


TUDTAD?

Az ételmérgezés minden olyan megbetegedés koznyelvi
elnevezése, melyet az elfogyasztott élelmiszerben
levé, szemmel nem lathatd, apro baktériumok, viru-
sok, egysejtiiek (egylittes néven ezeket mikroorga-
hizmusoknak, mikrobdknak is nevezziik), férgek, illetve
méreganyagok okoznak. A méreganyagok eredthetnek
mérgez6 gombdbdl, vegyi szennyezdésbdl, valamint
mikrobdk is termelhetik.

Ha az élelmiszerben 1évé él6 baktérium vagy virus
okozta a megbetegedést, élelmiszer-fertézésrdl, ha
mérgez6 anyag, élelmiszer-mérgezésrdl beszéliink.

A leggyakoribb tiinetek a hanyinger, hdnyds, hasmenés,
hasi gorcsok, dltalanos rosszullét, esetenként laz. Ezek
dltaldban az étel elfogyasztdsat kovetd fél ora-két
napon belil jelentkeznek. Egyes esetekben azonban egy
hét, vagy még tobb idé is eltelhet a tiinetek megjelené-
séig.

A tdpldlékallergia nem ételmérgezés! Ilyenkor a szer-
vezet tllzott mértékben vdlaszol az elfogyasztott
¢lelmiszerre, vagy annak egyik-mdsik 6sszetevéjére (pl.
mogyoré, tojds, széja).

A legtobb ételmérgezés otthon
torténik, sajat magunk okozzuk az alapveté
tisztasdgi szabdlyok be nem tartdsdval. Ebben
a kiadvanyban féként a mikrobdk okozta étel-
mérgezések megel6zésérdl olvashatsz.




A leggyakoribb hibak

\ A kézmosds hidnya miatt bakté-
riumok, virusok keriilhetnek élelmi-
szereinkre, melyeket elfogyasztunk.

Szennyezett nyersanyagokrdl a 1)
(pl. nyers hisok, tisztitatlan z6ld- ?\
ségek) szintén keriilhetnek a Vv R m

szervezetiinkbe mikrobak, illetve '

azok dltal termelt méreganyagok.

Ha a siités-f6zés nem alapos, a hist,
tojdst tartalmazd, nem megfeleléen
atsiilt, félig nyers ételek elfogyasz-
tdsa kiilonosen veszélyes lehet.

A nem megfeleld héfokon tdrolds R
(pl. szobahdmérsékleten) veszélyes [ "'  =u
lehet. Langyos kdrnyezetben a G

baktériumok rohamosan képesek Pyaall E ‘
elszaporodni. Ml

Az étel meglangyositdsa a
baktériumokat nem
pusztitja el.




Moss kezet minden étkezés elott!

Az emberi és dllati szervezetekben,
valamint kornyezetiikben szabad szemmel
nem lathatd mikrobdk taldlhatok. Ezek
rdkerilhetnek a kézre, edényekre,
eszkozokre, konyhai feliiletekre is, és az
élelmiszerrel szervezetiinkbe jutva

megbetegedést okozhatnak.

Keverj 6ssze olajat 6rélt fahéjjal.
Kend be a kezedet vele.
Most prébdld meg lemosni a kezedrdl:

hideg vizzel;
hideg vizzel és szappannal;
meleg vizzel;

meleg vizzel és szappannal,
30 mdsodperc alatt.

Hown =

Bdr a mikrobdk nem lathaték, dgy mint a
fahéj, keziinkon mindig jelen vannak.
Csak alapos kézmosdssal tdvolithatok el.

Eppen ezért ne feledd!

Mindig moss kezet evés elgtt!
Az ételkészitéshez haszndlt
edényeket, élelmiszerrel érintkezé

feliileteket mindig alaposan le kell
mosni, obliteni.

Tartsd tdvol a konyhatél a rovarokat,
kedvenc hazidllatodat!



Nézd meg, mit (v)eszel meg!

A lejdrt fogyaszthatdsdgi, minéség-

megdrzési idejl, romldsnak, penészedésnek m
indult, vagy elszinez6dott élelmiszerekben

veszélyes anyagok képzédhetnek.

Néhdny jo tandcs:
Csak friss, ép csomagoldsu élelmiszert vdsdrolj,
megbizhato helyen!
Nézd meg a termékek fogyaszthatdsdgi, mindség-
megérzési idejét!
Ne fogyassz el a szokdsostdl eltéré szind, szagd,
iz(, dllagl élelmiszert!

Fogyaszthatésdgi iddvel jelolik a gyorsan

romlo élelmiszereken (pl. friss tej, hisok) azt

az idépontot, ameddig azok elfogyaszthatok.

Minéség-megdrzési ideje a tovdbb eltarthaté

élelmiszereknek (pl. liszt) van és azt az
idépontot jelzi, ameddig azok eredeti

. mindségliket megérzik.

Ha legkozelebb
vasdrolsz, olvasd
el, mi minden
szerepel az
élelmiszerek
cimkéjén!




Ne egyél nyers hist, nyers tojast,
mosatlan zéldséget, gyiimélcsaot!

A nyers vagy nem eléggé dtsiitott hisok,
tojdsos ételek, mosatlan, folddel szeny-
nyezett, vagy szennyvizzel 6nt6zott zoldség,
gylimélcs feliiletén olyan mikrobdk lehetnek
jelen, melyek képesek megbetegiteni.

A huis-, baromfi-, tojds- és halételeket alaposan
at kell sutni, fézni. A siités-fézés akkor

alapos, ha az étel felforr, a tojdsétel
megszildrdul, a his belseje is szemmel Iathatéan
jol atsiilt, a beléle megszirdsra szivdargé |é
tiszta.

A z6ldséget, gylimolcsot mindig mosd meg,

mielétt megeszed! Hamozdssal is csokkent-
hetd annak feliileti szennyezddése.

Csak tiszta ivoviz mindséql vizet igydl!

Mit gondolsz a

75°C fok elég
ahhoz, hogy
elpusztitsa az
élelmiszerekben
|évé baktériumokat?
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Amit nem eszel meg,
tedd be a hitobel!

A baktériumok a konyhai hdmérsékleten
rohamosan szaporodnak. Néhdny érdnyi
szobahémérsékleten tdrolds mdr veszélyes

lehet. Hidegben, 5°C fok alatt a bakté-
riumok szaporoddsa lelassul, vagy ledll.

Ha marad étel, minél hamarabb tedd be a h(itébe.
Ez nyersanyagokkal ne érintkezzen. A nyers hisoktdl
kiilonitsd el, a lecsepegé hislé szennyezddést okozhat.

Mindent fedj le miel6tt beteszed a hitébe.
A hiitészekrény héfokdt hémérével ellenérizni tudod.

élelmiszerek dtvehetik. Egy lehetséges jo

készétel mellé, folé nyers élelmiszert ne
tegyéll A mosott élelmiszert kiilonitsd el
a szennyezettéll Az erés szagokat egyes
megoldds (feliilrél lefele: 3,5, 6,4, 1,2)

Ugyelj arra, hogy: fedd le, ne csepegjen,




Mielott megeszed, forrositsd atl

A készételbe tdrolds sordn baktériumok keriilhet-
nek, szaporodhatnak el. Ezzel féleg akkor kell szd-
molni, ha az ételt fedetlendil vagy nem elég hideg
helyen taroltad. Ha az ilyen ételt csak meglangyosi-
tod és nem forrésitod at, egyes mikrobdk tilélhet-
nek és megbetegedést okozhatnak. Ha az étel belsé
hdmérséklete eléri a 75°C fokot, a legtobb mikroba
elpusztul, igy dltaldban nincs ok az aggodalomra.

Az élelmiszerekben esetleg benne 1évé méreg-

anyagok hg hatdsdra azonban tobbnyire nem
bomlanak le.

Tippeld meg és ird be a hidnyzé héfokokat!
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(aem hdnydst okozd mikroba
63°C elpusztul.

A langyos hémérséklet
kedvez a baktériumok
rohames szaporoddsdhoz.
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Fagyaszté idedlis himérséklete.
A baktériumok szaporoddza ledll.
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