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Udvézéljik az "Elelmiszerbiztonsagi és
higiéniai utmutatd" e-learning tanfolyamon.
Ez a tanfolyam az Eurdpai Unié Erasmus+
programja altal finanszirozott "Felnottek
élelmiszer-ismereti kompetenciainak
novelése" projekt része.

A tanfolyam célja, hogy olyan
informacidkat/tudast adjon Onnek, amellyel
egészséges €s biztonsagos ételeket készithet
sajat maga vagy csaladja szamara, segitve
ezzel az egészség meglrzését és a
betegségek megelbzését.

Felhasznalasi feltételek
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- Alapvet6 ismeretek atadasa feln6tteknek az élelmiszerek alapvet6
fogalmairdl és elnevezéseirdl, amelyek elengedhetetlenek ahhoz, hogy az
élelmiszer emberi fogyasztasra alkalmas legyen.

« A nemzetkozi és unios élelmiszerbiztonsagi el6irasok ismertetése

- Az ételallergidk, -intoleranciak és a f6bb élelmiszer-allergének
ismertetése és a megfeleld élelmiszer-cimkézés bemutatasa.

- A figyelem felhivasa az élelmiszer-szennyezés kockazataira.

« Az élelmiszer-kezeléssel, higiéniaval és személyi higiéniaval kapcsolatos

egyéni ismeretek bdvitése.

- A szigoru otthoni higiéniai szabalyok szerepének tudat
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A képzés tartalma

2. lecke: Elelmiszer-szennyezési
kockazatok és élelmiszer-kezelés

1. lecke: Bevezetés

* Kulcs definicidk

* Az élelmiszer-biztonsag jogi és
intézményi hattere

* F6bb élelmiszer-allergének

* Acimkézés alapjai

* Az élelmiszer-szennyezés tipusai
®* Elelmiszer-6sszetevok el6készitése
* Elelmiszer-tarolas

3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és 4. lecke: Tisztitas és fertotlenités
személyes higiénia

®* Miaz a mikroorganizmus?

* Elelmiszer-tartdsitas didhéjban
A helyes kézmosas

Ruhazat

Elelmiszer-biztonsag és COVID-19
FOzés betegség alatt

* Tisztitas és fertOtlenités kozotti
kiilonbség

* Kornyezetbarat tisztitasi tippek

* A konyha tisztitasa

* Haztartasi késziilékek és élelmiszer-
biztonsag
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1. lecke: Bevezetés

Ez a lecke az élelmiszerbiztonsag és az élelmiszer-
higiénia alapfogalmait mutatja be. A tovabbiakban
ismerteti az élelmiszerbiztonsag jogi és intézményi
hatterét, a f6bb élelmiszer-allergéneket és a
cimkézés alapjait.

> Bevezetés

* Kulcs definicidok

* Az élelmiszer-biztonsag jogi és intézményi
hattere

* F&bb élelmiszer-allergének

* Acimkézés alapjai
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1. lecke: Bevezetés

Miért fontos az élelmiszer-higiénia és biztonsag?

% = a masok altal készitett ételek fogyasztasa
BIZALMI KERDES

‘ = FONTOS, hogy az élelmiszergyarto tisztaban
legyen a biztonsagos el8allitasra vonatkozo

hatalyos jogszabalyokkal, iranymutatasokkal
és szabvanyokkal

= nagyon nehéz eligazodni ezekben a

szabalyokban, de mi ebben szeretnénk
segiteni gyakorlati tanacsokkal és tippekkel

a "szaraz" tartalmon tul.
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1. lecke: Bevezetés

= Az élelmiszerek biztonsagos elGallitasanak és forgalmazasanak egyik
alapfeltétele, hogy az érintett szerepl6k ugyanazokat a fogalmakat és
elnevezéseket értsék, és hogy az élelmiszerek elGallitasara és forgalmazasara
egyforman alkalmazhato, elszamoltathato szabalyok, szabvanyok és
el6irasok vonatkozzanak.

= Az élelmiszer-biztonsag és -higiénia a termel6k és a fogyasztok kozos
felelGssége.

= A gazdasagtdl az asztalig mindenkinek szerepe van abban, hogy az altalunk
fogyasztott élelmiszer biztonsagos legyen, és ne karositsa az egészségunket.

= Ezt szem el6tt tartva nézzink meg néhany alapveté meghatarozast, amelyek
elengedhetetlenek ahhoz, hogy az élelmiszer emberi fogyasztasra alkalmas
legyen.
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1. lecke: Bevezetés

Allergén

Egy normal esetben artalmatlan anyag,
példaul egy élelmiszer 6sszetevdje, amely az
arra fogékony személyben (azonnali) allergias
reakciot valt ki.

4

Elelmiszer-biztonsag

Az élelmiszer-biztonsag az élelmiszerek elkészitésével, kezelésével és
tarolasdval kapcsolatos eljarasokra vonatkozik, amelyek célja az
élelmiszerekkel kapcsolatos megbetegedések és sériilések
megelGzése. A gazdasagtol a gydron at a fogyasztoig az élelmiszerek
az ellatasi ldncon keresztiil vezetd utjuk soran szamos egészségligyi
kockazattal talalkozhatnak.

Személyes higiénia
A megfelel6 személyi higiénia magaban

szempontjabal.

foglalja a kils6 test minden részének tisztan
és egészségesen tartasat. Ez fontos mind a
fizikai, mind a mentalis egészség megbrzése

Baktérium

Egysejtd, tobbnyire néhany mikrométer
hosszu, valtozatos alaku (gomb alaku, rad
alaku, csavart stb.) mikroorganizmusok.

HACCP

Veszélyelemzés és kritikus ellen6rzési pontok;
az élelmiszer-el6allitas potencialis kockazati
terlileteinek meghatarozasara szolgald
rendszer és megel6zési mddszerek.
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1. lecke: Bevezetés

Az élelmiszer-biztonsag jogi és intézményi hattere

Az ipari fejlédés és a novekvé varosi népesség kovetkeztében az
élelmiszerek ipari méretl elballitasa és elosztasa a 19. szazad masodik
felében kezdett kialakulni. Ezzel egy id6ben jelentek meg az elsé altalanos
élelmiszer-szabalyozasok a fogyasztok védelme érdekében, és hamarosan
elkészultek az egyes termékekre vonatkozo részletes mindségi elGirasok.

A 20. szazad kozepére a hazai kereskedelemhez igazodd nemzeti szintl
élelmiszer-szabalyozas mellett nemzetk6zi szintl szabalyozasra is szukseég
volt. Ennek érdekében az 1960-as években az Elelmezési és Mez6gazdasagi
Vilagszervezet (FAO) és az Egészségligyi Vilagszervezet (WHO) kozosen
|étrehozta a nemzetkozi élelmiszerkonyvi rendszert, a Codex Alimentarius-t
(Codex Alimentarius Hungaricus, 2018).
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1. lecke: Bevezetés

Nemzetkozi és EU-s élelmiszer-biztonsagi el6irasok

« Az élelmiszer-6sszetev6kre vonatkozd nemzetkozi szabvanyok, szabalyok és iranymutatdsok
kidolgozasa a FAO (az ENSZ Elelmezési és Mezdgazdasagi Szervezete) és a WHO (Egészségiigyi
Vilagszervezet) feladata. Mindez a Codex Alimentarius Bizottsag (CAC) altal kidolgozott kddexben
tikroz6dik, amely a vilag élelmiszer-szabalyozasanak alapja.

« "A Codex Alimentarius szabvanyokat tartalmaz a fogyasztok szamara forgalmazott valamennyi f6
élelmiszerre, legyen az feldolgozott, félig feldolgozott vagy nyers éleimiszer. A Codex szabvanyok
és a kapcsolodo szovegek nem helyettesitik a nemzeti jogszabalyokat, illetve nem alternativai
azoknak. Minden orszag torvényei és kozigazgatasi eljarasai tartalmaznak olyan rendelkezéseket,
amelyeknek feltétlenil meg kell felelni."

« A WHO és a FAO egylttm(ikddik a 188 tagorszagot tomorité Nemzetkozi Elelmiszerbiztonsagi
Hatdosagok Halozataval (INFOSAN). A WHO az INFOSAN-on keresztil segiti a tagallamokat az
élelmiszerbiztonsagi kockazatok kezelésében azaltal, hogy élelmiszerbiztonsagi vészhelyzetekben

biztositja az informacidk gyors megosztasat, hogy megallitsa a szennyezett élelmiszerek egyik

F TR

orszagbdl a masikba torténd atterjedését (Orszaggyllés Hivatala, 2018).



1. lecke: Bevezetés

Nemzetkozi és EU-s élelmiszer-biztonsagi elGirasok

* Az Eurdpai Unidban az élelmiszerjog altalanos elveir6l és kovetelményeirél, az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi Hatdsdg létrehozasardl és az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos
eljarasok megallapitasardl szélé alapvets szabalyokat a 178/2002/EK eurdpai parlamenti
és tanacsi rendelet tartalmazza.

* A fogyasztok egészségének védelme érdekében az Eurdpai Unid 2000 januarjaban
kdzzétette az "Elelmiszerbiztonsagrol sz6l6 Fehér Konyvet", amely meghatarozza az Unié
élelmiszerbiztonsagi és taplalkozasi politikajanak alapelveit. Ennek f6bb tartalmi
vonatkozasait a 178/2002/EK rendelet tartalmazza. Az Eurdpai Unid élelmiszerjoganak
alapelve az egészséges és biztonsagos élelmiszerek szabad mozgasanak biztositasa a belsd
piacon.

* Az Eurdpai Unié valamennyi tagadllamaban az élelmiszer-higiéniai el6irasoknak valo
megfelelés alapkovetelményét az élelmiszer-higiéniarol sz6l6, 2004. aprilis 29-i

852/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendeletnek megfelelGen kell teljesiteni.

FOODTR



1. lecke: Bevezetés

Az élelmiszer-biztonsag jogi hattere az foodTR partnerorszagokban

Torokorszag

* EU-tagjelolt orszagként Torokorszag minden élelmiszer-ipari szabdlyozdst 6sszehangol az unids
szabalyozassal.

» Torokorszagban alkalmazott élelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszerek: Toérok Elelmiszerkddex-
el6irasok, Torok Szabvanylgyi Intézet (amennyiben nincs vonatkozo élelmiszerkédex-elGiras), 1ISO

* Kilonleges nemzeti szabalyozasi példak: Kenyér rendelet, rizs rendelet, fogyasztoi tej rendelet, flszer
rendelet, bulgur rendelet, sajt rendelet, torok élvezet rendelet, tea rendelet, pekmez (mustméz)
rendelet, tahin (szezdammagbdl készilt slrl allagut massza) rendelet, lencse rendelet, buzadara
rendelet, buzaliszt rendelet stb.

* Intézményi hattér didhéjban: maga az intézmény orszagszerte rendelkezik kutatasi és referencia
laboratdoriumokkal, amelyek segitik az élelmiszerbiztonsdg ellen6rzését és vizsgdlatat, valamint
folyamatosan felllvizsgaljak és frissitik az élelmiszerbiztonsagra vonatkozé hatalyos rendeleteket és
torvényeket ( https://www.tarimorman.gov.tr/GKGM/Menus/79/Departments).

FOODTR



Az élelmiszer-biztonsag jogi hattere az foodTR partnerorszagokban

Torokorszag

A Torok Elelmiszerkddex F6osztaly mikodési elve a rendeletek

elOkészitése soran:

CODEX- PREPARATION OF OUR NATIONAL REGULATIONS | !

REQUESTS / f—] NOTIFICATION OF REQUESTS
IMPLEMENTATION NOT AND COMPLAINTS TO UGKK 4
PROVIDED
PRESENTATION OF NATIONAL FOOD CODEX
o REGULA‘I’IDN COMISSION - DECISION OF
LEGISLATION WORKING
TAKING THE VIEW
ABOUT DRAFT PREPARATION OF DRAFT
REGULATION REGULATION WORK
GROUP

LAYOUT OF DRAFT

REGULATION S CODEX WORK
GROUP

PUBLISHING OF
/ REGULATION ON
OFFICIAL JOURNAL

PRESENTATION OF LAW CONSULTING

T

SUB-COMMISION-VISION
EVALUATION MEETING

DRAFT TO THE UGKK
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1. lecke: Bevezetés

Az élelmiszer-biztonsag jogi hattere az foodTR partnerorszagokban

Esztorszag

* A biztonsagossagra (bioldgiai, kémiai), taroldsra, cimkézésre, adalékanyagokra vonatkozd
el6irasaik az Eurdpai Bizottsag, az Eurdpai Parlament, az Eurdpai Tandacs és az EFSA jogi aktusain
és ajanlasain alapulnak.

* Intézményi hattér diohéjban
Mez8gazdasagi és Elelmiszeriigyi Tanacs
Vidékigyi Minisztérium
Ado- és Vamhivatal
Fogyasztovédelmi és MUszaki Szabalyozé Hatdsag
* Esztorszagban alkalmazott élelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszerek
HACCP szabvany
ISO 22 000
BRC
IFS
SQF 2000 and SQF 1000

TR



1. lecke: Bevezetés

Az élelmiszer-biztonsag jogi hattere az foodTR partnerorszagokban

Magyarorszag '

* A magyarorszagi élelmiszerbiztonsag jogi alapjait a XLVI. Torvény az élelmiszerlancrél és hatdsagi

feligyeletérél. A torvény az élelmiszerlanc-biztonsdag alapveté terlileteit foglalja 0ssze:
allategészségligy, takarmdnybiztonsag, élelmiszer-el6allitas, termelés, forgalmazasbiztonsag és
novényegészségiigy. A 22/2012 (Il. 29.) Kormanyrendelet létrehozta a Nemzeti Elelmiszerlanc-
biztonsagi Hivatalt (NEBIH), amely orszagos hatdskorben ellendrzi az élelmiszerlanc-biztonsagi
szabalyok betartdsat, kiizd az élelmiszer-hamisitas és a feketegazdasag ellen (Orszaggyd(lés Hivatala,
2018).

« A haromkotetes Magyar Elelmiszerkdnyv (Codex Alimentarius Hungaricus) az Elelmezési és
Mez6gazdasagi Vildgszervezet (FAO) és az Egészségligyi Vilagszervezet (WHO) 4altal kidolgozott
dokumentumcsomag, a Codex alapjan készilt:

1. kétet: Az eurdpai unids irdnyelveket atiltet6 szabvanyok és nemzeti termékleirasok
2. kotet: Nemzetkozi szervezetek ajanlasai és ajanlott iranyelvek a hazai viszonyok
figyelembevételével

3. kotet: Elelmiszer-vizsgalati modszerek hivatalos gydjteménye

FOODTR



EU regulations,
directives

Food chain law

Standards, standards of Codex

GHP, GMP, GAP, GLP guidelines, company regulations and standards

A Magyar Elelmiszerkényv helye a magyar szabalyozasi rendszerben. Forras: Codex Alimentarius Hungaricus, 2018

Az élelmiszer-biztonsag jogi hattere az foodTR partnerorszagokban
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1. lecke: Bevezetés ‘

Az élelmiszer-biztonsag jogi hattere az foodTR partnerorszagokban ;E.g

SpanVOIOrSZég v

* Alegfontosabb nemzeti élelmiszer-szabalyozasok, a legfontosabb jogszabalyok rovid listaja. AZ
EUROPAI BIZOTTSAG KOZVETLENUL ALKALMAZANDO RENDELKEZESEI:
- A 2002. januar 28-i 178/2002/EK rendelet
- ADALEKANYAGOK: 1331/2008/EK rendelet
- Dusitott élelmiszerek: 1925/2006/EK rendelet
- Ultrafagyasztott élelmiszerek: A Bizottsag 37/2005 rendelete (2005. januar 12.)
- Elelmiszer-kiegésziték: 1170/2009/EK rendelet

- Az allati eredetl termékek ellen6rzése: A Bizottsag 2019. februar 8-i 2019/624/EU
felhatalmazason alapuld rendelete (2019. februar 8.)

* Az intézményi hattér diohéjban
- Spanyol Elelmiszerbiztonsagi és Taplalkozasi Ugyndkség (AESAN)
- Mez6gazdasagi, Haldszati és Elelmezésiigyi Minisztérium (MAPA)
- Egészségligyi Minisztérium (MS)
- Spanyol Elelmiszer- és Italipari Szévetség (FIAB)
- Spanyol Gyimolcslégyartdk Szovetsége (ASOZUMOS)

* Spanyolorszagban alkalmazott élelmiszerbiztonsagi irdnyitasi rendszerek
- IFS
- BRC
- 1SO 22000



1. lecke: Bevezetés -

Yallergy allergy 5 jax

Elelmiszer allergia, intolerancia és & allergének i)

* A kedvezotlen élelmiszer reakcio egy élelmiszer elfogyasztasa utan fellépé barmilyen rendellenes
reagalas. Ennek oka lehet élelmiszer-intolerancia, amely egy kedvez6tlen élettani hatas, vagy

élelmiszer-tulérzékenység (allergia), amely egy karos immunoldgiai reakcid.

* Az élelmiszer-tulérzékenységek (allergiak) leggyakrabban kisgyermekeknél fordulnak el6, és
hatterében IgE-kdzvetitésl vagy nem IgE-kdzvetitési immunmechanizmusok allhatnak. Bar
allergiat gyakorlatilag barmilyen élelmiszer kivalthat, a legjelent6sebb reakciokért felel6s "f6
allergének" a tej, a tojas, a foldimogyoro, a diofélék, a kagyldk, a hal, a buza, a szezammag és a
szOja, mig az adalékanyagokkal és tartositdszerekkel szembeni allergia altalaban nem ritka.

* Az ételintoleranciat okozhatjak az élelmiszerben rejlé tényezbk, példaul toxikus szennyezédések
(pl. hisztamin a szkombroid halmérgezésben) vagy az élelmiszer farmakoldgiai tulajdonsagai (pl.
tiramin az érlelt sajtokban), vagy a gazdaszervezet jellemz6i, példaul anyagcserezavarok (pl.

laktazhidny) vagy idioszinkratikus reakciok.
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1. lecke: Bevezetés

Elelmiszer allergia, intolerancia és f6 allergének

4

F6bb élelmiszer-allergének

1.

O

10.
11.
12.

13.
14.

Gluténtartalmu gabonafélék, nevezetesen: bldza (mint a tonkdlybuza és a
khorasanbuza), rozs, arpa, zab vagy ezek hibridizalt fajtai, valamint ezekbdl készilt
termékek

Rakfélék és az azokbdl késziilt termékek

Tojas és az abbdl késziilt termékek

Halak és haltermékek

Foldimogyord és az abbdl késziilt termékek

Szb6jabab és széjatermékek

Tej és tejtermékek (beleértve a laktozt is)

Dio6félék, nevezetesen: mandula, mogyord, did, did, kesudid, pekandid, brazil did,
pisztacia, makadamia vagy queenslandi di6 és ezekbdl késziilt termékek

Zeller és az abbdl készilt termékek

Mustar és az abbdl készult termékek

Szezammag és az abbol késziilt termékek

Kén-dioxid és a kén-dioxidban kifejezett szulfitok 10 mg/kg vagy 10 mg/liter 6ssz-SO2-t
meghaladd koncentraciéban, amelyet a fogyasztasra kész vagy a gyartd utasitasai
szerint felujitott termékek esetében kell kiszamitani.

Lupin és az abbol készilt termékek

Kagyldk és az azokbdl késziilt termékek



1. lecke: Bevezetés

Elelmiszer allergia, intolerancia és f6 allergének U

i \j

Az étel allergiasoknak el kell olvasniuk a cimkéket, és kerilnitk kell azokat az élelmiszereket,

Elelmiszer cimkék és allergének

. r‘f‘z
Ly

amelyekre érzékenyek. A torvény elGirja, hogy az élelmiszerek cimkéjén fel kell tiintetni az élelmiszer-

el6allitashoz felhasznalt 6sszes f6bb élelmiszer-allergén élelmiszerforrasat.

A 0 élelmiszer-allergén élelmiszer forrasanak nevét fel kell tiintetni:
Zardjelben az 6sszetevd neve utan.
Példa: "lecitin (szoja)", "liszt (buza)" és "savo (tej)".
— VAGY —

Kozvetlenil az 6sszetevdk listaja utdan vagy mellett a "tartalmaz" nyilatkozatban.

Példaul: "Buzat, tejet és szojat tartalmaz".

Egyéb allergének vagy allergén anyagok
Példaul a torvény altal meghatarozott nyolc f6 élelmiszer-allergén mellett az FDA
figyelemmel kiséri az élelmiszerellatast annak megallapitdsara, hogy mas allergének,

élelmiszer-osszetevék vagy élelmiszer-adalékanyagok jelentés egészségligyi kockazatot

F TR

jelentenek-e, és ennek megfelel6en jar el.



1. lecke: Bevezetés

Elelmiszer allergia, intolerancia és & allergének
Elelmiszer cimkék és allergének

Mi a teendd, ha allergids reakcio tiinetei jelentkeznek?

Az ételallergia tlinetei jellemz6en néhany percen és néhany éran belil
jelentkeznek, miutan az illet6 elfogyasztotta az allergias élelmiszert. A sulyos,
életveszélyes allergias reakciét anafilaxidnak nevezziik.

Az allergias reakciok tlinetei a kdvetkez6k lehetnek:
= BO&rpir, vagy bérkittés

= Csalankiltés

= Csip6 vagy viszketd érzés a szajban

= Arc, nyelv vagy ajak duzzanata

» Hanyas és/vagy hasmenés

= Hasi gorcsok

» Kohogés vagy zihalas

= Szédulés és/vagy fejfajas

= Atorok és a hangszalagok duzzanata M u
» Nehézlégzés

» Eszméletvesztés

People with a known food allergy who begin experiencing any of these symptoms
should stop eating the food immediately, evaluate the need to use emergency
medication (such as epinephrine) and seek medical attention. Some of these
symptoms are not always due to a food allergen. So, it is important to seek propet
care and diagnosis from a healthcare provider to determine if the symptoms or

FOODTR

reaction experienced was due to a food allergen.



1. lecke: Bevezetés

A cimkézés alapjai
Mi az az élelmiszercimke?
Az élelmiszer cimke, az élelmiszereken feltlintetett
informaciok egyik legfontosabb és legkozvetlenebb
eszkoze a fogyasztokkal vald tajékoztatasnak. Az
élelmiszer cimke nemzetkozileg elfogadott
meghatarozasa szerint az élelmiszer vagy az
élelmiszertermék taroléedényére irt, nyomtatott,
stencilezett, jelzett, dombor nyomott vagy
lenyomott, vagy ahhoz rogzitett barmilyen cimke,

markajelzés, védjegy, képi vagy egyéb leiré anyag.

Az elérecsomagolt élelmiszerek cimkéjén a

kovetkezdiket kell feltiintetni:

* Az élelmiszer neve

* Az Osszetevok listaja

* Bizonyos 0sszetevOk szazalékos aranya

* Barmilyen hasznalati utasitas, példaul f6zési
utasitas, ha sziikség van ra

* "Felhasznalhatd" vagy "min6ség megdbrzési
id6" datumok

e Tarolasi instrukciok

* Elérhet6ségek

Szarmazasi orszag



A cimkézés alapjai

Tapanyag-0dsszetétel feltintetése

KNOW YOUR LABEL

Checking the nutrition label = a good way to compare
products, maker healthier chokces and 2at a balanced diet,

per serving
KNOW YOUR PORTIONS
Check the pack for the P Per pack
porticn size, this is what the KNOW YOUR COLOURS
aumbers on the nutrition The red, amber and green
abel are based on. colours show at a glance
whether a preduct is high,

mediam or low for fat,
saturates, sugars or salt.

KNOW YOUR CALORIES oW YOU ALL AN
To make the choice that is right KNOW RDAILY OWANCE
I
p ¢ Reference Intake ‘RI| has replaced the termr
or you, use the calorie information Guideline Daity Amount or GDA
10 compare products.

gy )



1. lecke: Bevezetés
A cimkeézés alapjai

Az élelmiszer-gyartok a datumjeloléssel tajékoztatjak az élelmiszerlanc késébbi
szereplbit az élelmiszer megfeleld eltarthatdsagi idejérdl.

A Codex Alimentarius két kulcsfontossagu datumjelzésre
vonatkozodan ad iranymutatast

Legjobb mindség a

Szavatossagi id6 , o
datum el6tt

Felhasznalasi hataridd Lejarati id6




1. lecke: Bevezetés

A cimkézés alapjai

A cimkézési politika egyik f6 célja annak megakadalyozasa, hogy az élelmiszer-értékesit6k
a csomagolason feltlintetett hamis adatokkal szandékosan megtévesszék a fogyasztokat.
A FAO gondosan figyelemmel kiséri ezt a helyzetet, és szamos tevékenységet folytat
annak érdekében, hogy hozzajaruljon az orszagok felkésziltségéhez az élelmiszercsalas
megel&zésére vagy hatasainak enyhitésére.

——— FOODS MOST SUSCEPTIBLE TO FOOD FRAUD ——=

e
Olive oil Fish Organic foods Grains
Ongin, mixing with other Species, quality, wild vs Falsc labelling, quality Onigin, type, dilution Type. quality, genetic
onlx, ctc farmed, frexh v frozene obs > meclamne, ol modificd organiims, ctc
thawed, etc
_*“ T > "—V [ T
K Tl
1 /\’.-'{ WA
/ j
 Coffec & Tea Spiees  Wine Fruit juices
Ongin, dilution, added Arabica’robusta, onigin Origin, quality, product Ongin, quality, etc Diluted, 1007 declared
sugars, misrepresend as and vaneties, ol colored with ilegal dyes, fruit, ete,
organic, el oW

FOODTR



2. lecke: Elelmiszer-szennyezési kockazatok és élelmiszer-kezelés

Ez a lecke elmagyarazza az élelmiszer-szennyez6dések tipusait, és
részletes tajékoztatast ad arrdl, hogyan kell megtisztitani az élelmiszer-
osszetevOket, illetve mire kell higiéniai szempontbdl figyelni f6zés el6tt.
Tovabba elmagyarazza a kiilonboz6 élelmiszerek ajanlott tarolasat is.

> Elelmiszer-szennyezési kockazatok és
élelmiszer-kezelés

Az élelmiszer-szennyezés tipusai

Elelmiszer-osszetevik elkészitése

* FGzés

Elelmiszer tarolas




Elelmiszer szennyezési kockazatok

ﬂ

gy,
.l.

‘
I Az élelmiszer szennyezés a karos I

vegyi anyagok és - Bioldgiai szennyez6dés
mikroorganizmusok jelenlétét « Fizikai szennyez6dés
jelenti az élelmiszerekben, - Kémiai szennyez§dés

amelyek a fogyasztdk

« Keresztszennyez6dés
megbetegedését okozhatjak. y

wof w
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Elelmiszer szennyezési kockazatok

Bioldgiai szennyez6dés

Biologiai szennyez6désrol
akkor beszéliink, ha az
élelmiszer él6 szervezetekkel
vagy az altaluk termelt
anyagokkal szennyezédik. Ide
tartoznak az emberek,
ragcsalok, rovarok és
mikroorganizmusok altal
termelt bioldgiai anyagok.

ﬂlatféle mikroorganizmus
okozhat élelmiszer
eredetl megbetegedeést:

Baktériumok
Virusok
Parazitak
Protozoa

Gombak
Prionok /

N ow

9“315er




Elelmiszer szennyezési kockazatok

A fizikai szennyez6dés akkor
kovetkezik be, amikor egy fizikai
targy az élelmiszerbe keriil a
gyartasi vagy elkészitési folyamat
valamelyik szakaszaban. Az
élelmiszerben lévo fizikai targyak
fulladasveszélyesek lehetnek, és
gyakran bioldgiai
szennyezodéseket is bejuttatnak.

A kémiai szennyezodés akkor
kovetkezik be, amikor az élelmiszer
mérgez0 vegyi anyagokkal érintkezik,
vagy ilyeneket termel, ami kémiai
ételmérgezéshez vezethet. A kémiai
szennyez6dések két kategoriaba
sorolhatdk: természetes és
mesterséges.

* Haj

e K&rmok

» Kotések

e Ekszerek

e Uvegtorés, kapcsok

» M(ianyag folia/csomagolas

* Mosatlan gyiimolcsokbdl és zoldségekbdl
szarmazo szennyezddések

e Kartev6k/kartevék ariléke/ragesald
szOrzet

e Tisztitdszerek (pl. mosdszer, fertétlenitészer)

e Peszticidek/novényirtd szerek

* Mérgez6 vegyi anyagok fémekben és
mUanyagokban

e Tartositoszerek

® Természetes médon el6fordulé toxinok

'3‘



Elelmiszer szennyezési

kockazatok A keresztszennyez6dés a szennyezd anyagok
ﬁ véletlen atvitele egyik fellletrél vagy anyagrél a

L masikra, altalaban a nem megfelel6 kezelési
eljarasok eredményeként. A
keresztszennyez6dés altalaban bioldgiai
szennyezOdésre utal, de lehet fizikai vagy kémiai
is.

az élelmiszerekkel foglalkozdk (pl. izzadsagbdl, tisszentésbl/kohogésbdl, kézbdl, hajbdl, ruhdzatbdl \
szarmazé mikroorganizmusok).

helytelen élelmiszer-kezelési technikak (pl. vagddeszkak vagy eszkdzok Gjrafelhaszndlasa nyers és f6tt
ételekhez vagy kiilonb6z6 tipusu ételekhez).

nem megfeleld tisztitas és fertStlenités (pl. a tisztitd vegyszerek nem megfelel§ ledblitése az el6készitd
felUletekrdl, edényekrél, Gvegedényekrél vagy berendezésekrél).

az élelmiszerek helytelen taroldsa (pl. nyers hus tdrolasa a polcokon a fogyasztdsra kész ételek felett).
a hulladék nem megfelel6 artalmatlanitasa (pl. a szeméttarolé edények tulcsorduldsa)

kartevék /

(&&&&h

55555
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Az élelmiszer-alapanyagok el6készitése, a friss termékek

Elelmiszer kezelés
megfelel6 mosasanak ismerete sokkal fontosabb, mint

gondolnad. Az élelmiszer eredetli megbetegedések egyre
gyakoribb kitorését a kozonséges gyuimolcsokon és
zoldségeken talalhatd baktériumok, penészgombak és
baktériumok okozzak. A megfelel6 ételkészitéssel
megeldzhetd a legtobb élelmiszer eredetl megbetegedés. A
h tisztasag és a biztonsag kéz a kézben jarnak.

~
P 3
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Elelmiszer kezelés/ Hogyan kell az élelmiszer

Osszetevbket megtisztitani? %
|

Gylumolcsok és zoldségek —
A gyuimolcsok és zoldségek elkészitése elbtt Kérjiik, nézze meg rovid
vidednkat arrdl, hogyan
mindig mosson kezet alaposan szappannal és tisztitsa meg megfelelGen a
gylimolcsoket és zoldségeket.
Vl’zzel- TlSZtlltsa meg d munkala pOkat, https://food.sze.hu/erasmus-foodtr-project

vagoddeszkakat és eszkozoket forrd

szappanos vizzel, miel6tt meghamozna vagy

felvagna a termékeket. A nyers termékek

kilsé feltletérdl a baktériumok

atkerilhetnek a belsejiikbe, amikor vagjak VRV

vagy hamozzak 6ket.



Elelmiszer kezelés/ Hogyan kell az élelmiszer dsszetevSket megtisztitani?

Utmutaté a nyers husok tisztitasahoz

A nyers baromfi, marha-, sertés-, barany- vagy
borjuhus f6zés el6tti mosasa nem ajanlott. A nyers
husban és baromfilében [év6 baktériumok
atterjedhetnek mas élelmiszerekre, eszkd6zokre és
fellletekre. Ezt nevezzik keresztszennyez6désnek. A
hust és a baromfit a feldolgozas soran megtisztitjak,
igy tovabbi mosasra nincs sziikség. Soha ne
hasznaljon szappanokat vagy tisztitdszereket a hus-
és baromfitermékekhez. Ezek vegyi anyagokkal
szennyezhetik az ételt, és nem teszik azt

fogyaszthatatlanna.

Y w




Elelmiszer kezelés/ Hogyan kell az élelmiszer
0sszetevOket megtisztitani?

Utmutaté a tojas tisztitasahoz

Tarolas vagy felhasznalas el6tt ne mossa meg a tojasokat. A mosas a
kereskedelmi tojasfeldolgozas rutinszer( része, és a tojasokat nem kell djra
mosni. A "Bloom", az éppen lerakott tojasok természetes bevonata, amely segit
megakadalyozni, hogy a baktériumok atjarjak a héjat, a kereskedelmi mosasi
folyamat soran eltavolitasra kerul. Helyére egy konny( étkezési asvanyi olaj
bevonat keril, amely helyreallitja a tojasok hosszu tavu otthoni tarolasanak
védelmét. A tojasok otthoni extra kezelése, példaul a mosas, novelheti a

keresztszennyez6dés kockazatat, kiléondsen, ha a héj megreped.



Elelmiszer kezelés/ F6zés

A nem megfelel6 f6zés az ételmérgezés gyakori oka.

A nyers és a foOtt ételek kozotti keresztszennyez6dés, példaul a kézrdl,

vagodeszkarol vagy edényekr6l torténé szennyez6dés szintén okozhat
ételmérgezést.

A legtobb élelmiszert, kiilondsen a hust, a baromfit, a halat és a tojast alaposan
meg kell f6zni, hogy az ételmérgezés legtobb baktériumtipusa elpusztuljon.

Az élelmiszereket altalaban legalabb 75 °C-ra vagy annal melegebbre kell f6zni.

Ha az ételt megféztik, azonnal el kell fogyasztani, 60 °C-nal melegebben kell
tartani, vagy le kell hdteni, le kell fedni, és h(it6ben vagy fagyasztoban kell tarolni.



2. lecke: Elelmiszer-szennyezési kockazatok és élelmiszer-kezelés

Elelmiszer kezelés/ F&zés

Mossa meg a gyiimolcsoket és

zoldségeket - minden gylimolcsot Tartsa tisztan a munkafeliileteket -
és zoldséget alaposan meg kell az élelmiszerbiztonsag
mosni, hogy megel6zze a karos szempontjabol fontos, hogy minden
baktériumok, példaul az Escherichia munkafellletet tisztan és

coli baktérium terjedésének baktériummentesen tartson.

kockazatat. , . v ;
Az ételkészités soran a

keresztszennyez6dés megeldzése
érdekében a kovetkezoket kell tennie

Legyen dvatos az élelmiszere

felolvasztasakor - idealis esetben Keresztfertszés elkeriilése - a
tervezzen eldre, €s hagyjon eleg idot az vagddeszkaknak szinkédoltnak kell

élelmiszerek felolvasztasara. A
biztonsagos felolvasztast kis
mennyiségben, a hlitészekrényben kell
végezni.

lennilik, hogy a nyers hust soha ne
ugyanazon a deszkan vagjak, mint a
gyumolcsot és a zoldséget.

F TR



Elelmiszer kezelés/ Elelmiszer tarolas

A csomagolt élelmiszerek és csomagoldanyagok gyartdi szamara kritikus
fontossagu, hogy megfeleljenek az élelmiszercsomagolasra vonatkozd
jogi kovetelményeknek. A gyartdknak biztositaniuk kell a csomagolasi
jellemz6k funkcionalis biztonsagat annak érdekében, hogy az

o
i

élelmiszerek mindsége ne sériljon térés vagy szivargas miatt.} s

ELELMISZER CSOMAGOLAS

A csomagolas olyan tarsadalomtudomanyi szakteriilet, amely biztositja,
hogy az aruknak a hasznalatukhoz legmegfelel6bb allapotban torténd
eljuttatasat a végsé fogyasztohoz. A mai tarsadalomban a csomagolas
egyszerre athato és alapvetd fontossagu, mivel védi az altalunk vasarolt
élelmiszereket a feldolgozastol és gyartastol kezdve a tarolason és
kiskereskedelmen keresztil a végsé fogyasztoig.

—~
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Elelmiszer kezelés/ Elelmiszer tarolas

Els6dleges csomagolas

fémdobozok,
kartondobozok,
uvegpalackok,

muUanyag tasakok

Masodlagos csomagolas
Ez egy ugynevezett polcra kész csomagolas
pl. hullampapirbdl készilt lada vagy doboz.

Harmadlagos csomagolas
Ez szamos masodlagos csomagbdl all
pl. hulldmkartonbdl all6, stretch-csomagolt raklap

w i @

Sekonder Ambala
(Secondary Packaging)

Kuatermer Ambala
(Primary Packaging) (Tertiary Packaging) (Quatemary Packaging)




Elelmiszer kezelés/ Elelmiszer tarolds

Az élelmiszerek eltarthatdsagi ideje magatol az
élelmiszertdl, a csomagolastol, a hdmérséklettdl és
a paratartalomtol fugg.

Az optimalis mindség és biztonsag érdekében a
kovetkezo termékeket az alabbi hiitési
homérsékleten kell tarolni

tejtermékek 1 és 3 °C kozott

husok 0.5 és 2 °C kozott
tojas 0.5 -tdl 3 °C-ig

friss zoldségek és érett friss 1.5 ésd 4 °C kozott
gyuimolcsok

h(tott élelmiszerek 4 °C alatti h6mérséklet
fagyasztott élelmiszerek -18 °C alatt

'3‘
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Elelmiszer kezelés/ Elelmiszer tarolas

Az elelmiszerek
Megfelels tarolasa

Canned goods last 2 years but
can be damaged by temperatures

Wrap and label meat. fish and poultry above 100°F.

that you plan to freeze.

Mayo and peanut butter can be stored
in the pantry: move mayo to the fridge

) whenit's been opened.
Dairy and eggs should be stored in the
coldest part of the fridge, usually near

the back and away from the door.

Put meat in the meat drawer or on
the lowest shelf of the refrigerator. Keep potatoes ina cool, dark part of the
pantry and remave any that start to go
bad. Onions like the same conditions, but
don't put them together. Potatoes and
onions should be separated!

Fruits with pits, like peaches and plums,
should be placed ina closed paper bag
unlil ripe - then refrigerated. Keep
tomatoes in the pantry only if they Il be
eaten within 1-2 days - otherwise, they
goin the fidge.

Use the crisper or produce
drawers for veggies!

Kérjik, nézze meg rovid vidednkat a h(itGszekrény helyes
feltoltésérdl:
https://food.sze.hu/erasmus-foodtr-project

wof w
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Elelmiszer kezelés/ Elelmiszer tarolds

Tarolas/Keresztszennyez6dés megel6zése

A keresztszennyez6dés a baktériumok vagy virusok atvitele a kezekr6l az
élelmiszerre, az élelmiszerrél az élelmiszerre, illetve a berendezésekrol
vagy az élelmiszerrel érintkezé felliletekrél az élelmiszerre

A megfeleld élelmiszertarolas szintén fontos a szennyezddés

megel6zésében
Elelmiszerek taroldsa a kijel®lt taroldhelyeken

Tarolja az élelmiszereket megfelel6 taroléedényben

Tarolja a nyers hust, baromfit és halat az elkészitett és
fogyasztasra kész ételektdl elkilonitve

Tarolas el6tt csomagolja be megfelel6en az élelmiszereket



Elelmiszer kezelés/ Elelmiszer tarolds

Tarolas/Konzervek

A konzervalas az élelmiszerek hosszu tavu tarolasanak egyik modja. }
Ez egy olyan tartdsitasi modszer, amely soran az élelmiszereket ‘
légmentesen, vakuumzarral lezart tartalyokba helyezik, és 250 °F-on

hékezelik.

A konzervek biztonsagos tarolasara vonatkozé altalanos iranyelvek a kovetkezok:

ALCLR RS

> Tartositott sonkakonzerv - 2-5 évig eltarthato

> Alacsony savtartalmu konzervek (baromfi, hdsok, levesek, porkoltek,
tésztatermékek, kukorica, burgonya, borso és egyéb zoldségkonzervek a
paradicsomtermékek kivételével) - 2-5 év

> Magas savtartalmu konzervek (paradicsom, gyiimolcslevek, gytimolcsok,

savanyusagok, savanyu kaposzta és ecetes martasokat tartalmazé élelmiszerek) -

12-18 hdénap

I > Hazi konzervek - 12 hdnap -



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia

Ez a lecke azt targyalja, hogy mik azok a mikroorganizmusok és melyek az
élelmiszerbdl szarmazo korokozok. Bemutatja a friss alapanyagok hasznalatanak
fontossagat; hogyan lehet felismerni, ha az élelmiszer nem friss/romlott,
tovabba megemliti az élelmiszerek tartositasanak madjait.

> Elelmiszer biztonsag és Személyes higiénia

* Miaz a mikroorganizmus?

* Elelmiszertartdsitas didhéjban %‘0&{ %

* Kézmosas ? 2
 Ruhézat
* Elelmiszerbiztonsag és COVID-19

* FOzés betegség alatt




3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia

Elelmiszerbiztonsag

Mi az g
mlkroorganizmus?

S

A mikroorganizmusok nagyon kicsi él6 szervezetek,
amelyek csak mikroszképpal lathatdk. Csak akkor
|lathatjuk 6ket, ha nagyon nagy szamban vannak jelen
a mikrobak (gondoljunk csak a szikkadt kenyéren
novekvé penészgombakra). Az élelmiszerek sokféle

mikroorganizmust tartalmazhatnak, tobbek kozott

baktériumokat, élesztégombakat, penészgombakat

és kilonb6z6 nemzetségekhez tartozo virusokat.

FOODTR



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia

Elelmiszer higiénia/Mikroorganizmusok A peneszgombak a gombék azon csoportjaba

tartoznak, amelyek nagyon finom szalakbdl
(hifakbdl) allnak. A baktériumoknal jéval
Osszetettebb alakjuk van: a penészgombdak nem
egyszer( palcikak, hanem sz6ros szerkezetliek

vagy novényhez hasonld alakuak lehetnek.
TS TR

Baktérium

A baktériumok egyetlen egyszer(
sejtbdl allnak, és nagyon egyszer(i
alakuak (rud, gdmb, spirdl, vesszb vagy
dugdhuzo). Létezhetnek egysejtiiként,
parban, lancban vagy klaszterekben.

A virus egy obligat intracellularis parazita,
amely nem képes 6nmagat szaporitani.

Az élesztok nagyon hasonlitanak a penészgombakhoz,
de tobb sejt helyett csak egy sejtbdl allnak. Ez azt
jelenti, hogy szerkezetiik kevésbé 6sszetett (kor, vagy
hosszukas alaku).

A parazitak olyan szervezetek, amelyek mas él6
szervezetektdl, az ugynevezett gazdaszervezetektdl kapnak
taplalékot és védelmet. Atadhatdk allatokrél emberre,
emberrél emberre vagy emberrél allatra.

FOODTR



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia
Elelmiszerbiztonsag/Elelmiszerek altal terjesztett kdrokozok

Az élelmiszer eredetl megbetegedéseket vagy ételmérgezéseket gyakran
baktériumokkal és/vagy azok toxinjaival, parazitakkal vagy virusokkal szennyezett

élelmiszerek fogyasztasa okozza.

E korokozok kozil ot korokozé felelbs az
élelmiszerekkel kapcsolatos halalesetek
tobb mint 90%-aért:

Szalmonella (31%),
= Listeria (28%),
= Toxoplasma (21%),

= Norwalk-féle virusok (7%),

= Campylobacter (5%), and
= Escherichia coli 0157:H7 (3%).

FOODTR



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia

Elelmiszerbiztonsag

A friss alapanyagok hasznalatanak fontossaga; hogyan lehet felismerni,
ha az élelmiszer nem friss/romlott?

Gyakran elég nyilvanvaldo, ha bizonyos élelmiszerek lejartak, de mas
élelmiszereknél, példaul a fagyasztott élelmiszereknél ez egy kicsit nehezebb
lehet. Altaldnossdgban elmondhatd, hogy minden olyan élelmiszer, amelynek

abad fogyasztani.

s -
A -
S

FOODTR



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia

Elelmiszerbiztonsag

A friss alapanyagok hasznalatanak fontossaga; hogyan lehet felismerni, ha az

élelmiszer nem friss/romlott?

Dobja ki a terméket, ha penészedést lat. A
penész gyakran fehér, z6ld vagy sotét szind,
homalyos foltok formajaban jelenik meg.

lllll

észlel. A fagyasztasi égés az élelmiszer
belsejében megjelend jégkristalyok vagy fagy,
amely a fagyasztott élelmiszer
nedvességvesztésének eredménye.

Vizsgalja meg a keresztesviragu
z0ldségeket az elszinez6dések
szempontjabdl. Ha sotétbarna vagy szurke
pottyok vannak rajta, akkor a romlas
kezdeti szakaszaban van.

A leveles zoldségek eldznak és/vagy nyalkassa
valnak, ha megromlanak.

FOODTR



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia
Elelmiszer higiénia/Elelmiszertartdsitas didhéjban

Elelmiszertartdsitds, a betakaritas vagy levagds utan az élelmiszerek romlastdl valé
megovasara szolgalo szamos modszer barmelyike. A legrégebbi tartositasi
modszerek kdzé tartozik a szaritas, a h(ités és az erjesztés. A modern modszerek
kozé tartozik a konzervalas, a pasztdrozés, a fagyasztas, a besugarzas és a vegyi

anyagok hozzaadasa.

Négy f6 csoportba soroljuk 6ket

1. Alacsony h6mérsékleten torténd tartositas
2. H6kezelési eljaras

3. Erjesztés és pacolas

4. Kémiai tartositas



d

3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higién

Elelmiszer higiénia/Elelmiszertartdsitas didhéjban

Alacsony h6mérsékleten torténd tartositas

Az alacsony h6mérsékleten torténd tarolas szamos élelmiszer eitarthatdsagat
meghosszabbitja. Az alacsony hdémérséklet altaldban csokkenti a
mikroorganizmusok novekedési Utemét, és lassitja az élelmiszerekben
lejatszodo szamos fizikai és kémiai reakciot.

T S

* Szamos élelmiszer eltarthatdsagat » A fagyasztas és a fagyasztott taroldas kivald
megnovelheti a 4 °C alatti h6mérsékleten eszkodz az élelmiszerek tapértékének
torténd tarolas. megdrzésére.

e Aleggyakrabban h(itott élelmiszerek kézé * Az élelmiszerek fagyasztasa soran a

tartoznak a friss gyimolcsok és zoldségek, hémérsékletet 0 °C ala csokkentik, ami az
a tojas, a tejtermékek és a husok. élelmiszerben 1évé viz fokozatos jéggé

alakulasat eredményezi.

FOODTR



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia

Elelmiszer higiénia/Elelmiszertartdsitds diéhéjban é§

4

2,
-

Hbkezelési eljaras

A h6kezelés a hGmérséklet és az id6 kombinacidja, amely ahhoz sziikséges,
hogy a kivant szamu mikroorganizmust eltavolitsuk az élelmiszertermékbdl.

f *I!

\Jn‘

Az automata
toltégépek a
megtisztitott
élelmiszereket
konzervdobozokba
vagy mas tartalyokba,
példaul
Uvegedényekbe vagy
mUianyag tasakokba
helyezik. A fedeleket a
konzervdobozokra
helyezik, és a
konzervdobozokat
lezarjak.

A paszt6rozés a hé
alkalmazasa az
élelmiszertermékre a
patogén (betegséget
okozd)
mikroorganizmusok
elpusztitasa, a romlast
okozd enzimek
inaktivaldsa és a
romlast okozo
mikroorganizmusok
csokkentése vagy
elpusztitasa
érdekében.

A blansirozas olyan
hékezelési eljaras,
amelyet f6ként a
z0ldségszovetek
esetében alkalmaznak
fagyasztas, szaritas vagy
konzervalas el6tt,
csokkentve a mikrobialis
terhelést, eltavolitva a
bennik Iévé gazokat, és
fonnyasztva a leveles
z0ldségek szbveteit,
hogy azok kénnyen
betehetbk legyenek a

tartalyokba.

A dehidratalasi
vagy szaritasi
technikat egyre
tobb
élelmiszeripari
termékre
alkalmazzak,
tobbek kozott
gyluimolcsokre,
z6ldségekre,
sovany tejre,
burgonyara,
levesbetétekre
és husokra.

TR



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia

Elelmiszer higiénia/Elelmiszertartositas didhéjban

Erjesztés és pacolas

A mikroorganizmusok bizonyos koriilmények k6zott olyan hatasokat képesek elérni,
amelyek tobbek kozott oxidativ és alkoholos erjedést idéznek elb. Ez a fontos élelmiszer-
tartositasi modszer a mikroorganizmusok szelektiv megfékezésére szolgald sdzast és a
kezelt szovetek stabilizalasara szolgald erjesztést kombinalja.

Pacolt hus
A hus tartdsithato szaraz pacolassal vagy
pacoldattal. A pacolashoz hasznalt 6sszetev6k
natrium-nitrat, natrium-nitrit, natrium-klorid,
cukor és citromsav vagy ecet. A pacolas
kombinalhatd flstoléssel.

Savanyitott gyiimolcsok és zoldségek

A friss gylimolcsok és zoldségek 24 éra elteltével vizes oldatban
megpuhulnak, és lassu, vegyes erjedésbe - fermentacidba -
kezdenek. A sé hozzaadasa elnyomja a nemkivanatos mikrobialis
aktivitast, kedvez6 kornyezetet teremtve a kivant erjedéshez. A
legtobb z6ldséget és gyiimolcsot pacolassal lehet tartdsitani.

FOODTR



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia

Elelmiszer higiénia/Elelmiszertartdsitas didhéjban

Kémiai tartdsitas

A kémiai élelmiszer tartdsitdszerek olyan anyagok, amelyek bizonyos feltételek mellett

vagy késleltetik a mikroorganizmusok novekedését anélkuil, hogy feltétlenul

elpusztitanak azokat, vagy megakadalyozzak a min6ségromlast a gyartas és a

forgalmazas soran.

Szerves kémiai tartositoszerek Szervetlen kémiai tartositoszerek

A natrium-benzoat és mas benzoatok a f6 kémiai A kén-dioxid és a szulfitok talan a legfontosabb

tartositoszerek kdzé tartoznak szervetlen kémiai tartdsitdszerek

Bizonyos termékekben altalaban nem haladja A szulfitok hatékonyabbak a penészgombak,
meg a 0,1 %-ot mint az éleszt6gombak ellen.

A legtobb orszagban engedélyezett, A szulfitokat széles korben hasznaljak a
némelyikben azonban az élelmiszer-tartaly gyumolcsok és zoldségek tartdsitasara

cimkéjén fel kell tiintetni a haszndlatat.

A benzoatokat savas kozegben kell hasznalni A kénvegylleteket széles kérben hasznaljak a
ahhoz, hogy hatékonyak legyenek borkészitésben

FOODTR



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia
Személyi higiénia
Személyi higiénia alatt mindazokat a személyi és

targyi feltételeket és tevékenységeket értjik,

amelyekkel megakadalyozhatd, hogy a kérokozok

vagy szennyez6 anyagok kapcsolatba keruljenek az
élelmiszerrel. Az ételkészités soran a baktériumok a
nyersanyagokrol az ételek elkészitésében és
f6zésében részt vevs személyek kezére, majd mas
fellletekre is atkertlhetnek. A személyi higiénianak
tehat kettds célja van: az élelmiszerek és az ember

egeészsegenek védelme.



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia

S s | . h e e s . K 7 ’ Kérjuk, nézze meg a kézmosas |épéseir6l szolo rovid vidednkat:

zemeilyi |g|en|a/ €Zmaosas https://www.facebook.com/106720321405379/videos/389582
816300387

Minden kézzel végzett konyhai mlveletet tiszta kézzel kell elvégezni a nem kivant

szennyezddés elkertlése érdekében. A kézfert6tlenités torténhet szappanos

kézmosassal vagy vizmentes kézfert6tlenité szerek hasznalataval.

Ime egy egyszer( és hatékony kézmosasi technika

1 2

Hand |
Remove S Wet hands
. : any with
Was h l n g jewellery running
water

e

tips =

5 : 6

Wash all ) Rinse Dry hands
hands thoroughly

Rub hands
together

for at least
20 seconds

r\ s
areas, '
including and turn with a
in between off tap paper towel
fingers

healthdirect
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3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia

Személyi higiénia/Ruhdzat

Viseljen tiszta véddéruhat, példaul kotényt, ne

viseljen utcai ruhat, és ha lehetséges, f6zés -
kozben ne nyuljon a mobiltelefonjahoz TJ

Ha lehetséges, ne viseljen ékszereket - gy(rlket,

orakat, karkotéket, fllbevaldkat, miiszempillakat,

kontaktlencséket - a konyhai miveletek soran
A szemiveg hasznalhatd, de gy6z6djon meg rdla,

hogy tiszta, sértetlen és megfelel6en rogzitett ’

Viseljen megfelel6 hajhalot, amikor élelmiszerrel
(T

vagy annak kozelében dolgozik, hogy

megakadalyozza, hogy az ételbe keriljon

FOODTR



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia

Személyi higiénia/Ruhazat

Védoruhazat

Agressziv termékek

Meleg és hideg termékek

pl. s6, hal, vagy kartonok

A kezeknek védelemre lehet
szukségik az olyan irritald
anyagok, mint a sés viz, vagy a
dobozok allando kezelése miatti
kopas ellen. llyen kortlmények
kozott a PVC vagy gumikesztyi
a legjobb.

A forré talcak sttébdl vald
kivételéhez specialis szovet
siitokesztyl hasznalhato

A fagyasztott élelmiszerekkel
valé munkavégzéshez szigetelt
kesztyli hasznalhatd

Személyes biztonsag

A mard vagy mas modon
korrodald vagy irritalé hatasu
tisztitoszerek forgalmazai
tanacsot adnak a viselendd
kesztyd tipusara vonatkozdan

Viseljen véd6ruhazatot
(kotényt, csuszasmentes
konyhai cip6t stb.) az
élelmiszerek szennyez6désének
és a sérllések (pl. a grillezésbdl
vagy f6zésbdbl szarmazd égési
sériilések stb.) elkertilése
érdekében.

FOODTR



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia
Személyi higiénia/Ruhdzat
Konyharuhak

> Hasznaljon eldobhato kenddket, ahol csak lehet. Ez biztositja, hogy a ruhaval felvett
mikrobak ne terjedjenek tovabb.

> A munkafeliletek, eszk6z6k vagy berendezések letorléséhez mindig Uj vagy frissen
tisztitott és fert6tlenitett ruhat hasznaljon.

> Gy6z6djon meg rdla, hogy az Ujrahasznalhaté ruhakat alaposan kimossak, fertétlenitik
és megfelel6en megszaritjak (nem csak akkor, amikor piszkosnak tlinnek). Idealis
esetben az Ujrahasznalhaté ruhakat mosdégépben, nagyon forrd programon (90 °C)
mossuk. Ha kézzel mossa és fert6tleniti a ruhakat, gy6z6djon meg arrdl, hogy minden
ételt és szennyezddést eltavolitott, és forré szappanos vizben mossa ki 6ket, miel6tt
forrod vizzel vagy fert6tlenit6szerrel fert6tlenitené 6ket.

> Tartsa az 0sszes textiliat: a konyharuhakat, kéztorl6ket és asztalterit6ket tiszta és

szaraz helyen.

» Gondoskodjon arrél, hogy a konyhaban mindig legyen elegendd kéztorlé.

F TR



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia

Személyi higiénia / Elelmiszerbiztonsag és COVID-19

* A koronavirusok altalaban Iéguti cseppek utjan
terjednek emberrdl emberre, és nincs

bizonyiték arra, hogy a COVID-19 élelmiszerrel

vagy élelmiszercsomagolassal terjedne.
 Bar alegalabb 30 percig tartd, 60 °C-on
torténd f6zés megoli a SARS-ot, fontos, hogy
az élelmiszerek kezelése soran mindig helyes
higiéniai gyakorlatot kdvessiink, és a fert6zés

terjedésének megel6zése érdekében a

kovetkez6 dvintézkedéseket tegylik meg.

FOODTR



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia

Személyi higiénia / Elelmiszerbiztonsag és COVID-19

Bevasarlo

Elelmiszer dsszetevSk biztonsagos megvdsérlasa lista készitése

Gyakori ,Ta rItSf)n
kézmosas tavolsagot

(2 méter)

Ha lehetséges,
Hasznaljon menjen egyedul
kézfert6tlenitot vasarolni
Fert6tlenitse a
bevasarlokocsik Keriilje a

markolatait szemmel, orral és

Maradjon otthon, ha fz.éjjal va,Ié
beteg, vagy ha a COVID-19 érintkezést
tineteit észleli

Viseljen maszkot,
Hasznaljon tiszta hogy eltakarja a
bevasarldtaskat szajat és az orrat

FOODTR



Lesson 3. Food Safety and Personal Hygiene

Személyi higiénia / Elelmiszerbiztonsag és COVID-19

Biztonsagos hazhozszallitas és online élelmiszer vasarlas

Kérje az érintésmentes
kiszallitast, ha van ra
lehet&ség. Hozassa ki az
ételt a hazahoz

A szallitmany
kézbevétele utan
mosson kezet

Amikor csak lehetséges,

hasznaljon érintésmentes

fizetést (pl. mobilfizetés,

tap and go, online fizetés
stb.)

Hasznalja az
élelmiszerboltok
hazhozszallitasi
szolgaltatasat, ha az
elérhetd az On
teriletén

Tartson tavolsagot a
kézbesité személytdl
(legalabb 2
karnyudjtasnyira)

FOODTR



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia

Személyi higiénia / Elelmiszerbiztonsag és COVID-19

Csomagolja ki az élelmiszereket

biztonsagosan

% / ** Tegye el az élelmiszereket, killondsen a

e | hitést igényld termékeket

** Az élelmiszerek és az élelmiszercsomagolas
kezelése utan mosson kezet

**» Haszndljon haztartasi tisztitoszert vagy
higitott fehérit6 oldatot a konyhai feltletek
fert6tlenitésére, beleértve a pultokat és a
szekrények, a kamra és a hlit6szekrény

ajtokilincseit.

FOODTR



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia
Személyi higiénia / Elelmiszerbiztonsag és COVID-19

Biztonsagos ételkészités

«» Alaposan mosson kezet szappannal és vizzel

H_ - **» Ha szappan és viz nem all rendelkezésre,
L o

-’ / hasznaljon kézfert6tlenitd gélt

< Kohogés vagy tlisszentés esetén takarja el a szdjat
és az orrat egy zsebkenddvel vagy az ingujjjal (ne a
kezével)

«» Tisztitsa és fert6tlenitse a gyakran haszndlt
targyakat és fellleteket (pl. ajtokilincsek, asztalok
stb.)

** FGzze az ételeket az ajanlott biztonsagos belsé

homérsékleten

FOODTR



3. lecke: Elelmiszer-biztonsag és személyes higiénia

Személyi higiénia / F6zés betegség alatt

Altaldnos szabdly, hogy nem
szabad f6zni, ha beteg vagy!

Amikor élelmiszerekkel dolgozik, akkor azoknak az embereknek az
egészségeét tartja a kezében, akik ezt az ételt fogyasztjak. A
korokozok az élelmiszereket kezel6 fert6z6tt emberektdl

kertlhetnek az élelmiszerekbe. Mig ez az egészséges emberi

szervezetben kellemetlen altalanos kovetkezményekkel jarhat,
addig gyermekek vagy id6sek esetében sulyos betegséget okozhat.
Ezért kerulje az ételkészitést masok szamara, ha beteg. Ha ez nem
lehetséges, tegyen lépéseket annak érdekében, hogy csdkkentse a

masok megbetegedésének kockazatat.

FOODTR



Ez a lecke a tisztitassal és fert6tlenitéssel kapcsolatos informacidkat

tartalmazza. Megtudhatja, mi a kilonbség a tisztitdas és a fertStlenités

kozott, és hogy mikor melyiket hasznaljuk. Ez a lecke bemutat néhany

kornyezetbarat modszert és tisztitdoszert, amelyek biztonsagosan

hasznalhatdok a haztartasban.

> Tisztitas és fertotlenités

Tisztitas és fert6tlenités kozotti kiilonbség

Kornyezetbarat tisztitasi tippek

A konyha tisztitasa

CLEANING,

Haztartasi készilékek és élelmiszer- SANITIZIN
4
DISINFECTING:

WHAT'S THE DIFFERENCE?

biztonsag

1 ‘f1¢ L

9‘



A tisztitas és a fertbtlenités kozotti kilonbség

Van néhany fontos kulénbség a tisztitas és a !J

MOLECULES
IN HOT WATER
move more
quickly, sloughing
away stains
with greater
speed,

fert6tlenités kozott. A tisztitas a felliletek, mint

CLEAN IQ

DOES
HOT WATER
CLEAN
BETTER
THAN
COLD?

példaul a munkalapok rendbetételére és

letorlésére vonatkozik, hogy azok tisztanak és

s 7 . . THE WATER
makulatlannak tiinjenek. Vannak viszont olyan N A REGULAR

dishwasher
cycle isn‘t

helyek otthon (példaul a konyhapultok, a - s

most modern
tasks, cold

sanitize.
csapok fogantyui és az ajtokilincsek), ahol a I MODERN
detergent
. ’y s s PR , . and agitation
tisztitast fert6tlenitészerrel érdemes folytatni. ety s
' wn':h:.::l:u‘::;ln \
. 7, 7 o 7 ) | upt a
A tisztitas Gnmagaban nem pusztitja el a T : [ “orocess,for

baktériumokhoz, virusokhoz vagy gombakhoz

hasonld kdérokozokat.




A tisztitas és a fertbtlenités kozotti kulonbség

Tisztitas vs. fertotlenités

Mind a tisztitas, mind a fert6tlenités célja a fellleten 1évé korokozok és
egyéb mikrobak szamanak csokkentése a baktériumok elpusztitasaval, de a

fert6tlenités - definicid szerint - tobb baktériumot pusztit el, mint a tisztitas.

Y « D
{ Mikor és mivel tisztitsunk? Mikor és mivel fert6tlenitsiink?
4 A 4
Az élelmiszerekkel érintkezé feluiletek A fertStlenites egy lépcsdfok a
tisztitasa sziikséges. A fert6tlenités tisztitashoz képest, mivel célja az 6sszes
torténhet vegyszerrel vagy vegyszer m|kroo['g,an|zmus €5 kor,oliozo teljes
nélkil olyan késziilékkel, mint a elpusztitasa. A fert6tlenit6szerek
.y . " (e erdsségének és hatékonysaganak
mosogatogép, mosogép (a "fertbtlenitéd Lo T T
ciklusban), va S7tisztitval kiilonboz6 szintjei |Iéteznek, amelyeket a
»Vagy & ' kockazat mértékétsl fiiggden kiilonboz6

beallitasoknal hasznalnak.

QH 55555 H Tl u




Kornyezetbarat tisztitasi tippek

Szamos olyan tisztitoszer kozil is valaszthat, amelyek bioldgiailag lebomld,
kornyezetbarat alternativat kinalnak. Azonban mar néhany alapanyag
felhasznalasaval is lényegében egy egész haztartas takaritasat fedezheti. Ezeknek
a vegyszereknek az az el6nye, hogy sokoldaluak, igy tobb helyen is hasznalhatjuk

6ket, raadasul egyszerlséguk miatt olcsok is.

Nézzunk néhany
neldat

N o



Kornyezetbarat tisztitasi tippek

A luffa tokbdl készilt
suroldszivacs kivald
alternativa a takaritashoz,
mosogatashoz és
ruhamosashoz

Ecet / citromsav. Az ecet hatékony vizk6old9,
penészoldo, fert6tlenitd, tokéletes tveg- és
ablakfeltletek tisztitasara, 6blit6 helyett is hasznalhato

A szodabikarbona lUgos. A tisztitas soran kivald
alternativaként hasznalhaté mosasra, fehéritésre és
folteltavolitasra. Tovabba hasznalhatjuk
suroldészerként; zsirtalanitoként; szagtalanitoként (pl.
kis talkdban hitve vagy cipékre szérva); mosogatd
tablettdk készitéséhez.




A konyha tisztitasa | m‘mw

LLALA ALALA A A

A konyha legpiszkosabb pontjai

A konyha az a helyiség a lakasban, amely a legtobb
takaritast igényli, még minden f6zés utan is. A
tlzhelyet, a csempéket és a munkalapot tébbcélu
ecetes tisztitdszerrel tisztithatjuk.

A tlizhelyen vagy a serpeny6ben megégett ételmaradékoktodl ugy
szabadulhatsz meg, ha szédabikarbdnat szérsz ra, majd egy kevés
vizzel felontod, hogy pasztava alljon 6ssze. A szédabikarbdna kivald
zsirtalanito szer, amely nagyobb szemcséi miatt csiszold hatasu.

A konyhai szivacs kival6 eszk6z a szennyez6dések
letorlésére vagy a felesleges viz felszivasara, igy
mindenféle felllet tisztitasara kivaléan alkalmas.

{ITTR



A konyha tisztitasa

Mit hasznaljunk tisztitashoz?

Ha természetes és kdrnyezetbarat anyaggal szeretnénk tisztitani,

haszndlhatunk ecetet, szddabikarbdnat vagy citromsavat. Szamos

fert6tlenitd és tisztitdszer kaphatd a boltban, amelyek szintén

A hidrogén-peroxid, mint a sebek
gyakori fert6tlenit6szere, a konyha
vagy a furddszoba fert6tlenitésére is
hasznalhatd. Enyhe fehérité hatasa
miatt a hidrogén-peroxid kivald
folteltavolitd a szovetek és a fugak
szamara.

tokéletesek a vegyszermentes takaritasi szokdsokhoz.

Rendszeresen fertGtlenitse a
szivacsot vagy kefét. A szivacsok
potencidlisan veszélyes
baktériumok melegagyai, és ha
nem fert6tlenitik 6ket megfelel6en,
akkor koszosabbak lehetnek, mint
egy WC.

Az alkohol kivalo fertétlenitészer.
Az izopropil-alkohollal (mas néven
radirozd alkohol) valé kozvetlen
érintkezés azonban irritalhatja és

Kérjuk, nézze meg a konyhai eszkdzok tisztitasardl szél6 révid , . .,
vidednkat: https://food.sze.hu/erasmus-foodtr-project égetheti a bort és a szemet.
33333 N =




A konyha tisztitasa I'm >
e
Konyhai higiénia néh . ‘
dn
Nagyon fontos a fellletek, a konyhai eszkdzok és az élelmiszertarold haS y
helyek tisztasaga, valamint a konyhai hulladék higiénikus kezelésérél vald znOS

gondoskodas.

Tippek a helyes mosogatashoz - Mindig
a tisztabb dolgokat mossuk el el6szor!

A mosogatorongyokat kétnaponta mossa ki.

Rendszeresen tisztitsa meg a
hit&szekrényt, kiilondsen a
fogantyujat, a polcokat és a
taroldrekeszeket. Minden fellletet
alaposan mosson le meleg, szappanos
vizzel, majd oblitse le.

A baktériumok elszaporodasanak és terjedésének
megakadalyozasa érdekében fontos, hogy minden
vagodeszkat és egyéb, élelmiszerrel érintkez6
fellletet megtisztitson. A megfelel§ tisztitashoz
forrd szappanos vizre és alapos surolasra van

szukség.
. L, Ehhez kapcsoléddan kérjik, nézze meg révid vidednkat a vagdédeszka
A f6z6edényeket gondosan tisztitsa tisztitasardl:
meg forrd szappanos vizben vagy https://www.facebook.com/106720321405379/videos/4993966782
mosogatoégépben. 77860
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Haztartasi készilékek és élelmiszerbiztonsag

Sok eszkoz esetében nem is gondolunk az élelmiszerbiztonsagra. Még a haztartasi kisgépekre is oda

kell figyelni, f6leg a tisztasaguk miatt.

A tapadasmentes serpenydk
tisztitasahoz altalaban elég egy
gyors surolas enyhe
mosogatdszerrel és egy puha
ruhaval vagy szivaccsal.

Ami a vizforralét illeti, a vizké az
egyik legnagyobb probléma. A

A kavéf6zot meg kell tisztitania az allott vizt6l, az asvanyi ne”dves: €s rT‘e'ef% kornyeze.tben
anyagoktdl vagy a zacctél, mert a nem lathatd baktériumok eIoseglth(?tl,a m.|krcl)organ|zmusok
megfertézhetik a vizet, és megbetegithetik Ont. Tisztitsa s%aporodlasat. Tisztitsa meg a
rendszeresen a kavéf6z6t a gyartd utasitdsai szerint. vizforraldt ecettel.

Mlianyag eszkozoket csak
addig hasznaljon, amig a
fellletlk sima, egyenletes és

tiszta.

A mikrohulldmu sut6t mindig
tartsa tisztan, igyekezzen
elkerlilni az ételek froccsenését,
mert az ételmaradékok
megéghetnek.
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Hulladék 1x1

Nem vesszik észre, de naponta legalabb tizszer hozzanyulunk a szemeteshez.

Soha ne tegye az ételmaradékot az altalanos hulladékgydijt6be vagy
a lefolyéba. Rdadasul a kidobott élelmiszerhulladék egy része otthon
komposztalhato.

Minden nap vigye ki a szemetet, kilondsen akkor, ha f6z6tt, és nagy
mennyiségl szerves hulladék keletkezett. Ellenkez6 esetben karos
mikroorganizmusok telepednek meg az ételmaradékokon, és végil
fert6zést terjesztenek a haztartasban.

Hetente legaldbb egyszer tisztitsa meg a szemetes fellletét, ha
valami kiomlik, azonnal mossa le, és alaposan szaritsa meg, miel6tt
Ujra hasznalna, kiléonben megpenészedik. Hasznalhat olyan
szemeteszsakot is, amely megfelel a kuka méretének
(Grtartalmanak).

Szerencsére a szelektiv hulladékgydjtés népszerd Ujrahasznositasi
lehet6ség, de sok haztartas még mindig nem alkalmazza.
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Vidlassza ki a helyes valaszokat!



Mit jelent a FIFO rovidités?

El6szor be, el6szor ki: a kalap alapelve, hogy amit el8sz6r teszel a hiit6be,
azt kell kidobni.

Els6 beérkezés, elsé kiadas: az az elv, hogy a készleteket és arukat a
beérkezésiik sorrendjében hasznaljak fel.

Nemzetkozi Labdarugd Szovetség

Nemzetkozi Elelmiszer Szovetség



2. Mi az a Codex Alimentarius?

a) Egy konyv, amely a vilag élelmezésligyi szabalyozasanak alapjat
képezi

b) A vildg legrégebbi konyve az élelmiszerekrdl

c) Receptgydjtemény

d) Tudomanyos élelmiszeripari folydirat




3. Mi a legjobb moddszer a gyokérzoldségek mosasara?

a) Mosogatoronggyal valo tisztitas
b) Kilon z6ldségtisztitd kefe hasznalata
c) Egyaltaldn nem sziikséges tisztitani, ugyis megf6

d) Sétartalmu vizben mossuk




4. Hogyan mossuk meg a nyers tojast?

a) A tojasokat fert6tlenitészerrel kell mosni
b) A tojasokat nem szabad mosni
c) A tojasokat meg kell mosni, de utana azonnal le kell tordlni

d) A tojasokat forrd vizzel kell megmosni




5. Milyen hékezelést alkalmaznak a tej
pasztorozésénél?

a) 72°C-on 15 masodpercig
b) 60°C-on 30 masodpercig
c) 100°C-on 15 masodpercig

d) 150°C-on 30 masodpercig

ODTR
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6. Melyik a legjobb maddja az élelmiszerek
kiolvasztasanak?

a) Nem szamit, hogyan olvasztja ki a fagyasztott élelmiszereket
b) A napon
c) A hitbészekrényben (vagy mikrohullamu sit6ben)

d) Forrd vizben



7. Mire jok a hasznos mikroorganizmusok?

a) Jo hangulatban leszlink, ha megesszik 6ket
b) Az étel megromlik t6lik, ha belekerlilnek
c) Fermentalt élelmiszerek készitéséhez hasznalhatok

d) Elelmiszerekben nem hasznalhatdk fel




8. Melyiket hasznalhatjuk vizké és penész
eltavolitasara, fertotlenitésre,
uvegtisztitasra?

a) Cukor
b) Sé
c) Ecet

d) Olaj
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