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Elelmiszerbiztonsag e-Bug

Az élelmiszer utja
Tanari jegyzet

Bevezetés

A tananyagok az Eurépai Unié SafeConsume elnevezésl projektjének keretében készlltek. A
projekt célja az élelmiszer-eredetll megbetegedések szamanak csbdkkentése. Tovabbi
informaciodkat a http://safeconsume.eu/ oldalon talal.

A tananyagok kidolgozasat diakok és pedagdgusok bevonasaval megvalésuld igényfelmérés,
majd tesztelés elézte meg. Az eurOpai fogyasztokkal végzett kutatasok eredményeként
szamos, élelmiszerekhez kodthetd kockazatimagatartast sikertlt azonositani, amelyekkel
kapcsolatos ismeretek fejlesztése a projekt kiemelkedé célja.

Jelen tananyag segitségével az élelmiszer utjat kisérhetjik végig a vasarlastol az elékészitésen,
fézésen keresztil egészen az elkészllt ételek elfogyasztasaig, illetve az ételmaradékok
tarolasaig, kulonos tekintettel az egyes lépések soran felmerllé élelmiszerbiztonsagi és
keresztszennyezédést okozd kockazatokra.

A tananyag célja
1. Az élelmiszerekben eléforduld, megbetegedést okozéd karos mikrobak megismerése. Az
élelmiszer-eredetl megbetegedések kockazatanak és kovetkezményeinek megismerése.
2. A keresztszennyez6dés koncepcidjanak megértése, a j0 élelmiszerhigiéniai gyakorlat
fontossaganak szerepe az egészség megbrzésében.
3. Az élelmiszerhigiénia kritikus Iépéseinek megismerése.

Kapcsolédé anyagok
o Az élelmiszer utja PowerPoint el6adas
o Az élelmiszer utja feladatlap diakoknak
o Az élelmiszer utja feladatlap megoldasai
o SafeConsume Az élelmiszer utja vided

Korosztaly
A tananyagokat 11-14 éves diakok szamara fejlesztették ki, de egyszeriien alakithaté a 15-18

éves korosztaly igényeihez is.


http://safeconsume.eu/
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1. A bevezetd didk segitségével vitassak meg az élelmiszer-eredetli megbetegedéseket, a
leggyakoribb tlneteket, illetve a megbetegedést okozd élelmiszer beazonositasanak
problémait.

2. A SafeConsume Az élelmiszer utja vided segitségével mutassa be az osztalynak a
keresztszennyez6dés fogalmat, a helyes élelmiszerhigiéniai gyakorlatok fontossagat a
haztartasban.

3. Mutassa be az osztalynak Az élelmiszer utja koncepcidt, illetve, hogy az egyes lépések
soran hogyan szaporodnak a mikroorganizmusok, kulénds tekintettel a felmerilé
keresztszennyez6dési lehetbségekre.

4. Az ora tovabbi részében részletesen megismerkednek az élelmiszerek utjaval a
vasarlastdl egészen a fogyasztasig.

5. Az élelmiszer utja PowerPoint eléadas segitségével vitassak meg az egyes lépések
(tervezés, vasarlas, csomagolas, szallitas, tarolas, el6készités, f6zés, maradékok
kezelése) kapcsan felmerilé élelmiszerbiztonsagi kockazatokat és a lehetséges
megoldasokat.

6. A kapcsolédé feladatlapot a didkok parokban, kis csoportokban vagy kézésen toltik ki.

Kiegészito feladat: Zavaro hatasok a konyhaban
Jatsszuk el, hogy milyen zavar6 hatasok adédhatnak a konyhaban, amelyek kizokkenthetnek a
helyes higiéniai gyakorlatbol!

Szereplék:

1. Egy diak éppen siilt csirkét készit a konyhaban. Etelkészités kdzben betartia és
elmondja a tandran tanult alapvet6 élelmiszerbiztonsagi és —higiéniai szabalyokat.

2. Mikoézben a ,szakacs” éppen késziti az ételt, 3 — 4 didak megprobalja elvonni a figyelmét a
biztonsagos f6zésrél.

3. Az osztaly vitassa meg, hogy milyen zavar6 hatasok a leggyakoribbak a konyhaban.

Példak:

e A hazidllat megzavarja a gazdit, példaul ellop egy darabka ételt.
e A Kkisgyermek sir, figyelmet igényel.

e Telefoncsorgés.

e Az élelmiszer leesik a foldre.

o Valami odaég, vagy kigyullad.

A szituaciés gyakorlat utdn vitassuk meg a didkokkal, hogy a =zavaré hatasok
kovetkezmeényeképp milyen élelmiszerbiztonsagi hibak fordulhatnak elé a konyhaban a f6zés
soran (pl. elfelejtiink kezet mosni, ugyanazt a kést hasznaljuk a nyers husok és a zoldségek
szeletelése soran).

A szituacios jaték utan beszéljuk meg, hogy mit tehetiink annak érdekében, hogy csokkentsik a
zavard hatasok kdvetkezményeképp jelentkezd élelmiszerbiztonsagi hibakat (pl. a koszos kést
hasznalat utan azonnal a mosogatémedencébe helyezziik; mossunk alaposan kezet telefonalas
utan, mert a telefonrdl is atkerllhetnek koérokozok a keziinkre; haziallatnak nincs helye a
konyhaban, kiléndsen a pulton, mert kérokozokat kozvetithetnek még akkor is, ha latszélag nem
betegek).
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Elelmiszerbiztonsag
Az élelmiszer utja
Feladatlap

Jegyezzuk fel a felmerul6 élelmiszerbiztonsagi kockazatokat és azok
megoldasait, amelyek a bevasarlas, az elokészités és az ételkészités egyes
Iépéseihez kapcsoldédnak!

Tervezés és bevasarlas - Elelmiszerbiztonsagi kockazatok

Tervezés és bevasarlas - Elelmiszerbiztonsagi tanacsok

Csomagolas és hazaszallitas - Elelmiszerbiztonsagi kockézatok

Csomagolas és hazaszallitas - Elelmiszerbiztonsagi tanacsok
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Térolas - Elelmiszerbiztonsagi kockazatok

Taroléas - Elelmiszerbiztonsagi tanacsok

Elékésziiletek - Elelmiszerbiztonsagi kockazatok

Elékésziiletek - Elelmiszerbiztonsagi tanacsok

A tananyag az Eurdpai Unid Horizont 2020 kutatasi és innovacids programjanak tamogatdsaval, a 727580. szamu
projekt keretében késziilt.
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F6zés - Elelmiszerbiztonsagi kockazatok

F&zés - Elelmiszerbiztonsagi tanacsok

Maradékok tarolasa - Elelmiszerbiztonsagi kockazatok

Maradékok tarolasa - Elelmiszerbiztonsagi tanacsok
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Az élelmiszer utja

Megoldasok

Helyes valaszok

1a. Tervezés és bevasarlas - Kockazatok

e A gyumolcs- és zoldségfélék fellletén szdmos karos mikroorganizmus
fordulhat el6, amelyek a talajbdl kertlhetnek ra.

e A nyers huslé mar a bevasarl6 kosarban/kocsiban is beszennyezheti a tébbi
élelmiszert.

¢ Amennyiben nem ellenérizziik a megvasarolni kivant élelmiszer
fogyaszthatésagi/min6ségmegdrzési idejét, konnyen eshetiink abba a
hibaba, hogy olyan élelmiszert vasarolunk, aminek nagyon kozeli a lejarata.

1b. Tervezés és bevasarlas - Tanacsok

o A zOldség- és gyumodlcsféléket alaposan mossuk meg felhasznalas elétt, igy
eltavolithatjuk a fellletlikrél a foldet, sarat, amely karos mikrobakat
tartalmazhat.

e Akeresztszennyezddés elkerlilése érdekében a kockazatos élelmiszereket
helyezziik a bevasarlokocsi/kosar kulon részébe, a zdldség- és husféléket
egymastol elkilonitve tegylik a bevasarldkocsiba/kosarba. Az
élelmiszerboltok tébbségében haztartasi vegyi arut is vasarolhatunk.
Figyeljunk arra, hogy az élelmiszerek és a vegyi aruk a bevasarlokocsi/kosar
kildn részébe, majd kulén szatyorba kertljenek.

e Figyeljliink az id6ézitésre! - A h(itést igényld, illetve fagyasztott élelmiszereket
a vasarlas végén tegyuk a kosarba, hogy minél rovidebbre csdkkentstik a
h(t6- fagyasztoszekrényen kivil toltott idot.

o Tervezziik meg a heti menit! - Ezzel elkerilhetjlik, hogy olyan kdzeli lejaratu
terméket vasaroljunk, amit nem fogunk tudni felhasznalni, igy megel6zhetjik
az élelmiszerpazarlast is.

A tananyag az Eurdpai Unid Horizont 2020 kutatasi és innovacids programjanak tamogatdsaval, a 727580. szamu
projekt keretében késziilt.
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2a. Csomagolas és hazaszallitas - Kockazatok

A nyers husfélék és mas élelmiszerek, példaul zoldségek kozoétt a
bevasarloszatyorban is torténhet keresztszennyez6dés - lehetnek a taskaban
olyan termékek, ami kiszurhatjak a csomagolast.

Az élelmiszerek sok id6t tolthetnek h(ités nélkill a hazaszallitas soran,
kildndsen, ha bevasarlas utan nem kdzvetlenul indulunk haza.

A hitétt élelmiszerek kdnnyen felmelegedhetnek a szallitas soran, kiiléndsen
egy forrd nyari napon. Bizonyos mikrobak nagyon gyorsan szaporodnak
példaul a meleg kocsiban. Minél tébb ideig hagyjuk az élelmiszert a felheviilt
autéban, vagy barmilyen magas hémérsékletl kérnyezetben, annal tdbb
mikroba szaporodik el benne.

2b. Csomagolas és hazaszallitas - Tanacsok

A hus- és zoldségféléket tegyuk kilon taskaba, ezzel megel6zhetjik a
keresztszennyezddést.

Hasznaljunk hit6taskat a h(itést és fagyasztast igényld élelmiszerek
szallitasa soran. Ezzel lassithatjuk a szallitas kdzbeni mikrobaszaporodast a
gyorsan romlo élelmiszerekben (pl. nyers husok), de ne feltételezziik azt,
hogy a h(itétaskaban leall a szaporodas.

HUtétaska hianyaban a hitendé és fagyasztott, zart csomagolasu
élelmiszereket tegylk azonos szatyorba, minél szorosabban, hogy egymast
hdtve minél lassabban melegedhessenek fel.

A vaszon bevasarlotaskakat rendszeresen mossuk ki, mivel mikrobak
lehetnek jelen rajtuk, amelyek a kdvetkez6 hasznalat soran rakerilhetnek az
élelmiszerek fellletére.

Ha megoldhatd, akkor vasarlas utan rogton vigylk haza az élelmiszereket,
ezzel csokkenthetjuk a hités nélkdl toltétt idot, ezaltal a mikrobaszaporodast.

3a. Tarolas - Kockazatok

El6fordulhat, hogy az otthoni hiitészekrény nem az optimalis
hémérséklettartomanyra van beallitva.

A hitében valo tarolas soran keresztszennyezddeés léphet fel a kiilonbdzé
tipusu élelmiszerek k6z6tt, példaul, ha a nyers hust a zdldségek folé
helyezziik, akkor a lecsepeg6 huslé beszennyezheti a zdldségeket.

A szobahdmérsékleten tarolt tojasokban talalhaté Salmonella képes
szaporodni.

A menU megtervezésének hianya vagy a nem atlathato tarolas konnyen
vezethet ahhoz, hogy a hiitében tarolt élelmiszereknek lejar a
fogyaszthatosagi ideje. Az ilyen termeékek elfogyasztasa kockazatos,
élelmiszer-eredet(i megbetegedések kialakulasahoz vezethet.

A tananyag az Eurdpai Unid Horizont 2020 kutatasi és innovacids programjanak tamogatdsaval, a 727580.
szamu projekt keretében késziilt.
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3b. Tarolas - Tanacsok

A hiitészekrény hémérsékletét 4°C-nal alacsonyabbra allitsuk be, igy
lassithatjuk a mikrobak szaporodasat. A hit6 hémérsékletét hdmérdvel
rendszeresen ellendrizzik.

Tartsuk tisztan a hiitészekrényt! Rendszeresen ellen6rizzik a benne
talalhato termékek lejarati idejét és minél hamarabb dobjuk ki a megromlott
élelmiszereket.

Ne tegylink a hiitészekrénybe olyan dolgokat, amit nem feltétlentl kellene ott
tarolnunk (példaul nagyméretu vizes palackok). A husféléket, illetve a tej- és
tejtermékeket azonban mindig tegylk a hiitészekrénybe! Ne feledkezziink
meg arrol sem, hogy bizonyos termékeket (pl. lekvar, szészok, dntetek,
tartos UHT tej) felbontas utan mar a hitében kell tarolnunk.

Mindig tartsuk be a fogyaszthatosagi idoket! Ezek a termék biztonsagat
jelolik.

A tojasokat taroljuk a h(itészekrényben, igy tovabb megdérzik a
frissességuket.

A h{tében tarolt nyers hust mindig alaposan fedjlik le, vagy tegyuk zart
dobozba. Ezzel elkerlilhetjiik, hogy az esetlegesen szivargo huslé
keresztszennyezddést okozzon.

A készételeket tegylik a fagyasztoba, ha nem tudjunk néhany napon bellil
elfogyasztani 6ket. Habar a fagyasztas leallitja a mikrobaszaporodast, fontos
megjegyeznunk, hogy nem pusztitja el a mikrobakat, ezért a felolvasztott
élelmiszert 24 o6ran belul el kell fogyasztanunk. A készételeket legfeljebb 3-6
honapig taroljuk a fagyasztoban, ennél hosszabb tarolas soran bizonyos
élelmiszerek minésége jelentésen romlik.

A tananyag az Eurdpai Unid Horizont 2020 kutatasi és innovacids programjanak tamogatdsaval, a 727580.
szamu projekt keretében késziilt.
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4a. Elokésziiletek - Kockazatok

e Ha betegen (pl. virusos megbetegedés vagy megfazas esetén) készitliink
ételt, a betegséget okozd mikrobak kdnnyen atkerllhetnek az ételre vagy a
konyhai eszkdzOkre, igy mas embereket is megfertézhetink.

e Ha a hus- és a zdldségfélék el6készitése soran ugyanazt a kést vagy
vagodeszkat hasznaljuk, akkor kdnnyen keresztszennyezddést okozhatunk.

e Amennyiben nem mosunk alaposan kezet a f6zés elején, illetve a nyers hus
kezelése utan, megkockaztatjuk, hogy veszélyes mikrobak keriilnek a
konyhai fellletekre vagy mas élelmiszerekre.

e A nyers élelmiszerek - példaul gyimolcsok, zéldségek, husfélék, tenger
gyumodlcsei - fellletén karos mikrobak fordulhatnak el6, amelyek kockazatot
jelenthetnek az ételkészités soran.

e A konyhai fellletek és eszk6zok szennyezettek lehetnek, amennyiben a
legutébbi hasznalat utdn nem tisztitottuk meg 6ket alaposan.

e A koszos konyharuhak és mosogatoszivacsok segitségével karos mikrobak
kerllhetnek a kezlinkre vagy a konyhai felliletekre.

e A nyers hus folyoviz alatt t6rténé ledblitése soran veszélyes mikrobak
kerllhetnek a konyhai fellletekre és az élelmiszerekre.

4b. Elokésziiletek - Tanacsok

e Ne készitslink ételt, ha betegnek érezziik magunkat!
e A keresztszennyez6dés elkerilése érdekeében:

o Hasznaljunk kllén vagodeszkat és késeket a husfélék és zoldségek
el6készitése soran, valamint a készételek (kenyér, silt hus,
felvagottak, salatak stb.) szeleteléséhez. Ha erre nincs lehetbség,
alaposan, mosogatoszerrel, meleg vizzel mossuk el az eszkdzoket a
kiildbnb6z6 alapanyagok el6készitése kdzott. A nyersen fogyasztando
étel szeletelését mindig kilon késsel, kilon vagodeszkan kell végezni.

o Alaposan mossunk kezet szappannal, illetve a konyhai fellileteket is
tartsuk tisztan.

o Hasznaljunk kilén konyharuhat a fellletek letériéséhez és a kezek
szarazra torléséhez. Hasznalat utan szaritsuk meg a konyharuhat,
illetve gyakran cseréljik 6ket.

o Ne mossuk meg a nyers husféléket!

o Alaposan mossuk meg a nyers gyumolcs- és zoldségféléket.

A tananyag az Eurdpai Unid Horizont 2020 kutatasi és innovacids programjanak tamogatdsaval, a 727580.
szamu projekt keretében késziilt.



SAFE

5a. F6zés - Kockazatok

* Pk
:e-Bug
-

¢ A nem megfeleléen atsutott ételek (példaul a csirkehus) novelik az
élelmiszer-eredetl megbetegedések kockazatat. Példaul a nem megfeleléen
atsult csirkehusban Campylobactervagy Salmonella baktérium, a nyers
tojast tartalmazo ételekben Salmonella baktérium lehet jelen.

e FO6zés kézben szamos dolog megzavarhat minket, példaul egy telefonhivas
vagy a haziallatunk. llyenkor sajnos nagyobb valdszinliséggel kévetiink el
élelmiszerbiztonsagot veszélyeztetd hibakat is.

5b. F6zés - Tanacsok

e Amikor sertés-, baromfi- vagy daralt hust készitlink, mindig ellendrizzik,
hogy a hus belseje is alaposan atsllt-e. Lehetéség szerint hasznaljunk
maghdémeérdét - a hus legvastagabb pontjaban, 15 mp-ig mérjik a
hémérsékletet. A husok hékezelésénél az alabbi maghémérséklet-idé
kombinaciok egyikét tartsuk be:

o 72°C-on 2 percig
o 75°C-on a hus minden pontjan

e A tojast, a rantottat és mas tojasos ételeket csak jol atsutve fogyasszunk! Ne
fogyasszunk olyan ételeket, amelyek nyers tojast tartalmaznak (példaul hazi
majonéz, suteménykrémek).

¢ Ne hagyjuk, hogy f6zés kdzben barmi kiz6kkentsen minket a munkabdl, és
ezeért élelmiszerbiztonsagi hibat vétsink!

e Tartsuk fejben a keresztszennyez6dés lehetdségét, amikor a
mobiltelefonunkat hasznaljuk f6zés kdzben. Mossunk kezet a telefon
hasznalata el6tt és utan is, igy csokkenthetjik a mikrobak terjedésének
lehetbseégeét.

A tananyag az Eurdpai Unid Horizont 2020 kutatasi és innovacids programjanak tamogatdsaval, a 727580.
szamu projekt keretében késziilt.
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6a. A maradékok tarolasa - Kockazatok

A hosszu ideig szobahémérsékleten tarolt ételmaradékokban
elszaporodhatnak a mikroorganizmusok.

Az élelmiszerek helytelen felolvasztasa (példaul szobah6mérsékleten a
konyhapulton) a Campylobacter baktérium elszaporodasat okozhatjak - ez
mikrobiologiai kockazatot jelent.

Az ételmaradékokat minél elébb a hiitészekrénybe vagy - amennyiben egy
késbbbi idépontban fogjuk elfogyasztani - fagyasztéba kell tenni.

Az ételmaradékok egynél tdbbszori ujramelegitése szintén
mikrobaszaporodast okozhat, mivel az étel hémérséklete jelentésen
ingadozik a melegitési folyamatok hatasara.

6b. A maradékok tarolasa- Tanacsok

A maradék fott ételt minél hamarabb hdtsiik le és tegylk a hitészekrénybe -
legfeljebb a f6zéstdl szamitott két 6ran belll. Kiléndsen igaz ez példaul a
rizs esetében, mivel Bacillus cereus korokozd baktériumot tartalmazhat,
amely spéraja tuléli a fézést is. A Bacillus cereus alacsony hémérsékleten, 4-
6°C-on is képes toxint termelni.

Az ételmaradékokat fogyasztas el6tt alaposan forrésitsuk at, ezzel
elpusztithatjuk az esetlegesen jelenlévé baktériumokat. Ennek feltétele, hogy
olyan mértékben torténjen az étel atforrésitasa, hogy azonnal ne legyen
fogyaszthatd, hanem rdvid ideig varni kelljen vele.

A mikrobaszaporodas minimalizalasa érdekében az ételmaradékokat két
napon belil fogyasszuk el. Amennyiben ugy latjuk, hogy nem tudjuk mind
elfogyasztani, akkor tegyik a maradékot a fagyasztoba, mivel a fagyasztas
megallitja a mikrobak szaporodasat. Ne feledjik, elpusztulni nem fognak,
ezért kiolvasztas utan ujra szaporodni kezdenek!

Az ételek (féleg a husok) felolvasztasat minden esetben a hiitészekrényben
végezziik, ne szobahémérsékleten. Célszer(i el6zd nap attenni a
fagyasztobdl a hitébe a nyersanyagot, hogy legyen elég ideje kiolvadni.
Cimkézd fel az ételmaradékokat, illetve a f6zés idejét is tlintesd fel a
dobozon. Altalanossagban elmondhatd, hogy az ételmaradékokat maximum
3-6 hdnapig érdemes a fagyasztdban tarolni, ezutan jelentésen romlik az
ételek mindsége.

A tananyag az Eurdpai Unid Horizont 2020 kutatasi és innovacids programjanak tamogatdsaval, a 727580.
szamu projekt keretében késziilt.






