘reg ember ne készitsen ételt!

+ Mossunk kezet munkakezdés eldtt és kozben is tébbszér, alaposan!

- A romlandé ételt, nyersanyagot mindig hiitve tdroljuk (+5 °C alatt).
Hiit6hémérével ellendrizhetd!

* Az ételeket alaposan siissiik-f6zziik, hogy a belsejiik is forré legyen
(75 °C felett). Etelnémérével ellenérizhetd!

* Nyers his, baromfi, szennyezett zoldség, gyiimélcs, nyers tojds
el6készitése utdn mossunk kezet, mosogassunk el, csak utdna foglal-
kozzunk mds ételféleséggell

+ Nyers tojdst, nyers hist tartalmazé ételt ne készitsiink, kisgyer-
meknek semmiképp se adjunk!

- A megmaradt ételt mielébb hiitsiik le és tegyiik h(itébe! A maradékot
fogyasztds elétt nem elég megmelegiteni, mindig dt kell forrésh‘ay

JATEKSZABALY - ELELMISZERBIZTONSAGI
KERESZTREJTVENY KITOLTESE

Az 5. fordulé lezdrdsaképpen ezittal a feladat egy 15 kérdésbél dllé élelmiszerbiz-
tonsdgi keresztrejtvény megfejtése. Minden egyes helyes vdlaszért 1-1 pont jdr, az
osztdly osszesen 15 pontot gy(ijthet.

Jatékhoz sziikséges eszkézok
* keresztrejtvény (2. szaml melléklet);
- a vetélkedd sordn megszerzett tudds;
* az osztdly tuddsa, egyiittmiikodése.

Jaték menete
* A kipostdzott csomagban mellékelt keresztrejtvényt kozosen nézzék
dat a didkok.
* Toltsék ki a keresztrejtvényt, majd tegyék a mellékelt boritékba
és kiildjék vissza a lentiekben megadott cimre.



KULONDIJ' AS FELADAT - MIT JELENT
SZAMOTOKRA AZ ELELMISZERBIZTONSAG?

Ne feledkezzenek meg a kiilondijas feladatrél sem, melynek sordn az elmdlt fordulékban
hallott valamennyi informdciét fel tudjdk haszndlni a didkok. Célja a kreativitds és az
elsajatitott ismeretek minél szélesebb kori és szemléletesebb visszaaddsa. Osztdlyonként
vagy személyenként egy mese vagy vers bekiildése a feladat. Ennél a kiiléndijas
feladatndl figyelembe vessziik, hogy a vetélkedd sordn megszerzett ismereteket kreativ
mddon és helyesen alkalmazzdk-e a didkok. Az osztdly képességeitd| fiiggéen a pedagdgus is
besegithet a feladat megolddsdba (pl. széveg leirdsakor). Az elkésziilt alkotdst szintén
kérjiik a mellékelt boritékban visszakiildeni.

A kitsltétt keresztrejtvény és a kiilondijas feladat bekiildésének hatdrideje:
2012. november 30. A megolddsokat postai Uton (az eldzetesen megkiildétt,
felbélyegzett védlaszboritékban) az aldbbi cimre sziveskedjenek visszakiildeni:

Young and Partners Kommunikdciés és Tandcsadé Kft.
Csonka Martina

1035 Budapest, Miklés tér 1.
martina.csonka@youngandpartners.hu
06-20-259-1600

Kérdés, illetve tovdbbi informdciokérés esetén forduljanak bizalommal Csonka Martindhoz
a fenti elérhetdségek valamelyikén!




1. SZAMU MELLEKLET
- ELEGEDETTSEGT KERDOIV

(1: egydltaldn nem, 5: teljes mértékben)
1. Osszességében mennyire taldlta hasznosnak a vetélked6t?
1 2 3 4 5
2. Mennyire voltak érthetdk a vetélkedd sordn megfogalmazott iizenetek?

1 2 3 4 5

w

. Véleménye szerint megfelelé ismereteket kozvetitettek-e a kikiildétt kiadvanyok
a 2-3. osztdlyos korcsoportnak, mennyire szolgdltak j és hasznos informdciokkal
a didkok szdmara?

Légy okos, kezet mossl!

Nézd meg, mit (v)eszel meg!

Nézd meg, jél atsiilt-e a hds és a fasirt!
Amit nem eszel meg, tedd be a hiitébel!
Mieldtt megeszed, forrdsitsd daf!
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4. A vetélkeddk feladatai mennyire keltették fel a gyerekek figyelmét?

1 2 3 4 5

5. Mennyire voltak értheték a feladatok végrehajtasaval kapcsolatos jatékszabdlyok?
1 2 3 4 5

6. Hasznosnak taldlta a kikildstt matricaalbumot?

1 2 3 4 5

2 2

7. Elegendé id6 dllt-e rendelkezésre a feladatok elvégzésére?
(kikildéstdl a bekiildési hatariddig)

1 2 3 4 5

8. Keérjiik, hogy egyéb véleményét, illetve javaslatait bévebben itt fejtse ki:




2. SZAMU MELLEKLET - KERESZTREJTVENY

1) Elelmiszer vdsdrldsakor mit kell megnézniink a termék csomagoldsdn?

2) Hdny °C alatt hatdsos a hiités?

3) Az ilyen megbetegedést az élelmiszerben lévd baktérium vagy virus okozza.
4) Kézmosds sordn fontos ennek haszndlata.

5) Milyen apré, szabad szemmel nem lathaté élélények taldlhatéak a kérnyezetiinkben?
6) Mely élelmiszerek esetében haszndlatos a .fogyaszthaté” kifejezés?

7) Milyen a megfelel§ termékcsomagolds?

8) A baktériumok ilyen hédmérsékleten rohamosan szaporodhi képesek.

9) Mely anyagokkal tudjdk meghosszabbitani az élelmiszerek eltarthatésdgat?
10) Az ilyen hémérsékleten tdrolt ételben baktériumok szaporodhatnak el.

11) Ezeket az élelmiszereket mindig el kell kiiloniteni a készételektdl.

12) Az étel mely részében kell elérni siitéskor, f6zéskor a 75 °C-01?

13) Mire kell tgyelni a konyhdban az ételkészités alatt?

14) Hogyan kell betenni a hiitébe az ételeket?

15) Az ilyen dllagd tojdst tartalmazé ételek veszélyesek lehetnek.
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Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
www.nhebih.gov.hu
www.facebook.com/nebih.hu
Cim: 1024 Budapest, Keleti Karoly u. 24.

E-mail: ugyfelszolgalat@nebih.gov.hu
Tel.: +36 1 336 9000
Fax.: +36 1 336 9479



