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TAJEKOZTATO

Elelmiszerbiztonsagi j6tanacsok
karacsonyi stités-fézéshez

A kardcsonyi ebéd vagy vacsora mindig kdzponti szerepet jatszik a csalad életében. Ahhoz, hogy a k6zos Ginneplés
a legtokéletesebben sikeriljon, és betegség nélkiil teljenek el az Gnnepek, érdemes par alapszabalyt betartanunk
a biztonséagos ételkészitéshez.

Kifogdstalan alapanyag!

A kardcsony legnépszer(ibb fogasai a siltek, a haldszlé, rantott hal és a toltott kdposzta. A hus és a hal
frissességét a szagabdl, szinébdl és allagabdl meg lehet allapitani, ha az a megszokottdl eltérd, ne vegye meg. A
suteményekhez, bejglihez felhasznalt didt, makot és aszalt gylimolcsoket alaposan ellendrizze. Ha penészedésre,
molyosodasra utald jelet vél felfedezni, ne hasznalja fel a terméket. Ha a mak poros, térmelékes, ne vegye meg,
ha mégis megvette, mossa, majd szaritsa meg.

Tiszta konyha, tiszta kéz!

AZ emberi és dllati szervezetekben, valamint kérnyezetiinkben szabad szemmel nem lathaté mikrobak talalhatok.
Ezek rakertlhetnek a kézre, edényekre, eszkozokre, és az élelmiszerrel a szervezetiinkbe jutva megbetegedést
okozhatnak. Ezért munkakezdés el6tt és kozben is tobbszor, alaposan mosson kezet. A fézéshez, el6készitéshez
hasznalt edényeket és eszkézoket, az élelmiszerrel érintkezd feliileteket alaposan mossa le az ételkészités el6tt,
kozben és utana is. igy megel6zheti a gyomorrontast, ételmérgezést.

Kiilonitsiik el az alapanyagokat!

A nyers husokat, zoldséget és tojast a tobbi élelmiszertdl elkilonitve taroljuk. Kilonosen a mar elkésziilt, fogyasztasra
kész ételektdl kilonitsiik el ezeket, mar bevasarlaskor és a hazaszallitas soranis. A nyers hison és a kicsepegé huslében
stlyos megbetegedést okozé mikrobak fordulhatnak elé, melyek a tarolas és az el6készités soran atkerilhetnek a
mar fogyasztasra kész élelmiszerbe. Ezért a nyers hisokhoz haszndlt eszkozoket, vagddeszkat az ételkészités sordn
mas célra ne haszndlja. Ajanlott kiilon eszkdzoket hasznalni a husok és a zoldségek elSkészitéséhez, melyeket a
munka végeztével, illetve a stités-fGzés folyamata kdzben is alaposan mossunk el. Kérokozé mikroorganizmusok
egyéb tisztitatlan nyersanyagokon, kiilondsen folddel szennyez6détt, esetleg szennyvizzel 6nt6zott zoldségeken,
valamint tojdson is el6fordulhatnak. A z6ldségeket és gyimalcsoket mindig alaposan mossa meg.

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

Elelmiszerbiztonsagi Kockazatértékelési lgazgatosag




Kockdzatosabb ételek Biztonsa ételek

-majonézes salatak, martasok, egyéb hidegkonyhai -minden j6l atfétt, atsiilt, frissen elfo-gyasztott étel,
Keszifmenyels -ecetes, citromos salatak (majonéz nélkul)
-tojaskrémes, tojashabos sutemények, egyéb ?,ce, v ! ’
cukrdszsiitemények, -j6l atsult hasok,

-madartej, vaniliasodd, tiramisu, -pogacsa, linzerek, rétesek.

-daralt, toltott husok.

Alapos siités-fézés!

Elelmiszereink kozott vannak olyanok, melyeken a kérokozok konnyebben
képesek elszaporodni, mert az étel 4llaga, viz-, és tapanyagtartalma kedvezs | Asttés-fézés akkor alapos ha:
életfeltételeket biztositanak szamukra. Elelmiszerbiztonsagi alapszabaly,
hogy a melegen késziill6 ételeket addig kell siitni, f6zni, mig belsé | 82 étel felforr,

hémérsékletiik el nem éri a 75°C-ot! Ezen a hémérsékleten ugyanis a legtébb | -a tojasétel megszilardul,

hasmenést, hanyést okozd, emberre veszélyes mikroba elpusztithaté. Ennél | =@ hus belseje is szemmel
alacso-nyabb hémérsékleten (50-60°C koriil) a baktériumok ugyan le- Iétha’téanjél éSSUI't, -
gyengiilnek, szémuk csdkken, azonban maradnak olyan tdléld csirak, | -@ hust megszlrvan a szivargo

melyek az étel hosszabb eltartisa idején Gjra elszapo-rodhatnak és | l€ tiszta, nem rozsaszin, veres.
megbetegedésekhez vezethetnek. Az ennél is alacsonyabb, langyos
hémérséklet még veszélyesebb lehet, mivel ezzel kifejezetten kedvezs életfeltételeket biztositunk a baktériumok
szadmara, f6ként, ha az ételt hosszabb ideig taroljuk ezen a h6mérsékleten pl. az Ginnepi asztalon télalva egész
este. A kilonbozé élelmiszerek jellege, tomege, hévezetése lényegesen eltérS lehet, igy belsé hémérsékletik
hosszabb-roévidebb id6 alatt éri el azt a héfokot, melyen a mikrobak elpusztulnak. Az egyben siilt csirke és
egyéb, nagyobb darabban, egészben elkészitett husok, vagy dardlt husbdl készilg, illetve toltelékes, gongyodlt
husok belsejének alapos atforrésodasa kiilonds figyelmet igényel. Ha az étel kdzepe nem kap elegendd hét, az
ott meghuizodd mikrobak tulélik a hékezelést, és a hiilés langyos szakaszaban elszaporodhatnak. A siiltekhez
kisebb darab husokat részesitsiik elényben, ezek konnyebben elérik a biztonsagos magh&mérsékletet!
A nyers daralt hust még a vasarlas napjan készitstk el, minél tovabb taroljuk, annal nagyobb a valészin(isége, hogy
a rajta lévé baktériumok elszaporodnak.

Gyors lehdités, hiitott tarolds!

Elkészitett ételeinket fogyasszuk frissen, ne hagyjuk huzamosabb ideig szobah6mérsékleten allni. Két orat
meghaladd, langyos hémérsékleten vald tarolds mar veszélyes lehet, hiszen alkalmas feltételeket teremt a
betegségeket okozé mikrobak elszaporoddsahoz. Hidegben a baktériumok szaporodasa leall vagy lelassul. Ezt
figyelembe véve talalja fel tinnepi ételeket! Nyers tojassal késziilt ételeknél fokozottan figyeljen a megfelel6
hiitésre, kockazatossaga miatt semmiképp se adja kisgyermekeknek! Ne tegye az Gsszes fogdst egyszerre az tinnepi
asztalra, a meniu egymast kovetd fogdsait felszolgdlasig tarolja hiitve. Vegye figyelembe ezeket az alapelveket a
siteményeknél is.

A megmaradt ételeket azonnal hiitse le és minél el6bb tegye h(itészekrénybe. A h(itébe ugy tegylik be az
ételeket, lehet6leg lefedve, zarhatd dobozokban elkllonitve, hogy egymast ne szennyezhessék!

Hﬁtészekrényben se tarolja 2-3 napnal tovabb a megmaradt ételt!
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Kellemes kardcsonyt és finom, biztonsdgos iinnepi ételeket kivan
Onnek és csalddjdnak a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsdgi Hivatal!



