Elelmiszer-biztonsagi tanacsok
Az élelmiszerek biztonsagos tarolasa
[Egy tejesdoboz grafikaja lathatd.]

Narrator: Az élelmiszereket mindig a csomagoldson szerepl6 feltételeknek megfelelGen kell tarolni, és
fontos odafigyelni a lejarati id6 két tipusara is.

[A tejesdobozrél egy nyil mutat a feliratra: Tarolds: 0 — + 4 °C kozo6tt]

[A kbvetkezd képen: Fogyaszthatdsagi id6 felirat, alatta csomagolt csirkecomb, sajt és csomagolt
felvagott lathato.]

Narrator: A fogyaszthatdsagi id6 a gyorsabban romlé élelmiszerek jelolésére szolgdl, amelyeknél a
lejarat utdan komoly egészségiigyi kockazattal kell szamolni, ha elfogyasztjuk 6ket.

Narrator: Ezekkel nem szabad kisérletezni, inkdbb dobjuk ki, még akkor is, ha sajnaljuk elpazarolni az
élelmiszert. A legjobb persze az, ha a fogyaszthatdsagi id6t megel6z6en elfogyasztjuk Gket.

[A kbvetkezd képsoron a MinGségmegGrzési id6 szoveg olvashatd, alatta cukor, liszt, tészta, konzerv
kortelé dobozos Uidit6, csomagolt olivaolaj illusztracidja lathatd.]

Narrator: A hosszabb ideig eltarthato élelmiszereken talalhaté minéségmegdbrzési idg, azt az
id6tartamot mutatja, ameddig elvarhatjuk a gyartd altal garantdlt mindséget, példaul izt, illatot, szint
vagy dllagot, ha megfeleléen taroljuk a terméket.

Narrator: Az adott datum utan minGségikbdl, élvezeti értékiikbdbl veszthetnek ezek a termékek, de ez
nem feltétlenil jelenti azt, hogy nem fogyaszthatok biztonsagosan.

[A kovetkezs képsoron csomagolt szalami, barnacukor, tészta illusztracioja lathato, melyekrdl nyilt
mutat a kovetkez6 szovegre: Ne vasarold meg!]

Narrator: Ne vasaroljunk sériilt csomagolasu élelmiszereket. Vakuumcsomagolt élelmiszereknél a
vakuumcsomagolasnak szorosan koril kell 6lelnie az élelmiszert, légrés nélkal.

[A képen csomagolt hus, és egy h6méré lathatd.]
Narrator: Ne vasaroljunk olyan h(itést igényl6 élelmiszert, ami nem hideg.
[A képen két husszelet lathatd, melybél az egyik olvadt, a masik fagyott, jeges allapotban lathatd.]

Narrator: Ne vasaroljunk olyan fagyasztott élelmiszert, ami nincs megfagyva, vagy éppen erésen
eljegesedett. Ez utdbbi esetében biztosak lehetlink benne, hogy a termék kordbban mar felengedett
és visszafagyasztottak.

[A kbvetkezd képsoron egy bevdsarldkocsi lathatd, melyrdl nyil mutat egy csomagolt csirkecombra,
melyrél nyil mutat a h(it6szekrényre.]

Narrator: Vasarlast kovetGen a h(itést, fagyasztast igényld élelmiszerek minél hamarabb keriljenek
otthonunkban is a hlit6szekrénybe, fagyasztéba!



[A képen egy hiit6taska lathatd, melybe hiitést igényl6 élelmiszerek kerililnek: csomagolt szalonna,
joghurt, tej, husok.]

Narrator: Meleg id6ben mindig hasznaljunk h(itGtaskat a husok, tejtermékek hazaszallitasahoz!
[A képen egy csalad (il az étkezGasztalnal.]

Narrator: Az elkészitést kovetSen fogyasszuk el minél hamarabb az ételeket, és addig is igyekezziink
magas hémérsékleten tartani 6ket.

[A kovetkezd képen egy elkészilt ételrdl nyil mutat a hlit6szekrényre.]

Narrator: A maradékokat minél gyorsabban, amint szobahémérséklet koriilire hiltek, helyezzik
h(tészekrénybe!

[A képen a hiitészekrényben edényekben szerepld ételek és italok lathatd.]
Narrator: Az elkésziilt ételt helyezziik mindig tiszta edénybe!

[A hiit6szekrényben a felsé polcon italok, a kozépsén elkésziilt étel fedd alatt, az alsé polcon hus
lathatd. Az oldalajtékban italok és egyéb csomagol, zacskdzott ételek vannak.]

Narrator: A nyers és kész ételeket egymdstdl elkiilonitve taroljuk, hogy ne tudjanak kozvetlendl
érintkezni! A nyers husokat taroljuk a hiit6szekrény alsé polcdn, igy a hus leve nem tud rafolyni mds
élelmiszerekre!

Narrator: Ugyeljiink a h(itészekrény és a fagyaszté megfelel§ h6mérsékletére! A hiit8 részben 04 °C
az idealis h6mérséklet, ezen a hémérsékleten a legtobb kdrokozd szaporodasa lelassul.

[Az el6z6 képnél a hiit6be még bekerll gylimdlcs, szaldmi, hal, tej, zoldség, tejszin stb.]

Narrator: Ha tulzsufolt a h(itGszekrény és a fagyasztd, akkor viszont nem tudnak jol leh(ilni az
élelmiszerek, mert a hideg leveg6 aramldsa akaddlyozott.

[A kovetkezs képen fagyasztott csomagolt csirkecomb lathatd, melyrdl nyil mutat a konyhapulton
vagddeszkan levé csirkecombokra.]

Narrator: Kertljik a fagyasztott élelmiszerek felengedtetését kovetben az Ujrafagyasztast. Ne
feledjuk, a fagyasztas nem pusztitja el a legtobb kdrokozot, csak a szaporodasukat akadalyozza.

[Az el6z6 képrél felfele egy nyilt mutat a fagyasztott csirkecombokra, melyre egy tilos jelzés keriil. A
kép atvalt csirkecombokra, melyeket a kérokozdk boritanak be.]

Nébih
Nemzeti élelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Az egészséges csaladokért
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