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1. BEVEZETES - MIERT FONTOS AZ ELELMISZER-HIGIENIA ES -
BIZTONSAG?

A legtobb ember szamara az otthoni ételkészités egy \
mindennapos rutinszerti folyamat, amit olyan modszerekkel Q
végziink, amelyeket a sziileinktdl, szakacskonyvekbdl, vagy .
—~a
\

mostandban egyre gyakrabban az interneten latunk. Amig
"csak" magunknak, a csalddunknak vagy a baratainknak /
foziink - a legjobb tudasunk szerint igyeksziink az ételeket
egészségesen, biztonsagosan elkésziteni- altalaban esziinkbe

sem jut, hogy pontosan utdna olvassunk a higiéniai
eldirdsoknak, valamint annak, hogy elvégezziink egy ezzel
kapcsolatos képzést.

Egészen mas a helyzet azonban, amikor az élelmiszertermelés
¢s az ételkészités nem a sajat célokra, hanem a megélhetés és a jovedelem kiegészitése céljabol
torténik, mivel az altalunk elkésziilt élelmiszert egy nagyobb fogyasztoi korhoz juttatjuk el, ami
természetesen nagyobb feleldsséggel is jar.

A masok altal készitett ételek fogyasztasa bizalom kérdése: a fogyasztd joggal varhatja el, hogy
ismerje az €lelmiszer eldallitasara vonatkozo eljarasokat és eldirdsokat, €s a lehetd legnagyobb
gondossaggal készitse el az élelmiszert. Ebben az esetben mar nem elegek az otthon tanult vagy
a megszokott alapanyagkezelési, tarolasi, ételkészitési vagy tisztitasi modszerek, hiszen a
kereskedelmi céllal forgalomba hozott élelmiszerekre a biztonsagos eldallitas és forgalmazas
érdekében szamos jogszabdly, iranyelv és szabvany vonatkozik.

Ezek kozott a szabalyok kozott eligazodni - eldzetes képzés nélkiil - bar nem lehetetlen, de
mindenképpen egy Osszetett és iddigényes feladat azok szamara, akik hazi készitési
¢lelmiszereket kivannak késziteni €és forgalmazni. Ez a kiadvany ebben kivan segitséget
nyuyjtani.

Az Elelmiszerbiztonsagi és élelmiszer-higiéniai itmutato cimii tankonyvben dsszegyfijtottiik és
egyszerli, konnyen érthetd formaban bemutattuk a fébb irdnyelveket, szabalyokat,
modszereket/eljarasokat. A "szaraz" tananyag mellett, a konyv szdmos gyakorlati Gtletet €s
tippet is tartalmaz, amelyekkel a biztonsagos, egészséges ételek elkészitése egyszeriivé teheto.

Az Utmutaté az élelmiszerbiztonsaghoz és -higiénidhoz tankdnyv a keretben targyalt
témakorok sordba tartozik FoodTR Erasmus+ projekt keretében. A sorozat tobbi része a
kovetkezd témakat oOleli fel, amelyek szintén nagy segitséget jelenthetnek a hazi készitési
¢lelmiszerek eldallitasa soran:

e (Gyakorlati itmutat6 az egészséges taplalkozashoz

o FElelmiszer-csomagolasi és tarolasi utmutatd

e Hazi készitést ¢lelmiszeripari termékek feldolgozasi technikai
e Elelmiszer-szabalyozasi Gitmutato



e Villalkoz61 atmutatd a hazi élelmiszer-eloallitashoz
e Utmutaté az élelmiszerek cimkézéséhez
e Utmutato a fenntarthaté élelmiszerrendszerrdl

2. A PROJEKTROL...

A projekt teljes cime: "Felnéttek élelmiszer-szakértdi kompetencidinak novelése", ami mutatja
a projekt fobb céljat, ¢lelmiszerekkel kapcsolatos informaciokat €és ismereteket nyujtson azon
célcsoportoknak, akik javitani kivanjak a hazi készitésii ¢lelmiszerek eldallitasat.

A projektet a Torok Elelmiszer- és Takarmanyellenérzési Kozponti Kutatointézet koordinalja,
¢s az Eur6pai Unié Erasmus+ programja finanszirozza.

A projekt 0 célkitizései a felndttek ¢élelmiszerekkel kapcsolatos készségeinek és
kompetencidinak fejlesztése, az otthoni élelmiszeripari vallalkozasok inditasanak segitése €s
Osztonzése, ismereteik bovitése az alabbiakkal kapcsolatban a fenntarthaté élelmiszerrendszer,
az ¢élelmiszerbiztonsag, a higiénia és a hazi élelmiszer-feldolgozasi technikdk terén. Ezen
tulmenden, az elsajatitott ismeretek a projekt altal nytjtott ismeretek abban is segithetnek, hogy
egészséges, biztonsagos ¢lelmiszert készitsiink magunknak vagy csaladunknak, ezzel is segitve
az egészség megodrzésében €s a betegségek megeldzésében.

Az "élelmiszerismeret” sokkal tobbet jelent annal, hogy tudjuk, milyen hozzavalokbol és
hogyan kell elkésziteni egy ételt. A kifejezés élelmiszer miiveltség azt jelenti, hogy
rendelkeziink a sziikséges ismeretekkel, készségekkel és attitlidokkel ahhoz, hogy hozzaférjiink
¢s értékeljiik az ¢lelmiszerekkel és a taplalkozassal kapcsolatos informaciokat, hogy megfeleld
dontéseket tudjunk hozni az egészséges ¢€s kiegyensulyozott taplalkozas érdekében, az
¢élelmiszerpazarlas megelozéséhez, valamint a fenntarthatd élelmiszerrendszerekkel
kapcsolatos pozitiv fogyasztoi attitiidok kialakitasahoz.

A "Felndttek ¢€lelmiszer-ismereti kompetencidinak ndvelése" projekt célja, az egyének
¢lelmiszer-ismereti készségeinek novelése, az egészséges €s megbizhatd élelmiszerekhez valo
hozzaférésiik biztositasa, valamint az élelmiszerismeret fontossaganak megértése a
tarsadalomban.

FOODTR



3. FOGALMAK — AZ ELELMISZER-BIZTONSAG ES ELELMISZER-
HIGIENIA ALAPVETO FOGALMAI

Fébb  definicibk — Elelmiszerbiztonsagi és
élelmiszer-higiénia alapfogalmak

A Dbiztonsagos ¢élelmiszer eldéllitdsanak ¢és forgalmazasanak
elengedhetetlen feltétele, hogy az érintett szerepldk ugyanazokat
a fogalmakat ¢és elnevezéseket értsék, ¢és egyforman
alkalmazhatd, szabalyok, szabvanyok, eldirasok vonatkozzanak
az ¢lelmiszerek eldallitasara és forgalmazasara.

Az élelmiszerbiztonsag és -higiénia a termelOk és a fogyasztok kozos feleldssége. A
gazdasagtol az asztalig mindenkinek szerepe van abban, hogy az altalunk elfogyasztott
¢lelmiszer biztonsagos legyen, €s ne karositsa az egészségiinket. Ezt szem el6tt tartva nézziink
meg néhany alapvetd meghatarozast, amelyek elengedhetetlenck ahhoz, hogy az élelmiszer
emberi fogyasztasra alkalmas legyen.

ADI

Az elfogadhato/megengedhetd napi bevitel (ADI, acceptable daily intake) azt a
novényvédodszer-maradek, adalékanyag vagy szennyezdanyag, stb. mennyiséget jelenti
(mg/testtomeg kilogramm/nap egységben), melyet a megallapitdsakor rendelkezésre allo 6sszes
tudomanyos ¢€s kisérleti eredmény alapjan egész életiink sordn egészségkarositd hatés
kockazata nélkiil naponta elfogyaszthatunk.

Alapos siités, fozés

Egyes ételek alapos siitése/f6zése soran, a magas homérséklet elpusztitja az egészségre
veszélyes mikrobdkat.

Allergén P g

Normalis esetben artalmatlan anyag, példaul egy O " O
¢lelmiszer Osszetevdje, ami (azonnali) allergias ’

reakciot valthat ki az arra hajlamos embernél. 6 @ Q

Antibiotikum
Mikroorganizmusok 4&ltal termelt olyan madésodlagos anyagcseretermékek (szekunder

metabolit), amelyek gatoljak mas mikroorganizmusok szaporodasat.

Baktériumok
Tobbnyire par mikrométeres, valtozatos megjelenésii (gdmb, palcika, csavart
stb.) egysejtli mikroorganizmusok.




Beteg dolgozo
Barmely ¢lelmiszerrel foglalkozo személy, akinél az aldbbi tiinetek koziil egy vagy tobb

jelentkezik: 14zzal jaré torokfajas, hasmenés, 1az, hanyas vagy sargasag; vagy nyitott, gennyet
tartalmazo és tirit6 seb.

E-szam

Az Eurdpai Unidban engedélyezett élelmiszer-adalékanyagok azonositdsara alkalmazott szam.
Az E-szam feltételezi, hogy az adalékanyag megfelelt a biztonsdgossagi vizsgalatoknak és
hasznalatat jovahagytak. E-szam keres6: https://portal.nebih.gov.hu/e-szam-kereso

Edesitészerek
Olyan anyagok, amelyek édes izt koOlcsondznek az élelmiszernek, valamint az asztali
édesitészereknek.

Egészségi allitas/egészségre vonatkozoé allitas

Az ¢lelmiszer-forgalmazéasban alkalmazott barmilyen gyakorlat (pl. allitas vagy kép), mely azt
sugallja, hogy az élelmiszer, tapanyag vagy Osszetevd fogyasztasdnak egészségi elonyei
lehetnek.

Egészséges élelmiszer
Olyan ¢élelmiszer, amely egészséges, tiszta ¢s karos 0sszetevoktl mentes - emberi fogyasztasra

alkalmas.

Elelmiszer-adalékanyag
Barmely olyan anyag, amelyet — tekintet nélkiil arra, hogy van-e tapértéke vagy sem —

¢lelmiszerként Onmagéaban altaldban nem fogyasztanak és nem haszndlnak é€lelmiszerek
jellemzd Osszetevdjeként. Ezeket az anyagokat az élelmiszerhez vagy italhoz szandékosan,
technologiai eldny céljabol adjak hozza (pl. tartositas, iz vagy szin kialakitas, kivant allag
biztositasa).

Elelmiszer-biztonsag
Az élelmiszer-biztonsag az élelmiszerek elkészitésének, kezelésének és tarolasanak rutinja,

amelynek célja az élelmiszer eredetii betegségek és sériilések megeldzése. A farmtol a gyarig,
valamint az asztalig az ¢élelmiszerek szamos egészségiigyi kockazattal keriilhetnek szembe az
ellatasi lancon athaladva. A biztonsagos ¢€lelmiszerkezelési gyakorlatokat és eljarasokat tehat
az ¢lelmiszer-eldallitasi ¢letciklus minden szakaszaban bevezetik, hogy visszaszoritsdk ezeket
a kockazatokat és megeldzzék a fogyasztdkat érd karokat.

Elelmiszer-eredetii megbetegedés
Toxinokkal vagy artalmas mikrobédkkal (pl. baktériumokkal, virusokkal) szennyezett ételek

vagy italok 4ltal kivaltott betegség.

Elelmiszerrel érintkez6 anyag
Barmilyen anyag (pl. csomagoldanyag, konyhai eszkdz, gyartoberendezés), amelyet

¢lelmiszerekkel érintkezésben torténd hasznalatra terveztek, vagy eldallitdsa soran
¢lelmiszerrel érintkezhet.


https://portal.nebih.gov.hu/e-szam-kereso

Elelmiszer-higiénia

Azon intézkedések és feltételek, amelyek a veszélyek ellendrzéséhez €és valamely élelmiszer
emberi fogyasztasra vald alkalmassaganak az ¢lelmiszer szandékolt felhasznalasanak
figyelembevételével torténd biztositasdhoz sziikségesek.

Etelintolerancia
Az ételintolerancia bizonyos ételek emésztési nehézségeit és az ezekre adott kellemetlen fizikai

reakcidk 0sszességét jelenti. Az ételintolerancia nem azonos az ételallergiaval.

Elelmiszer-mérgezés
Minden olyan heveny egészségkarosodas, amelyet élelmiszer elfogyasztasat kovetden az abban
1év6 szerves vagy szervetlen méreganyag okozott.

Elelmiszerbiztonsagi veszély
Bioldgiai, kémiai vagy fizikai anyagokkal szennyezett élelmiszer, amely elfogyasztasa esetén
megbetegedést okoz.

Fertétlenités
A fertdtlenités minden olyan eljaras, amely az €16 szervezetbdl a kiils6 kornyezetbe kikertilt

koérokozok elpusztitisara, illetdleg fert6zé képességiik megsziintetésére iranyul. A legtobb
koérokozd elpusztitisa érdekében hé vagy vegyi anyagok alkalmazédsa sziikséges az
¢lelmiszerrel érintkez6 feliileteken (pl. vagddeszka, munkalap).

Fertozés
Patogén mikroorganizmusok behatolasa a szervezetbe

FIFO (first in, first out)
El6szor be, eloszor ki; élelmiszerek és készletek beérkezési sorrendben torténo

felhasznalasanak elve.

Fogyasztasra kész ételek
Minden olyan ételt, amelyet f6zés vagy egyéb kiegészitd készitmény nélkiil is el lehet
fogyasztani, €s varhatoan igy kell felszolgalni.




GHP (good hygiene practice)
Jo/helyes higiéniai gyakorlat, standard eljaras, mely biztositja, hogy az ¢élelmiszert
biztonsagosan ¢és higiénikusan allitjak elo.

GMP
A jo/helyes gyartasi gyakorlat (good manufacturing practice, GMP), barmilyen gyakorlat azon

feltételekkel ¢és intézkedésekkel kapcsolatban, melyek biztositjdk az élelmiszer
biztonsagossagat és megfeleldségét az élelmiszerlanc minden szakaszdban.

GMO
Olyan szervezet, melynek genetikai anyagat szdndékosan, mesterségesen modositottak olyan

moédon, mely természetes uton (pl. tenyésztéssel vagy nemesitéssel) nem johetne 1étre.

HACCP (hazard analysis and critical control

point) '&;:8

A veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi pont PR \«*(?JF 8§'0%‘ Nusg’ ?
(hazard analysis and critical control point, ¢ ég %ﬂ-’g&i 9\—%“'00
HACCP) olyan rendszer, mely azonositja, elemzi f\fg”‘{\ :»J\ %{fi é%oé( \", e

¢s szabalyozza az élelmiszer-biztonsag veszélyeit. : "j:_\"'\a \ ;/Q ':;ﬁibo?n f )\ G a4 L

Az élelmiszer-vallalkozasok alkalmazzak az 7 4 éhfﬁ’dsgwmw\

¢lelmiszerek biztonsagos eléallitasanak,
tarolasanak és szallitasanak biztositasara.

Hiités
Ha a készételt késobb akarja elfogyasztani, elkésziilteutdn azonnal hiitse le, és tarolja
hiitdszekrényben. Az étel sekély talban gyorsabban lehiil.

izesités/Aromaanyag (az élelmiszer-adalékanyagok tekintetében):
Olyan termék, amelyet nem 6nmagaban szdnnak fogyasztasra, hanem az élelmiszerhez adnak

az illat és/vagy az iz atadasa vagy modositasa c€ljabol, €s amely a kdvetkezd kategoriakbol all:
aromak, aromakészitmények, hokezelt aromdk, flistaroméak, aroma prekurzorok vagy egyéb
aromak vagy ezek keverékei.

izfokozok
Olyan anyagok, amelyek fokozzak az élelmiszerek meglévo izét €s/vagy illatat.

Kedvezétlen hatas
Egy szervezet egészségében, ndvekedésében, viselkedésében vagy fejlddésében bekodvetkezo
olyan valtozas, amely rontja a szervezet fejlodési vagy talélési képességét.

Keresztszennyez6dés
Az a folyamat, amikor a mikrobdk nem szdndékosan keriilnek at egyik anyagrol vagy targyrol

a masikra, ezzel artalmas hatast okozva.



Kesztyi
Olyan milanyag, latex vagy gumikesztyli, amelyet az ¢élelmiszer kezelése soran viselve a kéz
nem érintkezik kozvetleniil az élelmiszerrel.

Kifogastalan alapanyag
Megbizhat6 forrasbol szarmazo friss, teljes, egészséges
nyersanyag (pl. pasztrozott forralt tej).

Korokozo/patogén mikroorganizmus

Betegséget okozd  mikroorganizmusok, példaul \%&gﬁiii?y’ J<’. ,’ A
baktérium, virus, gomba, vagy parazita. 3',,

WNRewzaL Jis==ssmye/

Maximalisan megengedett szint
Adott szennyezdanyag, természetben eléforduld toxin vagy tdpanyag élelmiszerben vagy allati

takarmanyban megengedett legnagyobb mennyisége.

Megengedhet6 szint
Egy anyag vagy mds anyag maximalis szintje, amelynek az emberek egy meghatarozott ido

alatt biztonsagosan ki lehetnek téve.

Mérgezés
Kéros korokozok vagy anyagok fogyasztasdbol eredd, a szervezetre gyakorolt hatasok.

Minéségmegorzési ido
Az az 1idépont, ameddig az ¢élelmiszer megfeleld taroladssal megdrzi egyedi tulajdonsagait.

Nem romlando6 élelmiszerek
Olyan ¢lelmiszerek, amelyek nem konnyen romlanak vagy szennyezddnek, pl. cukor és

gabonafélék.

Osszetevé
Barmilyen, az ¢élelmiszerhez szandékosan hozzaadott anyag, ami a késztermékben is jelen van,

akar megvaltozott formaban is.

Penész
A penész mikroszkopikus gombakbol all, ezek ndvényi vagy dallati szoveteken, élettelen

anyagokon telepszenek meg. A penészgombak egy része mikotoxinoknak nevezett masodlagos
anyagcseretermékeket termelhetnek, amelyek nagyon erés mérgek.

Potencialisan veszélyforrasok kozé sorolt élelmiszerek (Potentially Hazardous Foods)

Olyan ¢élelmiszerek, amelyek lehetdvé teszik a korokozok novekedését vagy tulélését vagy
olyan élelmiszerek, amelyek korokozokkal szennyezettek lehetnek.
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Romlandé élelmiszerek
Olyan élelmiszerek, amelyek rovid ideig tarolhatok, konnyebben megromlanak vagy

szennyezOdnek, ha nem taroljak és kezelik megfeleléen, pl. hus, tojas, tej, gyiimolcsok, és
z0ldségek.

Szennyezoanyag
Barmilyen, az ¢lelmiszerben nem szandékos hozzaadéas folytan el6fordulé anyag. A

szennyezbanyagok tobbek kozott szarmazhatnak a csomagoléanyagbol, az ¢élelmiszer
feldolgozasbol ¢és szallitasbol, a termesztési ¢és tenyésztési gyakorlatbol vagy az
allatgyogyaszati készitmények hasznalatabol.

Szennyezédés
Elelmiszerben vagy takarmanyban jelenlévo barmely idegen anyag, mely gyartasi, tarolasi vagy

szallitasi hiba kovetkeztében alakul ki.

Személyi higiénia

A jo személyi higiénia magaban foglalja a kiilsé test minden
részének tisztan és egészségesen tartasat. Fontos mind a fizikai,
mind a mentalis egészség megdrzése szempontjabol.

~y ,
Szuper veszélyzona \
“ ‘Y{r %

Az a hémersekleti tartomany, ahol a kérokozok nagyon gyorsan S\
szaporodnak, 20°C és 49°C (70°F és 120°F) kozott.

Tartositoszerek
Olyan anyagok, amelyek meghosszabbitjak az élelmiszerek

eltarthatosagi idejét azaltal, hogy megakadalyozzdk a mikroorganizmusok altali romlast
¢s/vagy védelmet nyljtanak a kérokozd mikroorganizmusok ellen.

Tiszta ivoviz
Csak tiszta, j6 mindségli ivovizet hasznaljon az ételkészitéshez.

Tiszta kezek
A kezek tisztdn tartasa: ételkészités, ételek kezelése, ételek

megérintése, étkezés elétt, WC-hasznalat utan, miivelet befejezése \Iﬁ\‘
vagy megszakitdsa utan, nyers hus, nyers tojas, nyers baromfi, | (J

tisztitatlan zoldségek és gylimolcsok kezelése, szemét, hulladék k W .
tisztitasa, kezelése és megérintése soran mindig alaposan mosson E}
kezet.

Tiszta konyha
Alaposan mossa €s tisztitsa a konyhai eszkozoket, edényeket €és az ¢€lelmiszerrel érintkezd
feliileteket.

Toxin
Toxin, minden olyan anyag, amely mérgez0 egy szervezet szamara.
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4. AZ ELELMISZERBIZTONSAG JOGI ES INTEZMENYI HATTERE

Bar az ¢élelmiszerekkel kapcsolatos problémak (pl.
¢lelmiszerromlas, ételmérgezés, hamisitas) feltehetden
egyiddsek az emberiséggel, az €lelmiszerekre vonatkozo
elsé szabalyozasok viszonylag késon jelentek meg.

A legkorabbi irdsos emlékiratok altaldban két {6 céllal
késziiltek: a helyteleniil elkészitett vagy tarolt
¢lelmiszerek fogyasztasabol eredo problémak
kikiiszobolése, valamint az élelmiszerek értékesitésével
kapcsolatos csalasok (pl. hamisitas, fogydkura) megsziintetése érdekében.

"Az ipari fejlodés és a novekvd varosi népesség kovetkeztében a 19. szdzad mésodik felében
kezdett kialakulni az élelmiszerek ipari méretii eldallitasa és elosztasa. Ezzel egy id6ben
jelentek meg az elsd altalanos ¢élelmiszer-szabdlyozéasok a fogyasztok védelmére, és hamarosan
elkésziiltek az egyes termékekre vonatkozo részletes mindségi eldirasok. A 20. szazad kozepére
a nemzeti szintii, a hazai kereskedelemhez igazod6 élelmiszer-szabalyozas mellett nemzetkdzi
szintii szabalyozasra is sziikség volt". Ennek érdekében az 1960-as években az Elelmezési és
Mezb6gazdasagi Vilagszervezet (FAO) és az Egészségiigyi Vilagszervezet (WHO) kozdsen
létrehozta a Codex Alimentarius nemzetkozi élelmiszerkonyvi rendszert (Codex Alimentarius
Hungaricus, 2018).

Nemzetkozi és unios élelmiszerbiztonsagi eldirasok

"Az ¢élelmiszerlanc-biztonsag fogalma magaban foglalja az 0Osszes
tevékenységet a term6foldtdl az asztalig, azaz nemcsak az élelmiszerek
eléallitasat ¢és forgalmazasat, hanem a novényvédelmet, az
allatjarvanyligyet, az allatjolétet, a kornyezetvédelmet, a gazdasagi,
mindségvédelmi és egyeéb szempontokat is" (Orszaggytilés Hivatala,
2018).

Az ¢élelmiszer-Osszetevokre vonatkoz6 nemzetkodzi szabvanyok, szabalyok és iranymutatasok
kidolgozisa a FAO (az ENSZ Elelmezési és Mezogazdasagi Szervezete) ¢s a WHO
(Egészségiigyi Vilagszervezet) feladata. Mindez a Codex Alimentarius Bizottsag (CAC) altal
kidolgozott Codexben tiikr6z6dik, amely a vilag élelmiszer-szabalyozasanak alapja.

"A Codex Alimentarius szabvanyokat tartalmaz minden {6 €élelmiszerre, legyen az feldolgozott,
felig feldolgozott vagy nyers, a fogyasztok szamara torténd forgalmazasra. Az élelmiszerekké
torténd tovabbi feldolgozasra szant anyagokat a Codex Alimentarius meghatarozott céljainak
eléréséhez sziikséges mértékben kell bevonni. A Codex Alimentarius rendelkezéseket tartalmaz
az ¢lelmiszer-higiéniara, az élelmiszer-adalékanyagokra, a peszticidek és allatgydgyaszati
készitmények maradvéanyaira, a szennyezd anyagokra, a cimkézésre és kiszerelésre, az
analitikai modszerekre €s a kovetkezOkre vonatkozéan mintavételezés, valamint import- €s
exportellenérzés és tanusitas. A Codex-szabvanyok és a kapcsolodé szovegek nem
helyettesitik vagy helyettesithetik a nemzeti jogszabalyokat. Minden orszag torvényei és
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kozigazgatési eljarasai tartalmaznak olyan rendelkezéseket, amelyeknek feltétleniil meg kell
felelni” (fao.org).

A WHO ¢és a FAO egyiittmikodik a 188 tagorszagot tomorité Nemzetkozi
Elelmiszerbiztonsagi Hatésagok Halozataval (INFOSAN). A WHO az INFOSAN-on
keresztiil segiti a tagallamokat az ¢lelmiszerbiztonsagi kockazatok kezelésében azaltal, hogy
¢lelmiszerbiztonsagi vészhelyzetekben biztositja az informdciok gyors megosztasat, hogy
megallitsa a szennyezett élelmiszerek egyik orszdgbol a masikba torténd atterjedését
(Orszaggytlés Hivatala, 2018).

Eurdpai Unio

Az Europai Unidban az ¢lelmiszerjog altalanos elveirdl és
kovetelményeirél, az Eurépai Elelmiszerbiztonsigi Hatésag
létrehozasarol és az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos eljarasok
megallapitasarol sz6l6 178/2002/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet hatarozza meg az alapvet6 szabalyokat.

Az ecurdpai élelmiszerbiztonsagi politika célja kettés: az emberi

egészség és a fogyasztok érdekeinek védelme, valamint az egységes europai piac zavartalan
mikodésének eldsegitése. Az EU ezért biztositja, hogy a takarmany- és élelmiszer-higiénia, az
allategészségiigy, a ndvényegészségiigy €s a kiils6 anyagokbdl szarmazoé élelmiszer-szennyezés
megeldzeése terén ellendrzési eldirasokat allapitsanak meg €s tartsak be. Az Unid szabalyozza
az ¢lelmiszerek és takarmanyok cimkézését is. (EU Tajékoztatok, 2021).

Az Eurdpai Unid tagallamaiban az 4ruk szabad mozgéasa elvének biztositdsa mellett nagy
hangsulyt kap a fogyasztévédelem, ami nemcsak a fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelmét
jelenti, hanem tobbek kozott a biztonsagos Osszetételli élelmiszerek biztositasat is. Ennek
érdekében a mindségi €s higiéniai kdvetelményeknek valo megfelelést nemcsak a termelés és a
forgalmazas tertiletén kell vizsgalni, hanem a gyartast megel6zo €s a forgalomba hozatal utani
tevékenységek esetében is, azaz a nyersanyagok nyomon kovetése a term6foldtdl az asztalig.
A fogyasztok egészségének védelme érdekében az Eurdpai Unid 2000 januarjaban kozzétette
az "Elelmiszerbiztonsagrol sz6lo fehér konyvet", amely meghatirozta az Unid
¢élelmiszerbiztonsagi és taplalkozasi politikajanak alapelveit. Ennek fobb tartalmi vonatkozasait
a 178/2002/EK rendelet tartalmazza. Az Eurépai Unio élelmiszerjoganak alapelve az
egeészséges ¢s biztonsagos €lelmiszerek szabad mozgasanak biztositasa a belsd piacon.

"A rendelet az ¢lelmiszerjog elsOdleges betartasanak feleldsségét az élelmiszeripari
vallalkozora haritja. Az élelmiszeripari vallalkozonak nyomon kovethetségi rendszerrel kell
rendelkeznie, amely az ugynevezett egy 1épés vissza, egy 1épés eldre elv alapjan miikddik. Ezt
a 178/2002/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 18. cikkének (2) és (3) bekezdése
hatadrozza meg. Eszerint a vallalkozoknak biztositaniuk kell, hogy azonositani tudjak azokat a
személyeket, akiktdl az élelmiszer-eldallitashoz sziikséges nyersanyagot kapjak (egy 1épés
vissza), €s utolag is azonositani tudjak azokat a vallalkozasokat, amelyeknek a termékeiket
leszallitottak (egy 1épés elore).
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Az unids jog végrehajtasaért elsdsorban a tagallamok feleldsek. A tagallamok végzik a hatdsagi
ellendrzést, amelynek szabalyait a 882/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
hatadrozza meg" (Orszaggytiilés Hivatala, 2018).

Az Eurépai Unié valamennyi tagallamaban az élelmiszer-higiéniai eléirasoknak vald
megfelelés alapkovetelményét az élelmiszer-higiéniardl sz616, 2004. aprilis 29-1 852/2004/EK
europai parlamenti és tanacsi rendeletnek megfelelden kell teljesiteni.

Az élelmiszer-biztonsag jogi hattere a FOODTR partnerorszagokban

A kovetkez0 szakasz a FOODTR partnerorszagok fobb szabalyozasait, intézményeit és
¢lelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszereit mutatja be.

Torokorszag

A legfontosabb nemzeti élelmiszer-szabalyozasok:

Az unios tagsagra palyazd Torokorszag minden élelmiszeripari
szabalyozast  Osszehangol az uniés  szabalyozassal. A
Mezdgazdasagi és  Erdészeti  Minisztérium  felelés az
¢lelmiszerbiztonsagért, ¢és feladatuk tobbek kozott az, hogy
"biztositsdk a Torokorszadg és a vilagpiacok szamara sziikséges
biztonsagos é¢élelmiszerekhez é€s kivald mindségli mezdgazdasagi
termékekhez vald hozzaférést". A minisztérium az ¢élelmiszer- €s

mezOgazdasagi politika és szabalyozas kidolgozéasaért €s végrehajtasaért felelds ligynokség,
valamint kapcsolattartd pontként szolgal az e problémakkal foglalkoz6 nemzetkozi szervezetek
szamara. 2010. jonius 13-4n a torok kormény kiadta az 5996. szdmu torvényt az
allategészségiigyrdl, novényegészségiigyrdl, élelmiszerekrél és takarmanyokrol, amelynek
célja a kozegészségligy, az élelmiszer- és takarmanybiztonsag, az allategészségiigy €s allatjolét,
a novényegészségligy €s a fogyasztoi jogok védelme és biztositdsa, mikdzben az unids
harmonizacios folyamat részeként a kornyezetvédelmi szabalyozast is figyelembe veszi. Egy
masik jelentds torvény az 5977. szamu torvény a bioldgiai biztonsagrol, amelynek célja egy
olyan bioldgiai biztonsagi rendszer létrehozasa és végrehajtasa, amely a tudomanyos ¢és
technoldgiai fejloddéssel Gsszefiiggésben megeldzi a "GMO-k" és a modern biotechnoldgiai
eszkozokkel eldallitott termékeikbdl szarmazod potencidlis kockazatokat, az emberi, allati és
novényi egészség védelme, valamint a kornyezet és a bioldgiai sokféleség fenntarthatd
hasznéalatanak védelme ¢és biztositdsa, tovabba az e tevékenységek ellendrzésére,
szabalyozasara és nyomon kovetésére vonatkozo eljarasok és elvek meghatarozasa. A rendelet
szabalyozza a géntechnologiaval mddositott termékekkel és az azokbol késziilt termékekkel
kapcsolatos valamennyi tevékenységet, beleértve, de nem kizarolagosan, a kutatast, fejlesztést,
feldolgozast, forgalomba hozatalt, ellendrzést, felhasznalast, behozatalt, kivitelt, szallitast,
tartositast, csomagolast, cimkézést és tarolast. Szabalyozza a géntechnologiaval modositott
szervezetekkel és azok termékeivel kapcsolatos valamennyi szempontot, beleértve a kutatast,
fejlesztést, feldolgozast, forgalomba hozatalt, feliigyeletet, felhasznalast, behozatalt, kivitelt,
szallitast, tartdsitast, csomagolast, cimkézést és tarolast. A nemzeti szabalyozasok kivételével
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minden élelmiszerekre vonatkoz6 szabalyozést harmonizalnak az unids szabalyozasokkal
(példaul a ndvényvédo szerekre, a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasara, az
¢lelmiszerekkel valo érintkezésre szant anyagokra és targyakra, az étrend-kiegészitokre stb.)

A Mez0Ogazdasagi és Erdészeti Minisztérium az illetékes hatosag az élelmiszer-biztonsag, az
allat- és novényegészségiigy teriiletén. Az Elelmiszer-ellendrzési Féigazgatosag (GDFC) a 6
kozponti szolgalat minisztérium ¢élelmiszer-biztonsagi, allat-egészségiligyi ¢€és ndvény-
egészségligyl agazatok ellenOrzéséért és szabalyozasaért felelds egysége. A GDFC a
kapcsolattartd pont olyan nemzetkozi szervezetek szdmara, mint a Codex Alimentarius
Bizottsdg (CAC), az EFSA (Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag), az EPPO (Eurdpai és
Mediterran Novényvédelmi Szervezet), az OIE (Allategészségiigyi Vilagszervezet), a WTO
(Kereskedelmi Viladgszervezet) és az IPPC (Nemzetkézi NoOvényvédelmi Egyezmény).
Torokorszag 1963. oktober 1-jén a CAC tagja lett. Torokorszag Codex kapcsolattarté pontja
szintén a MezOgazdasagi és Erdészeti Minisztérium ala tartoz6 GDFC. A GDFC keretében
kockazatértékelésre keriil sor.

Intézményi hattér diohéjban

Az intézmény maga is rendelkezik orszagszerte kutatdo- és referencialaboratoriumokkal,
amelyek segitik az ¢lelmiszer-biztonsag ellendrzését és vizsgalatat, valamint folyamatosan
feliilvizsgaljak ¢s frissitik az élelmiszer-biztonsagra vonatkozd hatdlyos rendeleteket és
torvényeket  (https://www.tarimorman.gov.tr/GKGM/Menus/79/Departments).  Emellett
szamos intézet tartozik a Mezdgazdasdgi Kutatdsi és Politikai Fdigazgatosag alda. A
Mezdgazdasagi Kutatasi és Politikai Féigazgatosag célja, hogy az orszag igényeinek megfeleld,
magas szinvonall mezdgazdasagi, ¢élelmiszeripari €s allattenyésztési kutatdsok révén
gazdasagi, tarsadalmi és kornyezeti eldnyoket biztositson Torokorszag szamara.

(https://www.tarimorman.gov.tr/TAGEM/Sayfalar/EN/AnaSayfa.aspx).

Torokorszagban alkalmazott élelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszerek

Torok Elelmiszerkodex-elirasok, Torok Szabvanyiigyi Intézet (amennyiben nincs vonatkozo
¢lelmiszerkodex-eldiras), ISO.

Fontos nemzeti weboldalak

o Mezbgazdasagi és Erdészeti Minisztérium, Elelmiszer-ellendrzési Féigazgatosag
felelos a torok élelmiszerkodex-eldirasok elokészitéséért (Kodex Osztaly), az
élelmiszerelemzésért és -auditalasért (Elelmiszer-ellen6rzési és  Laboratoriumi
Osztély), a kockazatértékelésért (Kockazatértékelési Osztaly), az élelmiszerimportért
(Allatok és allati termékek hatarellendrzési osztalya, Novények és novényi termékek
hatarellen6rzési osztalya stb.

e Az Egészségiigyi Minisztérium felelés az egészségiigyi allitdsok szabdlyozasanak
engedélyezéséért, az emberi fogyasztasra szant vizre vonatkozd szabalyozasért és a
kiilonleges gyogyaszati célokra szant diétds ¢lelmiszerek szabalyozasaért).
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https://www.saglik.gov.tr/? Dil=2

e TUSIAD (Térdk Ipari és Uzleti Szdvetség): Az ernydszervezet, amely az dsszes termék
exportjaért felelds. A tagjai altal képviselt intézmények miatt a TUSIAD jelentds
reprezentativ kapacitassal rendelkezik a torOkorszagi gazdasagi tevékenység szamos
teriletén, mint példdul a termelés, a hozzdadott érték, a foglalkoztatds és a
kiilkereskedelem. A TUSIAD tevékenységének célja a versenyképes piacgazdasagon, a
fenntarthatd fejlédésen és a részvételi demokracian alapuld tarsadalmi kohézid
megteremtése. https://tusiad.org/tr/

e TGDF (Torokorszagi Elelmiszer- és Italipari Szovetség): Az élelmiszeripari termékek
exportjaért felelés ernyd szervezet. A TGDF 26 é4gazati tagszervezetével az agazat
legnagyobb nem kormanyzati szervezeteként miikddik hazankban, és a torok
¢lelmiszer- és italipar termelésének, foglalkoztatdsanak, exportjanak és importjanak
95%-at képviseli. https://www.tgdf.org.tr/

o Torok Elelmiszer-szabvanyiigyi Intézet: A Toérok Szabvanyiigyi Intézet (TSE)
iranyitasa kiilon torvényi rendelkezések szerint torténik. A torvény altal raruhazott
feladatok végrehajtasa érdekében minden egység kozott olyan struktira van, amely
biztositja a pénziigyi és igazgatasi fliggetlenséget. A TSE, Torokorszag egyetlen
tevékenykedik, beleértve a tanusitast, a tesztelést, a képzést, valamint a feliigyeleti és
ellendrzési tevékenységeket. https://en.tse.org.tr/Hakkimizda

A nemzeti/helyi élelmiszer-kiilonlegességekre vonatkozo kiilonleges eléirasok
Példak a kiilonleges nemzeti szabalyozéasra: Kenyérrendelet, rizsrendelet, fogyasztoi
tejrendelet, fiiszerrendelet, bulgur rendelet, sajtrendelet, torok finomsagrendelet, tearendelet,

mustméz rendelet, tahini rendelet, lencserendelet, biizadara-rendelet, buzalisztrendelet stb.

A rendeletek listdja: https://www.tarimorman.gov.tr/GKGM/Belgeler/Mevzua...

A Torok Elelmiszerkodex Fosztaly mitkodési elve a rendeletek elékészitése soran:
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Esztorszag

A legfontosabb nemzeti élelmiszer-szabalyozasok, a legfontosabb
jogszabalyok rovid listaja

e Nemzeti ¢lelmiszerjog (élelmiszer-eléallitasra, Onellendrzési
modszerekre, élelmiszerbiztonsagra, uj €lelmiszerekre, kiilonleges
¢lelmiszerekre, ¢lelmiszer-adalékanyagokra, fagyasztott
¢lelmiszerekre, €lelmiszercsaldsra, higiéniara, importra, exportra \\/
stb. vonatkozo jogszabalyok):

https://www.riigiteataja.ee/akt/750600?leiaKehtiv

e Az ¢élelmiszercsoportok védett neveit szabalyozo jogszabalyok
o Kavé és cikoria https://www.riigiteataja.ee/akt/1251120140147leiaKehtiv
o Kakaodtermékek, csokoladétermékek
https://www.riigiteataja.ee/akt/111112014010?leiaKehtiv
0 Kazein és kazeinatok https://www.riigiteataja.ee/akt/103122014011?leiaKehtiv
o Cukorkészitmények https://www.riigiteataja.ee/akt/125112014013%leiaKehtiv
o Stritett tej és tejpor https://www.riigiteataja.ee/akt/103122014013?leiaKehtiv
o Méz https://www.riigiteataja.ee/akt/125112014015?leiaKehtiv
o Gylimolcslé termékek https://www.riigiteataja.ee/akt/111112014009?leiaKehtiv
0 Dzsemek https://www.riigiteataja.ee/akt/112112014001?leiaKehtiv

A biztonsagossagra (bioldgiai, kémiai), tarolasra, cimkézésre, adalékanyagokra vonatkozo
eldirasok az Eurdpai Bizottsag, az Europai Parlament, az Eurdpai Tanacs és az EFSA
jogszabalyain €s ajanlasain alapulnak.

Intézményi hattér diohéjban:
e Mezégazdasagi és Elelmiszeriigyi Hivatal
e Vidékiigyi Minisztérium
e Ado- és Vamhivatal

e Fogyasztovédelmi és Miiszaki Szabalyozasi Hatosag

Esztorszagban alkalmazott élelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszerek

e HACCP

e 1SO 22000
e BRC

e IFS

e SQF 2000 és SQF 1000

Fontos nemzeti élelmiszeripari weboldalak

e Vidékiigyi Minisztérium, biologiai biztonsag: https://www.agri.ee/et/eesmargid-
tegevused/toiduohutus/bioloogiline-ohutus/mikrobioloogilised-nouded
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e Vidékiigyi Minisztérium, tarolasi iranyelvek: https://www.agri.ee/et/eesmargid-
tegevused/toiduohutus/bioloogiline-ohutus/sailitamisnouded

e Vidékiigyi Minisztérium, kémiai biztonsag: https://www.agri.ee/et/eesmargid-
tegevused/toiduohutus/bioloogiline-ohutus/sailitamisnouded

e Vidékiigyi Minisztérium, adalékanyagok: https://www.agri.ee/et/eesmargid-
tegevused/toiduohutus/keemiline-ohutus

e Vidékiigyi Minisztérium, élelmiszercsoportok: https://www.agri.ee/et/eesmargid-
tegevused/toiduohutus/toidugrupid

e Vidékiigyi Minisztérium, informaciok a Codex Alimentariusrol:
https://www.agri.ee/et/eesmargid-tegevused/toiduohutus/codex-alimentarius

e Nemzeti taplalkozasi és testmozgasi ajanlasok:
https://intra.tai.ee/images/prints/documents/149019033869 eesti%20toitumis-
%20ja%20liikumissoovitused.pdf

e Estonian Food Industry Association, hivatkozasok jogszabalyokra:
https://toiduliit.ee/oigusloome Vidékiigyi Minisztérium, informaciok az EFSA-rol:
https://www.agri.ee/et/eesmargid-tegevused/toiduohutus/euroopa-toiduohutusamet-
efsa

e Mezbgazdasagi ¢s Elelmiszeriigyi Hivatal: https://pta.agri.ee/

o Mezdgazdasagi és Elelmiszeriigyi Hivatal, élelmiszer-értékesités:
https://pta.agri.ee/toidu-muuk.

o Mezbgazdasagi és Elelmiszeriigyi Hivatal, biogazdalkodéas
https://pta.agri.ee/pollumehele-ja-maaomanikule/mahepollumajandus

Magyarorszag

Magyarorszag legfontosabb nemzeti élelmiszer-szabalyozasa és
intézményei

A fent emlitett k6zOs unids élelmiszerszabalyozason kiviil a
kovetkez6 nemzeti rendelkezések szabalyozzdak a magyar
¢lelmiszerbiztonsagi rendszer miikodését:

A magyarorszagi €lelmiszerbiztonsag jogi alapjait a XLVI. Torvény az élelmiszerlancrol és
hatosagi felligyeletérdl. "A torvény az élelmiszerlanc-biztonsag alapvetd teriileteit foglalja
Ossze: allategészségiigy, takarmanybiztonsag, ¢lelmiszer-eldallitas, termelés,
forgalmazasbiztonsag és novényegészségiigy. A 22/2012 (II. 29.) Kormanyrendelet 1étrehozta
a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatalt (NEBIH), amely orszagos hataskérben ellenérzi
az ¢lelmiszerlanc-biztonsdgi szabalyok betartdsat, kiizd az élelmiszer-hamisitds és a
feketegazdasag ellen" (Orszaggytlés Hivatala, 2018).

"Magyarorszag megalakulasa ota tagja az Elelmezési és Mez6gazdasagi Vilagszervezet (FAO)
¢s az Egészségiigyi Vilagszervezet (WHO) altal 1963-ban létrehozott Codex Alimentarius
Bizottsagnak, amelynek jelenleg 196 orszag a tagja. A bizottsag altal kidolgozott
dokumentumcsomag a Codex, amely a nemzetkozi és nemzeti élelmiszer-szabalyozas alapjaul
szolgal. Ennek alapjan késziilt el a haromkotetes Magyar Elelmiszerkonyv (Codex
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Alimentarius Hungaricus), amelyet a valtozasok folyamatos figyelemmel kisérése érdekében
folyamatosan modositanak:

e 1. kotet: Az eurdpai unios iranyelveket atiilteté szabvanyok és nemzeti termékleirasok;

o 2. kotet: Nemzetkozi szervezetek ajanlasai €s ajanlott irdnyelvek a hazai viszonyok
figyelembevételével,;

o 3.kotet: Elelmiszer-vizsgalati modszerek hivatalos gytijteménye.

EU regulations,

directives

Food chain law

Regulations
Regulations of the HU Codex Alimentarius

Guidelines of the Hungarian Codex Alimentarius

Standards, standards of Codex

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

GHP = helyes higiéniai gyakorlat, GMP = helyes gyartasi gyakorlat, GAP = helyes
mezdgazdasagi gyakorlat, GLP = helyes laboratoriumi gyakorlat.

A Magyar Elelmiszerkonyv helye a magyar szabédlyozasi rendszerben. Forras: Magyar
Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (MEBIH): Codex Alimentarius Hungaricus, 2018

A Codex Alimentarius Hungaricus, amely négy évtizedes multra tekint vissza, "a
Magyarorszagon forgalmazott élelmiszerekre vonatkozé eldirasok és iranyelvek gyiijteménye.
Tartalmazza az ¢élelmiszerek  mindségére, az  élelmiszerek  cimkézésére, az
élelmiszerbiztonsagra (élelmiszer-higiéniara) és az élelmiszerek vizsgéalatanal alkalmazandé
modszerekre vonatkozo eldirdsokat €s iranyelveket az egyes ¢élelmiszerek, élelmiszercsoportok
vagy ¢lelmiszer-osszetevOk csoportjaira vonatkozoan. F6 célja, hogy utmutatdst adjon a
termelOknek és tdjékoztassa a lakossagot az elvart tisztességes mindségrol, a tisztességes
termékekrodl, azok Osszetételi jellemzoirdl, valamint az eldallitasukhoz és ellendrzésiikhoz
sziikséges technologidkrol és vizsgalati moddszerekrdl. Célja és feladata tovabba, hogy

lehetdséget biztositson a nemzeti sajatossdgok érvényesitésére €s a hagyomanyos magyar
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termékek jO mindségének megdrzésére, mikozben biztositja a nemzetkozi kereskedelem
zavartalansagat €s a piaci verseny tisztasdgat" (Codex Alimentarius Hungaricus, 2018).

A hatalyos magyarorszagi élelmiszerjogszabalyok folyamatosan frissitett listaja elérheto a
Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal honlapjan: https:/portal.nebih.qov.hu/-/elelmiszer-
jogszabalyok-jegyzeke

A nemzeti/helyi élelmiszerkiilonlegességekre vonatkozo kiilonleges eléirasok

A magyarorszagi kistermeldk élelmiszertermelésének ¢€s -értékesitésének szabalyozasa:

— 51/2012 (VL. 8.) VM rendelet a helyi termeléi piacokon torténd értékesités
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl.

— 55/2009. (III. 13.) Korm. rendelet a vasarokrol, a piacokrél és a bevasarlokdzpontokrol.

— 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet a kistermel6i élelmiszertermelés, -feldolgozas és -
értékesités feltételeirol.

Magyarorszagon alkalmazott élelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszerek

— ISO szabvéanyos rendszer
— Magyar szabvanyos rendszer
- HACCP

— Codex Alimentarius HU szabvanyok

Fontos nemzeti élelmiszeripari weboldalak

o Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal: https:/portal.nebih.gov.hu/

e Magyar Elelmiszerkonyv (Agrarminisztérium, Elelmiszerlanc Feliigyeletért Felels
Allamtitkarsag): https://elelmiszerlanc.kormany.hu/magyar-elelmiszerkonyv

e Elelmiszerekre vonatkozo jogszabalyok jegyzéke:
https://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/69929/103+kiadas+ELELMISZER+jogs
zabalygyujtemeny.pdf

e Az EuroOpai Parlament és a Tanacs 1169/2011/EU rendelete magyar nyelven:
https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/HU/TXT/HTML/?uri=CELEX:32011R1169&from=EN

e Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az
élelmiszer-higiéniarol: https://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2004R0852:20090420:HU:PDF

¢ NAK Szaktanacsadoi névjegyzékben szerepld szaktanacsadok élelmiszer eldallitas és

feldolgozas teriiletén: https://www.nak.hu/a-nak-altal-nyilvantartott-aktiv-
szaktanacsadok#result

e NEBIH: Utmutato a vendéglatas és étkeztetés jo higiéniai gyakorlatdhoz (2018):
https://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/406632/GHP press low.pdf/36f7dfad-0890-
4950-b5e6-58bd71418b99

e JoO Higiéniai Gyakorlat utmutatok: https://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-

gyakorlat-utmutatok
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Utmutatd a kistermel&i élelmiszereléallitas és értékesités jo higiéniai gyakorlatdhoz
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/6/ae/e1000/Kistermeloi%20GHP.pdf

Spanyolorszag

A legfontosabb nemzeti élelmiszer-szabalyozasok, a legfontosabb
jogszabalyok rovid listaja

AZ EUROPAI BIZOTTSAG KOZVETLENUL ALKALMAZANDO
RENDELKEZESEI

A Bizottsag 2008/721/EK hatarozata (2008. augusztus 5.) a

fogyasztok biztonsaga, a kozegészségiigy €s a kornyezetvédelem teriiletén miikodo
tudomanyos bizottsagokbdl és szakértokbdl allo tanadcsadoi struktura 1étrehozasardl és
a 2004/210/EK hatarozat hatalyon kiviil helyezésérdl.

A 2002. januar 28-i 178/2002/EK rendelet, amely megallapitja az élelmiszerjog
alapelveit és altalanos kovetelményeit, létrehozza az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi
Hatosagot €s megallapitja az élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos eljarasokat.
ADALEKANYAGOK: Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1331/2008/EK rendelete
(2008. december 16.) az adalékanyagok, enzimek ¢és élelmiszer-aromaanyagok
egységes engedélyezési eljarasanak 1étrehozéasarol.

Dusitott élelmiszerek: Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 1925/2006/EK rendelete
(2006. december 20.) a vitaminok, asvanyi anyagok és bizonyos egyéb anyagok
¢élelmiszerekhez torténd hozzaadasarol.

Ultrafagyasztott élelmiszerek: A Bizottsag 2005. januar 12-i 37/2005 rendelete az
emberi fogyasztasra szant mélyhlitott élelmiszerek szallitdsanak, raktarozasanak és
tarolasdnak hémérseklet-ellendrzésérol.

Elelmiszer-kiegészitok: Az 1170/2009/EK rendelet, amely moédositja a 2002/46/EK
iranyelvet és az 1925/2006/EK rendeletet az élelmiszerekhez - beleértve az étrend-
kiegészitéket is - hozzdadhatdé vitaminok és asvanyi anyagok listaja és formaja
tekintetében.

Az allati eredetii termékek ellenérzése: A Bizottsag (EU) 2019/624 felhatalmazason
alapul6 rendelete (2019. februar 8.) a hustermelés hatosagi ellendrzésének elvégzésére,
valamint az ¢él6 kéthéji kagylok termdteriileteire és atrakasara vonatkozo kiilonos
szabalyokrol az (EU) 2017/625 eurdpai parlamenti és tandcsi rendelettel 6sszhangban.

Intézményi hattér diohéjban

A spanyol Elelmiszer-biztonsagi és Téaplalkozasi Ugynokség (AESAN), amely a
Fogyasztovédelmi Minisztériumhoz tartozik: Elelmiszerbiztonsag a belsé piac szintjén.
Fogyasztovédelem a Fogyasztasi Féigazgatdsag altal.

Mezdgazdasagi, Halaszati és Elelmiszeriigyi Minisztérium (MAPA): Mezdgazdasag,
allattenyésztés, halaszat és akvakultira, kereskedelmi mindség, dkoldgiai termelés €s
differencidlt mindség, ndvényegészségiigy, €16 allatok, nem emberi fogyasztasra szant
allati eredetli termékek és takarmanyozasra szant termékek behozatala.
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e Egészségiigyi Minisztérium (MS): Elelmiszer-behozatal, a Kiilfoldi Egészségiigyi
Féigazgatosag altal. - Spanyol Elelmiszer- és Italipari Szovetség (FIAB): célja az dgazat
érdekeinek védelme a kozigazgatidssal és a kiilonbozéd nemzeti és nemzetkozi
dontéshozo szervekkel szemben, valamint a tevékenységének fejlodését érintd jovobeli
kihivasok eldrejelzése.

e Spanyol Gyilimolcslégyartok Szovetsége (ASOZUMOS): a spanyol
gylimolcslégyartokat integrald és minden teriileten, valamint az allamigazgatas ¢és a
maganszervezetek elétt mindenféle formaban képviseld tizleti szervezet.

Spanyolorszagban alkalmazott ¢lelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszerek

e IFS
e BRC
e SO 22000

Fontos nemzeti élelmiszeripari weboldalak

Spanyol Elelmiszer-biztonsagi és Taplalkozasi Ugynokség AESAN: www.aesan.gob.es

Nemzeti terv az élelmiszerlanc hatosagi ellenérzésére, PNCOCA
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad alimentaria/pncoca/2021-
2025/PNCOCA 2021-2025 en INGLES.pdf

Spanyol Elelmiszer- ¢és Italipari Szovetség (FIAB): www.fiab.es.

Nemzeti Elelmiszer Kézpont (CNA)
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/laboratorios/seccion/CNA.htm

Elelmiszerbiztonsagi laboratériumok halézata - RELSA: https:/relsa.aesan.gob.es/relsa-web

A nemzeti/helyi élelmiszerkiilonlegességekre vonatkozo kiilonleges eléirasok

o Az élelmiszertermékek altalanos higiénidja: Az Europai Parlament és a Tanacs
852/2004/EK rendelete (2003. majus 29.) az ¢lelmiszer-higiénidrol; a Bizottsag
2073/2005/EK rendelete (2005. november 15.) az élelmiszerekre alkalmazando
mikrobiologiai kritériumokrol.

o Klelmiszerek cimkézése és tajékoztatasa: februar 27-1 126/2015 kiralyi rendelet,
amely jovahagyja a végsO fogyasztonak €s a kozosségeknek torténd értékesitésre
csomagolatlanul bemutatott élelmiszerek, az értékesitési helyeken a vevo kérésére
csomagolt, valamint a kiskereskedelmi tizletek tulajdonosai altal csomagolt
¢lelmiszerek élelmiszerekkel kapcsolatos informacidkra vonatkoz6 altalanos szabalyt.

e A 2006. majus 26-i 640/2006 kiralyi rendelet, amely az élelmiszerekre vonatkoz6
higiéniai, termelési és forgalmazasi kdzosségi rendelkezések alkalmazasanak bizonyos
feltételeit szabalyozza. (2006.05.27-1 KELTEZESU)

e A 2003. februar 7-i 140/2003 kiralyi rendelet, amely megallapitja az emberi
fogyasztasra szant viz mindségére vonatkozo egészségiigyi kritériumokat (B.O.E.
02.21.2003).
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e A 135/2010. februar 12-i 135/2010. sz. kiralyi rendelet, az ¢lelmiszerekre vonatkozo
mikrobiologiai kritériumokra vonatkoz6 rendelkezésekkel.

e A november 30-i 3349/1983. sz. kiralyi rendelet, amely jovahagyja a novényvédo
szerek gyartasara, forgalmazasara és hasznalatara vonatkoz6 miszaki-egészségiigyi
szabalyokat. (B.O.E. 01/24/1994) Modositotta a 162/1991. februar 8-i kiralyi rendelet
(B.O.E. 02/15/1994) Moédositotta a 443/1994. marcius 11-1 kirdlyi rendelet (B.O.E.
03.30.1994).

e A julius 5-i 17/2011. sz. torvény, az ¢lelmiszerbiztonsagrol és a taplalkozasrol (BOE
2011.07.06.).

e A 2003. december 26-i 1801/2003 kiralyi rendelet, az altalanos termékbiztonsagrol
(B.O.E. 10.01.2004).

5. ETELALLERGIA, INTOLERANCIA ES A FOBB ALLERGENEK

Az ¢élelmiszerek altal kivaltott negativ o
reakcid, nem mas mint, barmely : “a
rendellenes reakcid, ami az élelmiszer - i

. . : \3'&\6\ S0k
elfogyasztasa utan jelentkezik. Ennek AN\t -~
oka lehet ételintolerancia, amely egy w ?”ergy aller qy al\e‘rA
karos fiziologiai reakcid, vagy egy : 9y 8,

)

¢lelmiszer tulérzékenység (allergia),

amely egy karos immunoldgiai

reakcio. Az ételintolerancia oka lehet

az élelmiszerben el6forduld szennyezddések (pl. hisztamin az élelmiszerben), az élelmiszer
farmakologiai tulajdonsagai (pl. tiramin az érlelt sajtokban), valamint a gazdaszervezet
jellemzoi, példaul anyageserezavarok (pl. laktdzhidny), vagy egyéb sajatos reakciok.

Az élelmiszer-tulérzékenységek (allergiak) leggyakrabban kisgyermekeknél fordulnak eld,
feltehetdleg az IgE-kozvetitett vagy nem IgE-kozvetitett immunmechanizmusok miatt. Bar
allergiat gyakorlatilag barmilyen élelmiszer kivalthat, a legjelentdsebb reakciokért felelds "f6
allergének" a tej, a tojas, a mogyoro, a diofélék, kagylofélék, hal, bliza, szezdmmag és szoja,
mig az adalékanyagokkal és tartositoszerekkel szembeni allergia dltalaban ritkdn fordul eld. Az
¢telallergias reakciok sulyossaga az enyhe tiinetektél kezdve (pl., csalankiiitéses és
ajakduzzanat) sutlyos, életveszélyes tiinetekig terjedhet, amelyeket gyakran anafilaxianak
neveznek. Ez akar halalos 1éguti gondokkal és sokkal jarhatnak. A buzaallergia példaul az
¢lelmiszer-tulérzékenység egyik legjobb példaja. Kiilonbozé tényezoktdl fiiggden a
buzaallergias egyénnél tobbféle betegség (pl. atdpias dermatitis, izolalt urtikéria, anafilaxia, a
buzaantigének belégzése altal kivaltott un. pékasztma vagy a glutén okozta coeliakia)
valamelyikében szenvedhet. Ezeknek az élelmiszereknek a fehérje-, nem pedig a zsir- vagy
szénhidratkomponense az, ami az allergidhoz vezet. Ennek ellenére fontos megkiilonboztetni
az ¢lelmiszerallergiat az ¢lelmiszerekkel szembeni egyéb, nem immunrendszer altal kivaltott
mellékhatasoktol, kiilondsen azért, mert atlagosan a felnéttek valamint a gyermekek t6bb mint
20%-a valtoztatja meg étrendjét vélt €lelmiszerallergia kdvetkeztében.

Tobb ételallergiat, kiilondsen a tej-, tojas-, szoja- és buzaallergiat, az életiink elsd tiz év soran
kingjiik. Ezzel szemben a foldimogyoro-, diofélék-, hal- és kagyloallergidk gyakran
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¢lethossziglan tartanak, bar az egyének 20%-a a mogyorodallergiat is kindheti. A mogyoro és a
diofélék feleldsek a legsulyosabb allergids reakciokért és az ételallergidval Osszefiiggd
halélesetekért. Bar igéretes megeldzési €s terdpias modszerek fejlesztése folyik, az ételallergia
jelenleg nem gyogyithat6. A korai felismerés és az ételallergidk kezelésének elsajatitasa,
beleértve a keriilendé ételeket ismerete, fontos részét képezik a sulyos egészségiigyi
kovetkezmények megeldzésének. Mindazonaltal, a talérzékenységgel kiizd0 emberek
érdekében, a jogszabalyok eldirjak, hogy az ¢€lelmiszergyartoknak fel kell tlintetniiik az
OsszetevOoket a csomagolt ¢lelmiszereken ¢és italokon. Tovabba, egyes allergiat vagy egyéb
tilérzékenységi reakciokat kivaltd élelmiszerek vagy anyagok esetében specifikus cimkézési
kovetelmények vannak érvényben.
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FOBB ELELMISZER-ALLERGENEK

1. Gluténtartalmu gabonafélék, nevezetesen: buiza (pl. tonkélybiiza és khorasan (kamut) biuiza),
rozs, arpa, zab, vagy ezek hibridizalt fajtai, valamint ezekbdl késziilt termékek, kivéve:
e buza alapu gliikozszirupok, beleértve a dextrozt is,
e buza alapt maltodextrinek,
e arpa alapu gliikézszirupok,
o alkoholtartalmu folyadékok céljara késziilt parlatokban hasznalt gabonafélék.
2. Rakfélék és az azokbol késziilt termékek
3. Tojas és az abbdl késziilt termékek
4. Hal és haltermékek, kivéve:
e vitamin- vagy karotinoid készitmények hordozo6jaként hasznalt halenyv,
e asorben és borban deritdanyagként hasznalt halenyv vagy vizaholyag.
5. Foldimogyor6 és az abbol késziilt termékek
6. Széjabab és az abbdl késziilt termékek, kivéve:
e teljesen finomitott szojababolaj és -zsir,
e természetes vegyes tokoferolok (E306), természetes D-alfa-tokoferol, természetes D-alfa-
tokoferol acetat és természetes D-alfa-tokoferol-szukcinat szojababforrasbol,
e ndvényi olajokbol szarmazo fitoszterolok €s szdjaforrasbol szarmazo fitoszterolészterek,
o szojaforrasbol szarmazo novényi olajsterolokbol eldallitott nGvényi sztanolészter.
7. Tej és tejtermékek (beleértve a laktézt is), kivéve:
e alkoholos parlatok el6allitasara hasznalt savo, beleértve a mez6gazdasagi eredetii etil-alkoholt
is,
o laktit.
8. Didfélék, nevezetesen: mandula (Amygdalus communis L.), mogyoré (Corylus avellana), dié
(Juglans regia), kesudio (Anacardium occidentale), pekandié (Carya illinoinensis (Wangenh.) K.
Koch), brazil dié (Bertholletia excelsa), pisztacia (Pistacia vera), makadam- vagy
Queenslandi dio (Macadamia ternifolia) és az ezekb6l késziilt termékek, kivéve:
o alkoholos parlatok eldallitasara hasznalt diofélék, beleértve a mezdgazdasagi eredetli etil-
alkoholt is
9. Zeller és az abbol késziilt termékek
10. Mustar és az abbél késziilt termékek
11. Szezammag és az abbol késziilt termékek
12. Kén-dioxid és a kén-dioxidban kifejezett szulfitok 10 mg/kg, illetve 10 mg/l 6sszkoncentraciot
meghaladé mennyiségben (a szamitast a fogyasztasra kész termékekre vagy a gyarté utasitasa
alapjan elkészitett termékekre vonatkozoan kell elvégezni)
13. Lupin és az abbdl késziilt termékek
14. Puhatestiiek és az azokbol késziilt termékek
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Elelmiszercimkék és allergének

Az ételallergiasoknak mindenképpen el kell olvasniuk az élelmiszerek és italok cimkéit,
valamint keriilniiik kell azokat az élelmiszereket, amelyekre allergiasok. Az Europai Parlament
¢s a Tanacs 1169/2011/EU rendelete el6irja, hogy az élelmiszerek cimkéjén fel kell tiintetni az
¢lelmiszer eldallitdsdhoz felhasznalt Osszes fobb élelmiszer-allergént. Ez a kovetelmény
azonnal teljesiil, ha az dsszetevd kozismert vagy altalanosan hasznalt neve alapjan az allergén
kozvetleniil beazonosithatd (pl, mogyordékrém). Mindazonaltal az allergént tartalmazo
¢lelmiszer cimkéjén az allergént legalabb egyszer fel kell tiintetni az alabbi két modszer szerint.

Az allergént tartalmazo élelmiszer-osszetevot az alabbiak
szerint kell feltiintetni:

Zarojelben az dsszetevd neve utan.
Példa: "lecitin (sz6ja)", "liszt (buza)" és "savo (tej)".
- VAGY -
Kozvetleniil az 6sszetevok listdja utan vagy mellett a "tartalmaz"
nyilatkozatban.
Példa: "Buzat, tejet és szojat tartalmaz".

A fogyasztok olyan figyelmeztetd nyilatkozatokat is lathatnak, mint példdul "tartalmazhat
[allergént]" vagy "olyan létesitményben gyartottak, amely [allergént] is hasznal". Ezeket a
"keresztérintkezések" kezelésére hasznaljak, amelyek akkor fordulhatnak eld, ha tobb
kiilonbozo allergénprofilu élelmiszer eléallitasa is folyik ugyanabban a 1étesitményben.

Egyéb allergének

Tobb mint 160 olyan élelmiszert azonositottak ez idaig, amelyek az érzékeny egyéneknél
ételallergiat okoznak. Azonban tobb olyan élelmiszerdsszetevé is van, melyek nem-allergias
tilérzékenységi reakciokat valtanak ki az érzékeny egyéneknél. Példaul a nyolc f6 élelmiszer-
allergénen mellett, az FDA folyamatosan monitorozza az élelmiszer-kinalatot annak
megallapitasara, hogy mas allergének, €élelmiszer-6sszetevok vagy élelmiszer-adalékanyagok
jelenthetnek-e jelentds egészségiigyi kockazatot. lde tartozik a glutén, bizonyos adalékanyagok
(pl. yellow 5, karmin, szulfitok), és egyéb olyan ¢lelmiszer-allergének, amelyekkel
kapcsolatban 1j tudomanyos eredmények sziilettek.

Mi a teendo, ha allergias reakcio tiinetei jelentkeznek?

Az ételallergia tilinetei jellemzden néhany percen €s néhany oran beliil jelentkeznek, miutdn egy
személy elfogyasztotta az adott élelmiszert. A sulyos, életveszélyes allergias reakciot nevezik
anafilaxianak.

Az allergias reakciok tiinetei a kovetkezdk lehetnek:

— Csalankiiités

—  Kipirult bér vagy kiiités

— Csipd vagy viszketo érzés a szajban
— Arc, nyelv vagy ajkak duzzanata

— Hényas és/vagy hasmenés

— Hasi goresok

— Kohogés vagy zihalas

26



Szédiilés

A torok és a hangszalagok duzzanata
Légzési nehézség

Eszméletvesztés

Ismert ételallergiaban szenved6 személyeknek, akiknél az alabbi tiinetek
barmelyike jelentkezik, azonnal abba kell hagyniuk az adott ¢lelmiszer
fogyasztasat, mérlegelniiik kell a siirgdsségi ellatas sziikségességét
(példaul adrenalin) és esetlegesen orvoshoz kell fordulniuk. Mivel a fent
felsorolt tiinetek koziil néhany nem mindig az ¢lelmiszer-allergén
eredetll, ezért fontos a pontos diagnozis felallitasa.

6. A CIMKEZES ALAPJAI

Az élelmiszerek és italok cimkéje az egyik legfontosabb és legkdzvetlenebb eszkdze a
fogyasztokkal valo informacidokozlésnek. A nemzetkozileg elfogadott meghatarozas szerint
¢lelmiszer-cimkének mindsiil minden cimke, marka, védjegy, képi vagy egyéb leir6 anyag,
irott, nyomtatott, stencilezett, jelolés, dombornyomat és lenyomat az ¢lelmiszer vagy
élelmiszertermék csomagolasan, illetve az élelmiszertermékhez rogzitve.

Az elérecsomagolt élelmiszerek cimkéjén a kovetkezoket kell feltiintetni:

Az ¢élelmiszer neve. Ennek a termék valos megnevezésének kell lennie, és nem lehet
hamis vagy félrevezetd.

Az dsszetevok listajat (beleértve az adalékanyagokat). Az "Osszetevok" feliratot kell
hasznalnia, és fel kell sorolnia a felhasznalt OsszetevOoket. A termék eldallitasahoz
sziikséges Osszetevoket stlyuk szerint csokkend sorrendben kell felsorolni.

Bizonyos 0Osszetevok mennyisége/szazalékos aranya. Ha egy bizonyos Osszetevot
kiemel a termék csomagoldsan, példaul "Csirkehamburger", akkor fel kell tiintetnie
ennek az Osszetevonek a mennyiségét, szazalékos aranyban az Osszetevok listajan.
Példaul: csirke (75%). Ez akkor is kdvetelmény, ha az dsszetevét csak egy képpel vagy
grafikaval jelzik, példaul egy rajzolt eperrel a joghurt csomagolasan, vagy ha ez
sziikséges a termék megkiilonboztetéséhez.

Béarmilyen hasznalati utasitds, példaul f6zési utasitds, ha sziikséges. Ez magaban
foglalja a fézOberendezést, a homérsékletet, a f6z¢ési id6t és minden egyéb, az étel
elkészitésé¢hez sziikséges kiilonleges utasitast.

"Mindségmegdrzési id6" vagy "fogyaszthatdsagi id6". Azzal, hogy ezeket a datumokat
feltiinteti a termékeken, segiti a vasarlokat az élelmiszerek biztonsdgos tarolasaban és
felhasznalaséban, valamint az ¢lelmiszer-pazarlas csokkentésében.
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az Unioban bejegyzett élelmiszer-vallalkozo vagy az importdr elérhetdsége. Adja meg
a vallalkozas orszagat, a vallalkozas nevét és egy elérhetéségét, valamint a cimét.
Szarmazasi orszag, ha egyértelmiiség miatt sziikség van ra. Nem szabad azt sugallni,
hogy a termék onnan szarmazik, ahol gyartottak, ha On mashonnan szerezte be. Péld4ul,
ha a tonhal, amelyet Kanadaban halasztak le, majd az Egyesiilt Kiralysagba szallitottak,
¢és ott eldre csomagolt ételként allitottak eld, nem mondhatja, hogy brit tonhalrdl van
SZ0.

Netté mennyiség

Allergénekre vonatkozé informaciok

Alkoholtartalom (az 1,2 térfogatszazaléknal magasabb alkoholtartalmu italok esetében)
Tapértekjelolés

Tapértékjelolés

A gyors dontés megkonnyitése érdekében ez a cimke vilagosan Osszefoglalja azokat a
tapanyagokat, amelyek fontosak az emberi egészség megdrzéséhez. A tapértékjelolés egyik f6

mozgatérugoja a taplalkozassal Osszefliggd nem fertdzd betegségek (elsdsorban kronikus
betegségek, mint elhizas, sziv- és érrendszeri problémak, cukorbetegség, magas vérnyomas,
stroke és daganatos megbetegedések) egyre gyakoribba valasa. Eppen ezért a tapértékjeloléssel
kiegészitett cimkék hatékony eszkozei lehetnek a fogyasztok segitésében az egészségesebb
¢lelmiszerek kivalasztasban. Azonban a tapértékjelolésben valamint az egészségre vonatkozo
allitdsokban rejld lehetdségek maximalis kihasznaldsa érdekében tudatossagndveld kampanyok

és oktatasi programok inditasa sziikséges ezaltal segitve a fogyasztokat.
A tapértékjelolésnek tartalmaznia kell a kovetkezd informaciokat:

a termék energiaértékét, valamint
zsir-, telitettzsirsav-, szénhidrat-, cukor-, fehérje- és sotartalmat.

A tapértékjelolés — nem kotelezd jelleggel — a kovetkezd tdpanyagok mennyiségét is
tartalmazhatja:

egyszeresen telitetlen zsirsavak (MUFA),

tobbszordsen telitetlen zsirsavak (PUFA),

poliolok,

keményito,

rostok,

a jogszabalyok 4ltal megengedett barmely vitamin és asvanyi anyag.
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Az energiaértéket kilokaloriaban (kcal) és kilojoule-ban (kJ) is meg kell adni 100 g vagy 100
ml élelmiszerre vonatkozoan. Ezzel egyiitt a tapanyagok (zsirok, szénhidratok, stb.)
mennyiségét is 100 g vagy 100 ml élelmiszerre vonatkoztatva kell megadni. Bizonyos
esetekben az energiaértéket és a tipanyagmennyiséget adagonként vagy fogyasztasi
egységenkeént is meg lehet adni. Amennyiben elegendd hely all rendelkezésre a csomagolason,
a tapértékjelolést tablazatos formaban kell feltlintetni.

Egy nének atlagosan napi 2000 kilokaloriara van sziiksége, egy férfinak pedig 2500-ra. Ezzel
szemben a gyermekeknek pedig 2000 kilokalorianal kevesebbre, életkoruktol fliggden.

Elelmiszercimkézés az élelmiszer-pazarlas csokkentése érdekében

Az élelmiszergyartok a datumjeloléssel tdjékoztatjak az élelmiszerlanc késObbi szerepldit az
¢lelmiszer eltarthatosagi idejérdl. A Codex Alimentarius két kulcsfontossdgi datumjeldlésre
vonatkozoan ad utmutatast: a "mindségmeg0Orzési id6” valamint a "fogyaszthatosagi id6". A
cimkéken szerepld datumjelolés az élelmiszer-pazarldssal is Osszefligg. Egy, az Eurdpai
Bizottsag 4ltal végzett tanulmany becslései szerint az EU-ban az élelmiszer-pazarlas mintegy
10%-a az ¢lelmiszerek fogyaszthatdsaganak jelolésével fligg dssze. A mindségmegdrzési idot
a tartosabb élelmiszerek esetében alkalmazzak, igy a lejarta nem feltétlenil jelenti azt, hogy az
¢lelmiszert ki kell dobni. Az ¢€lelmiszerpazarlds a kovetkezokbdl adodhat: a fogyaszto
Osszekeveri a mindségmeglrzési és a fogyaszthatosdgi 1d6t, vagy az élelmiszeripari
vallalkozasok altal alkalmazott datumjel6lés miatt. Ennek ellenére a lejart mindségmeg0Orzési
idejli termék akar még hetekkel, honapokkal a lejarti 1d6 utan is fogyaszthaté marad, csak a
mindsége csokken minimalisan.

Elelmiszercsalas

A cimkézés szabalyozdsanak egyik f6 célja, hogy megakadalyozza, hogy az élelmiszer-
értékesitok szdndékosan félrevezessék a fogyasztokat a csomagoldson feltiintetett hamis
adatokkal. A FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations) gondosan
figyelemmel kiséri ezt a helyzetet, és szamos olyan tevékenységet folytat, melyek
hozzajarulnak az orszagok felkésziiltségéhez az élelmiszercsalas megel6zésére vagy annak
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kovetkezményeinek enyhitésére. Ezen tilmenden kiilondsen nagy hangsulyt fektet olyan
informaciokra és elemzésekre, amelyek az agazatok kozotti szakpolitikakat, programokat,
valamint a fejlddé orszagok tudatossdganak ndvelését szolgaljak. Példaul a kozelmultban
megbizast adtak ki a halaszati agazaton beliil torténd csalasok feliilvizsgalatara, ami az
¢lelmiszercsalas szempontjabdl az egyik legveszélyeztetettebb dagazat, €s ajanlasokat
fogalmaztak meg jovébeni intézkedése elésegitéséhez.

= FOODS MOST SUSCEPTIBLE TO FOOD FRAUD ——=
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7. ELELMISZER SZENNYEZESI KOCKAZATOK

Az élelmiszer szennyezés olyan kdros vegyi anyagok és mikroorganizmusok jelenlétét jelenti az
élelmiszerekben, amelyek a fogyasztok megbetegedését okozhatjak.

Az élelmiszer szennyezés tipusai
Biologiai szennyezddés

Bioldgiai szennyez6désrdl akkor beszéliink, amikor az élelmiszer é16 szervezetekkel vagy az altaluk
termelt anyagokkal szennyezett. Ide tartoznak az emberek, ragcsalok, rovarok és mikroorganizmusok
altal okozott szennyez8dések. A bioldgiai szennyezGdések az élelmiszer-eredet(i megbetegedések
vezet6 okai, valamint gyakran 6sszefliggésbe hozhatdk az élelmiszerek romldsdval és, ezaltal, az
élelmiszer-pazarlassal. Az élelmiszer-eredetli megbetegedések f6 okozoi kozé a baktériumok, a
virusok, a parazitak, a protozoonok, a gombak és a prionok tartoznak.

Fizikai szennyezddés

Fizikai szennyez6désrél akkor beszéliink, ha egy fizikai targy keril az élelmiszerbe az élelmiszer-
el6allitas barmely szakaszadban. Az élelmiszerben 1évé fizikai targyak fulladdsveszélyt jelenthetnek, és
gyakran bioldgiai szennyez6déseket is tartalmazhatnak.
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Elelmiszerben elfordulé fizikai szennyezédések gyakori példai:

- haj

—  korom

— sebtapasz

— ¢ékszerek

—  torott iiveg, kapcesok

— mianyag félia/csomagolas

— mosatlan gyliimolcsokbdl €s zoldségekbdl szarmazo szennyezddések.

Kémiai szennyezddés

Kémiai szennyez0désrdl beszéliink, mikor az élelmiszer mérgez6 vegyi anyagokkal érintkezik,
vagy ilyeneket termel, ami kémiai ételmérgezéshez vezethet. A kémiai szennyezOdések két
kategoridba sorolhatdok: a természetes €s mesterséges.

A leggyakoribb kémiai szennyezddések kozé tartoznak:

e tisztitdszerek (pl. mosdszer, fertétlenitdszer)

e peszticidek/ndvényirtd szerek

e mérgez0 vegyi anyagok fémekben és miianyagokban
e tartOsitoszerek

e az ¢lelmiszerben természetesen eldforduld toxinok

Az ¢élelmiszerben eléforduld toxinok az €l szervezetek altal termelt mérgezd vegytiletek,
amelyek koziil néhany el6fordulhat az emberi fogyasztasra szant termékekben is (pl. kagylok,
burgonya, halak). Ezek a toxinok nem karosak a magukra a szervezetekre, de karosak lehetnek
rank nézve, ha elfogyasztjuk éket.

Keresztszennyezddés

A keresztszennyezddés a szennyezd anyagok véletlen atvitele az egyik feliiletrél vagy anyagbol
a masikra, altaldban a nem megfelelé kezelési eljarasok eredményeként. Elelmiszeripari
kornyezetben a kifejezés a kovetkezOkre utal: szennyezd anyagok atkeriilése egy feliiletrdl,
targyrol vagy személyrél az élelmiszerre. A keresztszennyezddés altalaban bioldgiai
szennyezddést jelent, de lehet akar fizikai vagy kémiai is.

A keresztszennyezOdés egy élelmiszeripari vallalkozasban gyakran a kovetkezOk miatt
kovetkezik be:

— az ¢lelmiszerekkel foglalkoz6 személyek (pl. 1zzadsagbol, tiisszentésbol/kohogeésbol,
kézroél, hajbol, ruhdzatbol szdrmazo mikroorganizmusok).

— helytelen élelmiszer-kezelési technikak (pl. vagodeszkak vagy eszkozok helytelen
hasznalata nyers ¢és fott ételekhez vagy kiilonb6z6 tipusu €lelmiszerekhez).
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— helytelen tisztitas €s fert6tlenités (pl. a tisztitdszereket nem 6blitik le megfeleléen az
¢lelmiszerekkel ¢és alapanyagokkal érintkezd elokészitd feliiletekrdl, edényekrol,
iivegarukrol, és eszk6zokrol).

— az ¢lelmiszerek helytelen tarolasa (pl. hiitében).

— ahulladék helytelen artalmatlanitasa (pl. a szeméttarold edények tulcsordulasa)

— kértevik

A keresztszennyezO6dés az ételallergias vasarlok szamara is kockazatot jelenthet, mivel a
nyomokban jelen 1évoé allergének ugyanugy atkeriilhetnek az adott élelmiszerre és
alapanyagokra, mint a mikroorganizmusok. Ezek az allergének még nyomokban is sulyos
allergias reakciot vélthatnak ki - egyes esetekben akar halalt is. Elelmiszeripari vallalkozasként
atulajdonos, a vezet6 valamint az alkalmazott feleléssége, hogy a vasarloknak biztonsagos ételt
szolgaljon fel.

8. ELELMISZER KEZELES

Elelmiszerek elokészitése

A friss termékek megfeleld mosasanak ismerete sokkal fontosabb, e
mint gondolna. Leggyakrabban a nem megfeleld higiénia vezet az
Escherichia coli baktériummal (fekal-indikator mikroorganizmus) ‘ * *
vald szennyezddéshez. Becslések szerint évente 1,8 millié ember hal
meg ¢lelmiszer-eredetli megbetegedések kovetkeztében, és ezen
esetek tobbsége a szennyezett ¢élelmiszerre vagy vizre vezethetd

vissza. A megfeleld ételkészitési gyakorlat elsajatitasaval azonban a

legtobb ¢lelmiszer eredetii betegség megeldzhetd, mivel a tisztasag és

a biztonsagos élelmiszer kéz a kézben jarnak.

Hogyan kell megmosni a kiilonb6z6 élelmiszereket?

Gyiimolcsok és zoldségek

A gyiimolesok és zoldségek elkészitése eldtt mindig mosson kezet
alaposan szappannal és vizzel. Hasznalat el6tt tisztitsa meg a
munkalapokat, vagodeszkakat és eszkozoket is forrd6 mososzeres
vizzel, majd alaposan Oblitse le. A nyers termékek esetén kiilsd
feliiletr6l a korokozok atkeriilhetnek a zoldségek/gylimolcsok
belsejébe, darabolas és hamozas soran.

Sajnos nincs olyan mosasi modszer, amely teljesen eltavolitana vagy
elpusztitana az Osszes, terméken jelen 1évé mikrobat. Tanulmanyok
azonban mar bizonyitottak, hogy a friss termékek foly6 viz alatti

alapos oblitése hatékony modja a mikroorganizmusok szdmanak csokkentésének. A
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gyliimolcsok és zoldségek mosasa nemcsak a szennyez6dések, baktériumok és makacs kerti
kartevok eltavolitasaban segit, hanem a ndvényvéddszer-maradvanyok eltavolitasdban is. Folyd
viz alatt alaposan dorzsolje at a gyiimolesoket és zoldségeket a kezével, eltavolitva ezzel a f6bb
szennyezOdéseket és a felszint boritdo mikroorganizmusokat. Ha vizbe meriti, a mosogatd
helyett jobb valasztas egy tiszta tal, mivel a lefolyo teriilete gyakran kéros mikroorganizmusok
melegagya. A kemény héju termékeket zoldségkefével is lehet surolni. Mosas soran, a mosoviz
legfeljebb 10 fokkal lehet hidegebb, mint a termék. Ne mosson gyiimolcsot és zoldséget
mososzerrel vagy fehérité oldattal! Szamos friss gyiimoélcs és zoldség pordzus, igy magukba
szivhatjak ezeket a vegyi anyagokat, megvaltoztatva ezzel a biztonsagossagukat és az iziiket.
A nyers termékek mosasara szolgald kémiai oblitéket és egyéb kezeléseket altalaban gyiimolcs-
¢és z0ldségmoso szerekként forgalmazzak. De vajon hatékonyak-e ezek a készitmények? Az
FDA (U.S. Food and Drug Administration) azt tanacsolja, hogy ne ha nem sziikséges, akkor ne
hasznaljuk ezeket a kereskedelmi forgalomban kaphatd6 termékmosokat, mert a
szermaradvanyok fogyasztokra gyakorolt hatdsa nem ismert, valamint a készitmények
hatékonysdga sem ismert/bizonyitott.

Leveles zoldségek-Vialassza szét és egyenként Oblitse le a zold
leveleket (pl. salata), dobja ki a kiils6 leveleket, ha azok szakadtak
és zuzottak. A levelek nehezen tisztithatok, ezért azokat be kell
meriteni néhany percre egy tal hideg vizbe, ami segit a homok ¢és
egyéb szennyezddések fellazitasaban. Ha a vizhez ecetet adunk (1/2
csésze étkezési mindségll ecetsav 1 csésze vizhez), majd tiszta vizzel
atoblitjiik, bizonyitottan csokkenthetjik a zoldségen 1év6
mikroorganizmusok szamat, de ez a folyamat hatassal lehet a termék
allagara és izére is. Mosas utan papirtorlovel tordlje szarazra a
leveleket, vagy haszndljon salataszaritot a felesleges nedvesség
eltavolitasahoz.

Alma, uborka és mas szilard termények - Jol mossuk meg vagy hamozzuk meg, hogy
eltavolitsuk a viaszos réteget.

Gyokérzoldségek - Ha olyan zo6ldségekrdl van sz6, amelyeket kdzvetleniil huznak ki a f61dbol
¢s altalaban folddel boritottak - mint példaul a burgonya, sargarépa, €s barmilyen mas
gyOkérzoldség - az oblités és a gyengéd dorzsolés gyakran nem elegendd a szennyezddések
teljes eltavolitasdhoz. Hasznalhat mosogatdrongyot vagy szivacsot, de nincs jobb eszkdz a
tisztitdshoz, mint egy kemény sortékkel ellatott zoldségkefe (mint amelyet minden olyan
termék tisztitasahoz hasznalhat, amelynek kemény a kiilseje vagy a héja). A kefével strolja at
a terményt, mikozben foly6é viz ald tartja. Kozben iigyeljen arra, hogy minden lathatd
szennyezddést lesikaljon.

Dinnyék - Egyes dinnyefajtadk érdes, halos feliilete kivalé kornyezetet biztosit a
mikroorganizmusoknak, amelyek a vagas soran datkeriilhetnek a belsé feliiletekre. A
keresztszennyezO6dés kockazatanak minimalizalasa érdekében hasznaljon zoldségkefét, és
hamozas vagy szeletelés eldtt alaposan mossa meg a dinnyéket, folyd viz alatt.
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Csip6s paprika - Csipds paprika mosasakor viseljen kesztytit, €s tartsa tdvol a kezét a szemtdl
€s az arctol.

Oszibarack, szilva és mas puha gyiimélesok - Folyo viz alatt mossa meg, majd papirtorlével
szaritsa meg a gylimolcsoket.

Sz616, cseresznye és bogyés gyiimolesok - Felhasznalasig hiitve tarolja. A romlott vagy
penészes gylmolcsoket a tarolds elott dobja ki, hogy megakadalyozza a romlast okozé
mikrobék terjedését. Kozvetleniil felhasznalas elétt Ovatosan dblitse le hideg folyoviz alatt.

Gombak — A gombdkat puha kefével tisztitsa meg vagy
nedves papirtorlével tordlje at, a szennyezédések megfeleld |
eltavolitasahoz. \

Gyogynovények — A novényeket oblitse le egy tal hideg vizbe
martva, papirtorld segitségével szaritsa meg.

Utmutato6 a nyers husok mosasahoz

A nyers baromfi, marha-, sertés-, barany- és borjuhus f6zés el6tti mosasa
nem ajanlott. Egyes fogyasztok folyd viz alatt egy sziird segitségével
oblitik le a nyers hust, mig masok vizzel teli edényben aztatjak, sot,
egyesek soOs vizzel, ecettel vagy citromlével probaljak "megtisztitani" a
hust. Ezaltal azonban a nyers hus- és baromfilében 1évé mikrobak
atterjedhetnek mas élelmiszerekre, eszkozokre és feliiletekre is. Ezt
nevezziik keresztszennyezddésnek. Mig a nyers huis és a baromfi moséasa
a szennyezOdés, a nyalka, a zsir vagy a vér eltavolitasa érdekében talan
helyénvald volt évtizedekkel ezeldtt, a modern élelmiszerbiztonsagi
rendszer nem koveteli meg ezt. A hust és a baromfit a feldolgozas sordn 8
megtisztitjadk, igy tovabbi mosasra nincs sziikség. Soha ne hasznaljon szappant vagy
tisztitdszert a hus- vagy baromfitermékekhez! Ezek vegyi anyagokkal szennyezhetik az ételt,
¢s ezaltal emberi fogyasztasra alkalmatlanna teszik.

Utmutaté a tojas mosasahoz

Tarolas vagy felhasznalas el6tt ne mossa meg a tojasokat! A mosas

rutinszerll része a kereskedelmi tojasfeldolgozasnak, és a tojasokat

nem kell megmosni tjra. A "bloom", az éppen lerakott tojasok

természetes bevonata, amely segit megeldézni a baktériumoknak a

héjba valo behatolasat, ezt kereskedelmi mosas soran eltavolitjak. O
Helyére egy konnyl étkezési asvanyi olaj bevonat keriil, amely i
helyreallitja a tojast. A tojasok hosszl tava otthoni tarolasdhoz ad

sziikséges védelmet. A tojasok extra kezelése otthon, példaul a mosas,

novelheti a keresztszennyezddés kockazatat, kiilondsen, ha a héj megreped.
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Fo6zés - Mire figyeljiink higiéniai szempontbdl?

Az ételek elkészitésének modja ugyanolyan fontos, mint a tarolasuk. A nem megfeleld f6z¢s az
¢lelmiszer-eredeti megbetegedések gyakori oka. A nyers ¢és a fott ételek kozotti
keresztszennyez6dés (példaul a kézrél, vagodeszkardl vagy edényekrdl) szintén okozhat
megbetegedést. A legtobb ¢lelmiszert, kiilondsen a vords hust, a baromfit, a halat és a tojast
alaposan meg kell fézni ahhoz, hogy az legtobb korokozo baktérium elpusztuljon. Az
¢lelmiszereket altalaban legaldbb 75 °C-on vagy annal magasabb homérsékleten kell f6zni. Ha
az ételt megfoztiik, azonnal el kell fogyasztani, 60 °C-nal melegebben kell tartani, vagy le kell
hiiteni (Iehetdleg minél gyorsabban), megfelelden becsomagolni, és hiitoben vagy fagyasztoban
elhelyezni.

A keresztszennyez0dés megeldzése érdekében az ételkészités soran a kdvetkezdket kell tennie:

— Keresztfertozés elkeriilése - a vagodeszkakat érdemes szinkodokkal ellatni, hogy a
nyers hust soha ne ugyanazon a deszkan vagjak, mint a gylimolcsot és a zoldséget. A
keresztszennyezO0dés elkeriilése érdekében az eszkozoket el kell mosni, miutan
¢érintkeztek a nyers hussal.

— Mossa meg a gyiimolcsoket és zoldségeket - minden gylimolcsot és zoldséget
(kiilonosen a gyokérzoldségeket, amelyeken felesleges fold lehet) alaposan meg kell
mosni, hogy elkeriilje a karos baktériumok, példaul az Escherichia coli vagy Bacillus
cereus terjedésének kockazatat.

— Legyen d6vatos az élelmiszerek felolvasztasakor - idealis esetben tervezzen eldre, és
hagyjon elegendd 1ddt az élelmiszerek felolvasztasara. A biztonsagos felolvasztast kis
mennyiségben, a hiitdszekrényben kell végezni. Gondoskodjon arrdl, hogy a nyers
vOros hus és a baromfi az als6 polcon legyen felolvasztva. Ha a hist mikrohullamt
slitdben olvasztja fel, utdana azonnal fézze meg. Az élelmiszereket fOzés elbtt
megfelelden ki kell olvasztani.

— Tartsa tisztin a munkafeliileteket - az ¢élelmiszerbiztonsdg szempontjabdl fontos,
hogy minden munkafeliilet tiszta és baktériummentes legyen. Hasznéljon tiszta
konyharuhat és antibakterialis tisztitoszereket. Gy6z6djon meg rola, hogy az ételek
elkészitése eldtt minden feliiletet letorolt €s az tisztitoszer maradvanyoktol mentes!

Fozés - Az ételek megfeleld homérsékleten és megfeleld ideig torténd f6zése biztositja, hogy
az esetleges kéaros baktériumok elpusztulnak. A nyers élelmiszerek, példaul a hus, a hal és a
tojas, patogén mikrobdkat rejthetnek magukban, melyek fogyasztasuk esetén megbetegedést
okozhatnak. A legtobb korokozd 5-63 °C kozott képes szaporodni, mig 70 °C feletti
hémérsékleten a legtobb ilyen mikroba elpusztul, 5 °C alatt pedig csak lassan vagy egyaltalan
nem képesek szaporodni. A legtobb f6zési eljaras, ha megfeleléen végzik, 70 °C f61é melegiti
az ételeket, igy az ilyen hdmérséklet gondosan kiszdmitott ideig torténd alkalmazasa (a helyes
ételkészitési és tarolasi eljarasokkal egyiitt) szamos olyan élelmiszer eredeti megbetegedést
megeldz, amely egyébként a nyers étel elfogyasztasa esetén jelentkezne.

Husok - Bizonyos husok alaposan at kell f6zni. A hus siitési folyamatanak ellendrzéshez
érdemes konyhai hémér6t hasznalni. Ha belevagunk, a hasnak forronak, atsiiltnek, mig a
szaftnak tisztanak kell lennie. Ha egész csirkét siit, szurja at a comb legvastagabb részét (a
combok kozott) egy tiszta késsel vagy nyarsaloval, amig a szaft ki nem folyik. A kifolyt
szaftnak nem szabad rézsasziniinek vagy pirosnak lennie, és a maghémérsékletnek el kell érnie
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a 75 °C-ot, ha konyhai hdmér6t hasznal. A vesét, a majat és mas belsdségeket alaposan meg
kell fé6zni, amig teljesen at nem fének. A fagyasztott voros hust, halat és baromfit f6zés elott
alaposan ki kell olvasztani.

Halak, tengeri ételek - A tenger gyiimodlcseinek minimum f6zési hémérséklete 63 °C, vagy
amig a hal atlatszatlan nem lesz, ¢és villaval konnyen szétvalaszthat6. A kagyloknak és
osztrigaknak kinyitjak a héjukat f6zés kdzben. Dobja ki azokat a kagylokat, amelyek nem
3 nyilnak ki a f6zés soran. Az élelmiszer eredetii
megbetegedések megeldzése érdekében terhes ndk, idésebb
fogyasztok, kisgyermekek és a legyengiilt immunrendszeri
emberek nem fogyaszthatnak nyers tenger gylimolcseit,
példaul nyers halat (sushi vagy sashimi), nyers kagyloféléket
(osztriga, kagylo, féstikagylo, vagy ceviche) és a nem kelléen
atstitétt vagy atfétt tenger gylimoleseit, mint pl. tonhal
carpacciot. Hutott fustolt tengeri herkentytiket, mint példaul a
lazac, a tékehal, a pisztrang, a tonhal vagy a makréla, melyeket
altalaban "novo-style", "lox", "kippered", "fiistolt" vagy
"jerky" felirattal jelolnek, szintén keriilni kell. A f6zés nélkiili
romlott tenger gyiimdlcsei savanyu-, avas-, hal-, vagy

ammoniaszaguak lehetnek. Ezek a szagok f6zés utan er6sodhetnek. Ha savanyu, avas vagy
halszagot érez a nyers vagy fott tenger gylimolcseiben, ne fogyassza el azokat. Ha erds
ammonia szagot érez a fott tenger gylimolcseiben, ne fogyassza el azokat.

Tojas - A keményre f6zott tojast mindenki biztonsagosan fogyaszthatja. Az American Egg
Board ajanlasai szerint a tojasok siitését, rantasat, parolasat addig kell végezni, amig a sargaja
és a fehérje 1s kemény nem lesz.

Fott tojas tipusai:

— Tikortojas - siissiik 2-3 percig mindkét oldalon, 4

percig fedett serpenydben. ps

— Rantotta - addig siissiik, amig mindeniitt meg nem %
szilardul.

— Keményre fott tojas héjaval - tegye a tojasokat ! )
edénybe, fézékosarba forrd vizzel, 12-17 percig < '
g0zoljiik. Hiitse le folyd viz alatt. | T v

— Pérolt tojas - 5 percig forrd vizben.

— Lagytojés - 7 perc héjaban, forr6 vizben.

— Tojas tartalmu siitemények, lepények és rakott ételek biztonsagosnak tekinthetdk, ha
elérik a 71 °C-os belsé homérsekletet.
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Elelmiszertarolas

A gyartok szamara kritikus fontossagt, hogy a csomagolt élelmiszerek és a csomagoléanyagok
megfeleljenek az élelmiszercsomagolasra vonatkozé kovetelményeknek, jogszabalyoknak.

Elelmiszerek csomagolasa

A csomagolas olyan tarsadalomtudomanyi diszciplina, amely biztositja, hogy az aruk a
hasznalatuknak megfeleld allapotban eljussanak a végsé felhasznalohoz, fogyasztohoz. A mai
tarsadalomban a csomagolds nélkiillozhetetlen, mivel megvédi az altalunk vasarolt
¢lelmiszereket a feldolgozastol, gyartastdl kezdve a tarolason ¢€s a kiskereskedelmen 4t, addig,
amig a végso fogyasztohoz el nem jut. A csomagolas fontossagat alig kell hangsulyozni, mert
a fejlett orszagokban csomagolatlan allapotban értékesitett élelmiszereket szinte lehetetlen
talalni.

Az elsédleges csomagolas kozvetleniil érintkezik a benne 1évd termékkel. Az elsddleges
csomagolasok k6zé tartoznak példaul a konzervdobozok, a kartondobozok, az tivegpalackok és
a muianyag tasakok. Gyakran csak az els6dleges csomagolds az, amelyet a fogyaszté a
kiskereskedelmi iizletekben megvasarol.

A masodlagos csomagolas  tobb i

elsddleges csomagot tartalmaz, pl. egy
karton doboz vagy hullampapir. A
harmadlagos csomagolas tobb
masodlagos csomagbol all, a
leggyakoribb példa erre a
kartondobozokat tartalmazo, lefoliazott
raklap.

A csomagolasnak meg kell védenie
tartalmat a kiilsé kornyezeti hatasoktol (pl. viz, vizgdz, gazok, fény, mikroorganizmusok, por,
itések, rezgések, stb.). Sok élelmiszer esetében a csomagolas altal nydjtott védelem a tartdsitasi
folyamat Iényeges része. A csomagolasban felhaszndlt anyagok és az elsddleges
csomagoloanyagok egy vagy tobb anyagbol allnak o6sszes: tartalmazhatnak fémet, iiveget,
papirt és miianyag polimereket.

Fémek - A fém ¢lelmiszercsomagolasnak kiilonb6z6 formai vannak, mint példaul a
konzervdobozok, tartalyok, folidk, kupakok, és zarokupakok. A konzervdobozok éaltalaban
aluminiumbdl vagy acélbdl késziilnek, ezek a leggyakrabban hasznalt fém élelmiszer- és
italcsomagolasok. Ezek nagymértékben ujrahasznosithatok, és altaldban egy szerves anyag
réteggel vannak bevonva, hogy megakadalyozzak az élelmiszer és a fém kozotti kdlcsonhatast.
Az aluminiumot altalaban italos dobozokhoz, foliakhoz, talcakhoz, tasakokhoz ¢és
kavékapszulak eldallitdshoz hasznalnak. Jol ellenall a hdmérséklet-ingadozasnak, és kivalod
gazzaro rétegként mikodik, ami meghosszabbitja az élelmiszer eltarthatosagi idejét. Az anyag
kivalo alakithatosaggal rendelkezik. Viszonylag artalmatlan, konnytli, és korlatlan ideig
Gjrahasznosithato. Otvozéelemként magnéziumot vagy mangant hasznalhatnak. Az aluminium

37



alkalmazhaté merev és (fél)flexibilis csomagoloanyagok esetében is. Segit megdrizni az
¢lelmiszerek frissességét és aromajat, és védelmet nyudjt a sugarzas, az oxigén, a nedvesség, az
olajok és a mikroorganizmusok ellen. Az iiditditalok, a tenger gyiimdlcsei és a kedvtelésbol
tartott allatok eledeleit altaldban aluminiumcsomagolassal latjak el. Acélt hasznalnak
konzervdobozokhoz, tartalyokhoz, kupakokhoz, és zaroszerkezetek, azonban a korr6zié miatt
szerves bevonatokra is sziikség van. Az acéldobozokat 6nlemezbdl készitik, amely dnbevonata
acél, vagy elektrolitikusan krommal bevont acél, mas néven 6nmentes acél. Az acél, mivel
tartos anyag, mindségének megorzése mellett korlatlanul Gjrahasznosithatdé. Az oOnozott
lemezek gyakori felhasznalési teriiletei koz¢ tartoznak az italos dobozok, a feldolgozott
¢lelmiszerek és a por alaku élelmiszerkészitmények.

Papir és karton - Ezeket az anyagokat foként szaraz

¢lelmiszerek csomagolasara hasznaljak. Viaszolas

révén, alkalmazasuk kiterjed a nedves és zsiros

élelmiszerek csomagolasara és talaldsara is. Altaliban

hullampapirt, dobozokat, tejesdobozokat, hajtogatott

kartondobozokat, papirtanyérokat ¢és -poharakat,

zacskokat és zsdkokat, valamint csomagoldpapirt

hasznilnak az ¢lelmiszerek csomagolasdhoz. A

kovetkezd papirtipusokkal talalkozhatunk: Kraft papir,

szulfit-celluloz, zsirpapir, névényi pergamen, Glassine

vagy pergamenpapir. A kraft papir a legerdsebb

papirforma, altaldban liszt, cukor ¢&s szaritott

gyimolesok csomagolasahoz hasznaljak. A szulfit-cellulozbol gyartott papir viszonylag
gyengébb és konnyebb, kekszek és édességek csomagolasara hasznaljak. A zsirpapir valamint
a Glassine alkalmasak ragcsalnivalok, kekszek, gyorsételek és zsiros ételek csomagolasara. A
pergamenpapir olyan savval kezelt papir, ami folyadékok szamara atjarhatatlan, de a levegd és
a para szamara nem. A vaj és a sertészsir csomagolasahoz hasznaljak. A karton egy viszonylag
vastagabb ¢és nehezebb anyag, mint a papir. Széles korben hasznaljadk masodlagos
csomagolasként, amely nem keriil kozvetlen érintkezésbe az élelmiszerrel. A kartonpapir
gyakori felhasznalasi teriiletei a szallitdshoz hasznalt dobozok, talcak és kartondobozok.

Uveg - Az iiveg kozismerten az egyik legmegbizhatobb és legkevésbé mérgezé anyag az
¢lelmiszerek ¢és italok csomagolasahoz. Az iivegpalackokat altalaban alkoholos italok,
iditditalok €s ivoviz csomagolasara hasznaljak. Az tivegedényekbe csomagolt €élelmiszerek a
kavétol a tejtermékekig, fliszerekig, krémekig, szirupokig, feldolgozott zdldségekig és
gylimolcsokig, valamint his- és haltermékekig terjednek.
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Miianyagok - Alkalmazhatok palackok, talcak, zacskok,
foliak, poharak, edények, tasakok és talak elallitasara. Az
¢lelmiszercsomagoldsra szant milanyag mennyisége a
mintegy 40%-at teszi ki a vilag miianyag-termelésének. A
hére keményeddé miianyagok olyan polimerek, amelyek ho
hatdsara megszilardulnak, ¢és nem alakithatok ujra, ami
alkalmatlannd teszi 6ket az ¢lelmiszercsomagolasként vald
alkalmazasra. A hore lagyulo polimerek egyszerii képlékeny

alakitas soran nyerik el alakjukat, olvadaspontjuk alacsony, hd e

hatasara Gjra megolvaszthatok, Gjrahasznosithatok. Ez teszi

Oket tokéletesen alkalmassd az élelmiszercsomagoldsra. A polietilén felhasznalési teriiletei
kozé tartozik a tej-, gylimolcslé- és vizes palackok, az élelmiszer-, kiskereskedelmi és
szemeteszsakok, valamint a kenyér- és fagyasztott ¢lelmiszereket tartalmazé zsakok eldallitasa.
A polipropilént akkor hasznaljak, ha hdallosagra van sziikség. Olyan kiilonféle termékeknél
hasznos, mint az Gjrafelhaszndlhaté miianyag élelmiszertartalyok, valamint a mikrohullamu és
a mosogatdgépben moshatdé milanyag edények. Az élelmiszercsomagolasban leggyakrabban
hasznalt poliészter a polietilén-tereftalat, ismertebb nevén PET vagy PETE.

Tarolas - Az ¢lelmiszerek eltarthatdsagi ideje magatol az
¢lelmiszertél, a csomagoldstol, valamint kornyezeti E
koriilményektdl (példaul, a hdmérséklet és a paratartalom) '
fiigg. Az ¢élelmiszerek, példaul a tejtermékek, husok,
baromfi, tojas, friss gylimolesok és zoldségek gyorsan
megromlanak, ha nem megfeleld homérsékleten taroljak
Oket. Az élelmiszer-mindség és- biztonsag megdrzésének
érdekében a tejtermékeket 1 és 3 °C kozotti hiitott
hémérsékleten, a htasokat 0,5 és 2 °C kozott, a tojasokat
pedig 0,5 és 3 °C kozott kell tarolni. A friss zoldségeket és
az érett friss gytimolcsoket 1,5 és 4 °C kozott kell tarolni.
A hitott élelmiszereket mindig 4 °C-nal alacsonyabb
homérsékleten  tarolja.  Helyezzen  homérét a
hiitdszekrénybe, €s gyakran ellendrizze a hdmérsékletet.
Ez kiilondsen fontos a forrd nyari honapokban.

A fagyasztott élelmiszereket -18 °C alatt kell tarolni
nedvességallo, gazzard muilanyagban vagy
fagyasztofolidban. Ugyeljen a fagyasztott élelmiszerek
cimkézésére €s datumozasara! A fagyasztott élelmiszerek
az ajanlott taroldsi idén tul tarolva is biztonsagosan
fogyaszthatok, de mindségiik romolhat. Eléfordul, hogy a
fogyasztok tulterhelik a fagyasztot, ami csokkenti a
fagyaszto hatékonysagat az élelmiszerek -18 °C alatt
tartasaban.

A homérsekletre érzékeny ¢élelmiszerek  gyorsan
megromlanak, ami az az érzékszervi tulajdonsagok (szin,
iz, szag, allomany) valtozasaban nyilvanul meg. Ezen tGlmenden a romlott élelmiszerek

39



fogyasztasa miatt nd az élelmiszer eredetli megbetegedések kockazata is. Az élelmiszer lehet
romlott anélkiil is, hogy kellemetlen szagot éreznénk! Eppen ezért dobjon ki minden olyan (nem
tartos) élelmiszert, amely 2 6ranal hosszabb ideig szobahémérsékleten allt!

Annak érdekében, hogy a hiitében, fagyasztoban vagy ¢éléskamraban tarolt élelmiszer a lejarati
id6n beliil elfogyasztasra keriiljon, alkalmazza a FIFO (First-In-First-Out) elvet. A kamra és a
hiitd feltoltésekor a nemrég vasarolt termékeket a meglévd élelmiszerek mogeé helyezze. Ez
segithet abban, hogy az adott élelmiszereket a lejarati id6 elétt fogyassza el, és ezaltal
csOkkentve a kidobasra keriil6 élelmiszerek mennyiségét. A maradékokat tiszta, zarhato, sekély
edényekbe mérje ki és cimkézze fel (pl. megnevezés €s datum). A maradékokat 48 6ra utan
érdemes a hiitészekrénybdl is eltavolitani. Az olyan szaraz és tartos élelmiszereket, mint a liszt,
a keksz, a siiteménykeverékek, az ételizesitok €s a konzervek eredeti csomagolasukban vagy
légmentesen zar6dé dobozokban, 29 °C alatt (optimalis esetben 10-21 °C kozott) kell tarolni.
A 60%-nal nagyobb paratartalom a termékek penészedését, romlasat eredményezheti. A nagy
paratartalmt  helyiségekben tarolt konzervek rozsdasodasnak indulhatnak, ami akar
szivargashoz vezethet. Dobja ki a felpuffadt, erésen horpadt, rozsdas és/vagy szivargd
konzerveket!

Wrap and label meat, fish and poultry
that you plan to freeze.

Canned goods last 2+ years but
can be damaged by temperatures
above 100°F.

Mayo and peanut butter can be stored
inthe 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.

Keep potatoes in a cool, dark part of the
pantry and remove any that start to go
bad. Onions like the same conditions, but
don’t put them together. Potatoes and
onions should be separated!

E Put meat in the meat drawer or on IH .

the lowest shelf of the refrigerator. h—-_\_‘\
) ®

Fruits with pits, like peaches and plums,
should be placed in a closed paper bag
until ripe — then refrigerated. Keep
tomatoes in the pantry onlyif they Il be
eaten within 1-2 days — atherwise, they
goin the fridge.

Use the crisper or produce
drawers for veggies!
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A kiilonbo6z6 élelmiszerek ajanlott tarolasa

Kenyér, gabonafélék, liszt és rizs - A kenyeret az eredeti csomagoldsban, szobahémérsékleten
kell tarolni, és 5-7 napon beliil fel kell hasznalni. A hiitdszekrényben tarolt kenyér azonban a
késleltetett penészesedés miatt hosszabb ideig eltarthatd. A fagyasztoban téarolt kenyér
eltarthatosagi ideje 2-3 honap. A tojast, krémsajtot,
tejszinhabot és/vagy pudingot tartalmazé krémszeri
pékarukat legfeljebb 3 napig tarolja hiitében. A
gabonafélék  szobahdémérsékleten,  jol  zarhatd
edényekben tarolhatok. A teljes kidrlésti buzalisztet
hiitészekrényben vagy fagyasztoban is lehet tarolni,
hogy a benne 1év6 olajok avasodasat megakadalyozzuk.
A nyers fehér rizst jol zarhaté taroldedényekben,
szobahdmérsékleten tarolja, és egy éven beliil hasznalja
fel. A szobahOmérsékleten tarolt barna és vadrizsnek

rovidebb az eltarthatosagi ideje (6 hoénap), mivel a
benniik 1év6 olajok avasodasnak indulhatnak. A nyers fehér és barna rizs eltarthatosagi ideje
hiitéssel meghosszabbithato. A fott rizs 6-7 napig tarolhat6 a hiitdszekrényben, vagy 6 honapig
a fagyasztdban.

Friss  zoldségek - A Iégmentes
(oxigénmentes) csomagolds alkalmazésa,
valamint a zoldségek 4 °C-os homérsékleten
torténd tarolasa és az optimalis paratartalom
(95-100%) fenntartasa meghosszabbithatja a
friss zoldségek eltarthatosagi idejét. A
legtobb friss zoldség legfeljebb 5 napig
tarolhatd a hiitészekrényben. A friss leveles

z0ldségeket mindig csomagolja be vagy takarja le nedvességalld zacskdba, hogy megdrizze a
termék nedvességtartalmat és megakadalyozza a fonnyadast. A gyokérzoldségeket (burgonya,
¢desburgonya, hagyma stb.), valamint a tokféléket és a padlizsant hiivos, jol szell6zd helyen,
10 és 16 °C kozott kell tarolni. A paradicsom a betakaritds utan tovabb érik, ezért
szobahdmérsékleten kell tarolni. A sargarépa, a retek és a cékla tetejének eltavolitasa a hiitében
valo tarolas eldtt csokkenti a nedvességveszteséget €s meghosszabbitja az eltarthatosagi 1dot.
A kukorica izletessége csokkenhet a hitve tarolas soran, a megndvekedett
keményitStartalomnak kdszonhetden. A kukoricat és a borsot szelldztetett taroloedényben kell
tarolni. A fejes salatat hideg folyoviz alatt kell ledbliteni, lecsopdgtetni, mlianyag zacskokba
csomagolni és hiitében tarolni. A friss zoldségek megfeleld tarolas mellett megérzik a
mindségiiket és a tapértékiiket.

Friss gyiimoles - A friss gylimdlesot hiitdszekrényben vagy hideg helyen tarolja, hogy
meghosszabbitsa az eltarthatosdgi idejiiket. Szoritsa vissza a friss gylimdlesok
nedvességveszteségét fedett taroloedények hasznélataval. A friss gyiimolcsét mindig kiilon
fidokban tarolja a hiitdszekrényben. Fogyasztas eldtt oblitse le a gylimolesoket hideg folyoviz
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alatt, hogy eltavolitsa az esetleges novényvéddszer-, talajmaradvanyokat és egyéb
szennyezddéseket.

Tejtermékek - A hitészekrényben (< 4 °C) tarolt tej
eltarthatosdgi ideje a gyartasi id6ponttdl és a tarolési
koriilményektél fiiggdéen 8-20 nap lehet. Mivel a romlandé
¢lelmiszereck korébe tartozik, a tejet soha nem szabad
szobahdmérsékleten hagyni, és a hlitében val6 tarolas soran
mindig lefedve vagy lezarva kell tarolni. A tej lefagyasztasa
nem ajanlott, mivel a felolvasztott tej konnyen szétvalik és
kellemetlen mellékizek keletkezhetnek. A tejpor hiivos
helyen (10-16 °C), 1égmentesen lezart dobozokban egy évig
tarolhat6. Az ujraalkotott tejet a folyékony tejhez hasonléan
kezelje, és hiitészekrényben tarolja, ha nem hasznalja fel
azonnal. A csomagolt tejpor a cukrozott stritett tejjel
szobahdmérsékleten 12-23 honapig tarolhatd. A tejtermékek
koziil a sajtokat nedvességalld csomagolasban, jol becsomagolva, 4 °C alatt kell tarolni. Az
Omlesztett - és féllagy sajtokon, valamint a cottage cheese-en megjelend penész a romlast jele,
ezért ezeket a termékeket azonnal ki kell dobni. A kereskedelmi forgalomban kaphat6 fagylaltot
-18 °C alatti hdmérsékleten tarolja, maximum 2 honapig.

Hus, baromfi, hal és tojas - A vords hus, a
baromfi, a hal és a tojas nagy nedvesség- ¢€s
fehérjetartalmuknak  koszonhetéen konnyen
romland6 termékek kozé tartoznak és ez altal
potencialis veszélyesforrasként vannak szamon
tartva.

A daralt huskészitmények a gyartasi folyamat
kovetkeztében ¢és a termék megnovekedett
feliilete miatt hajlamosabbak a romlasra. A
daralt husban a mikrobak egyenletesen oszlanak el, igy leveg6 jelenlétében gyors ndvekedésnek
indulhatnak. A daralt husokat a hiitdszekrény als6 polcan kell tarolni, és a vasarlastol szamitott
24 o6ran beliil fel kell hasznalni. A hiitében val6 tarolas ugyan lassitja a mikroorganizmusok
novekedését, azonban a termék idével megromlik. A hiitétt husok, beleértve a daralt marhahust
is, optimadlis tarolasi homérséklete 1 és 2 °C kozott van. Tovabba a fagyasztds gatolja a
mikrobak szaporoddsat. Az egész husdarabok 4-12 hénapig, mig a daralt hus 3-4 honapig
tarolhaté a fagyasztoban. A lehetd legjobb tarolasi koriilmények biztositasa érdekében, a
husokat csomagolja nedvességallo, gdzzard csomagolasba.

A pacolt hustermékeket, példaul a szalonnat, eredeti csomagolasukban, hiitészekrényben kell
tarolni. Ezek a termékek hajlamosak az avasodasra, ha levegével érintkeznek. Eppen ezért a
pacolt husokat érdemes a csomagolas felbontasa utdn uUjracsomagolni. Ezen termékek
eltarthatosagi ideje koriilbeliil 1 hét.
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A vakuumcsomagolas (levegd kizarasa) és a modositott légterli csomagolas (MAP)
meghosszabbitja a husok és huskészitmények) eltarthatosagi idejét. Ezen hustermékek
eltarthatosagi ideje 14 nap, illetve 7-12 nap.

A baromfihtst a vasarlastol szamitott 24 oran beliil el kell késziteni, vagy le kell fagyasztani.
A baromfi 12 honapig tarolhato a fagyasztoban (-18 °C). A lefagyasztott fehér hust
hiitészekrényben, hideg folydviz alatt vagy mikrohulldmu siitdben olvassza fel. Siités-f0zés
soran a husdaraboknak (pl. mell) és az egész baromfinak el kell érni a 77 °C-os, illetve 82 °C-
os belsé homérsékletet. A hiitében tarolt maradékot 3 napon beliil el kell fogyasztani, és
fogyasztas elott 74 °C-ra kell felmelegiteni. A baromfihuslevest €s a martast legfeljebb 2 napig
szabad a hiitészekrényben tarolni, és fogyasztas el6tt Ujra fel kell melegiteni teljes forrdspontig
(100 °C).

A hiitében (valamivel 0 °C felett) tarolt friss halat, garnélarékot és rakot 1-2 napon beliil el kell
fogyasztani. A friss halat soha ne tarolja vizben a tapanyagok,
az izek és a pigmentek kioldodasa miatt. A fagyasztott friss
sovany halak ¢s tenger gyiimolcsei (a garnélarak kivételével) -
18 °C-on 3-6 honapig tarolhatok, mig a garnélarak 12 honapig
tarolhat6 ezen a hdmérsékleten.

A tojast hiitve kell megvasarolni, és eredeti dobozaban, hiitében
(1-3 °C-on) kell tarolni. A tojas eredeti dobozaban valo tarolasa

— csokkenti az egyéb élelmiszerekbdl szarmazd szagok és izek

abszorpcigjat. A tojasokat a dobozon feltiintetett "csomagolasi

datumtol" szamitott 3-5 héten beliil hasznalja fel. A megmaradt tojassargédja és tojasfehérje

lefedve 2, illetve 4 napig tarolhat6 a hiitdben. A tojassargajat fedje le vizzel. A keményre fott

tojasok 1 hétig tarolhatd a hiitészekrényben. A tojasfehérje és a pasztérozott teljes tojaslé

fagyasztva egy évig tarolhatd. A héjas tojasokat soha nem szabad fagyasztoban helyezni. A
tojaspor jol zarhat6 taroloedényekben egy évig tarolhato a hiitdszekrényben.

A keresztszennyezddés megelozése

A keresztszennyez6dés a mikroorganizmusok atvitelét jelenti, a kezekr6l az élelmiszerre, az
¢lelmiszerrdl az ¢lelmiszerre, illetve a berendezésekrdl vagy az élelmiszerrel érintkezd
feliiletekrdl az élelmiszerre. Az €lelmiszer eredetli megbetegedések egyik leggyakoribb oka a
keresztszennyez6dés. A keresztszennyezOdés akkor fordulhat elé példaul, ha egy beteg
alkalmazott kezeli az élelmiszereket, ha nyers élelmiszer beszennyezi a fogyasztasra kész ételt,
ha a nem megfelelden tisztitott és fertdtlenitett élelmiszerrel érintkezd feliiletek érintkeznek
fogyasztasra kész élelmiszerrel, vagy ha az eszkozoket tobb étel elokészitéséhez hasznaljak
anélkiil, hogy az ételek elkészitése kozott tisztitananak és fertétlenitenének azokat. Az
¢lelmiszerek megfeleld tarolasa szintén fontos a szennyezddés megeldzésében:

- Tarolja az élelmiszereket a Kijelolt taroléhelyiségekben - Az esetleges szennyezddés
megeldzése érdekében tartsa az élelmiszereket tdvol a mosogatotol, a szeméttarolotol, a
mosdohelyiségektdl és a kemencékt6l. Soha ne tarolja az élelmiszert vegyszerek vagy
tisztitoszerek kozelében!
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- Tarolja az élelmiszereket megfelelo taroléedényben - Ha az élelmiszerek eredeti
csomagolasat eltavolitja, tegye azokat egy tiszta, fert6tlenitett taroloedénybe, és fedje le. Az Uj
taroloedény cimkéjén fel kell tiintetni az élelmiszer nevét és az eredeti felhasznalhatdsagi vagy
lejarati datumot.

- Tarolja a nyers voros hust, baromfit és halat az elkészitett és fogyasztasra kész ételektol
elkiilonitve - Ha ezeket a termékeket nem lehet elkiilonitve tarolni, tarolja dket az elkészitett
vagy fogyasztasra kész ételek alatti polcon a hiitében.

- Tarolas el6tt csomagolja be megfeleléen az ételt - Ha az ¢lelmiszereket fedetleniil hagyja,
az keresztszennyezddéshez vezethet. Fedje le az ételt szorosan illeszkedd miianyag foliaval
vagy aluminiumfolidval.

Konzervek

A konzervalas az ¢€lelmiszerek hosszl tavu tarolasanak egyik modja. Ez egy olyan tartositasi
modszer, amely soran az élelmiszereket légmentesen, vakuumzarral

lezart tartalyokba helyezik (példaul konzervdoboz), ¢s hokezelik. Ez a %" >
folyamat elpusztitja a mikroorganizmusokat €s inaktivalja az enzimeket. -3
Ahogy az ¢élelmiszer lehtll, egy vakuumzar jon Iétre, amely
megakadalyozza, hogy 0j mikroorganizmusok keriiljenek a termékbe. A
tartalyban 1évé élelmiszer kereskedelmi szempontbol sterilnek
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tekinthetd. Hacsak a cimkéjén nem szerepel, hogy romlando és hiitésre
szorul, a  konzervek  altaldban  hosszu  ideig  tarolhatok
szobahémérsékleten. Ha egy konzervdobozon "fogyaszthatosagi idé" van feltlintetve,
mindenképpen hasznalja fel a lejarati 1d6 eldtt, vagy dobja ki ha lejart. A konzervek biztonsagos
tarolasara vonatkoz¢ altalanos iranyelvek a kovetkezok:

- Tartositott sonkakonzerv - 2-5 évig eltarthato

- Alacsony savtartalmu konzervek (baromfi, husok, levesek, porkoltek, tésztatermékek,
kukorica, burgonya, borso €s egyéb zoldségkonzervek, kivéve a paradicsomtermékeket) - 2-5
év.

- Magas savtartalmu konzervek (paradicsom, gyiimdlcslevek, gylimolcsok, savanyusagok,
savanyu képoszta és ecetes martasokat tartalmazo élelmiszerek) - 12-18 honapig.

- Hazi-készitésti konzervek - 12 honap
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9. ELELMISZERHIGENIA

Mi is az a mikroorganizmus?

A mikroorganizmusok nagyon kicsi él6 szervezetek, amelyek csak mikroszkoppal lathatok.
Szabad szemmel akkor lathatjuk ket (esetenként), ha nagyon nagy szamban vannak jelen a
mikrobak (gondoljunk csak a szikkadt kenyéren novekvo penészgombdakra). Az élelmiszerek
sokféle mikroorganizmust tartalmazhatnak, tobbek kozott baktériumokat, €élesztégombakat,
penészgombakat és kiilonb6z6 nemzetségekhez tartozo virusokat.

Baktériumok

CELLWALL

A baktériumok egyetlen egyszerl sejtbdl allnak,
¢s nagyon egyszerd alakuak (példaul palcika,
goémb, spiral, sth.). Eléfordulhatnak sejtenként,
parban, lancokat alkotva vagy csomokat alkotva.
A baktériumok a Fold mindenhol megtalalhatok,
¢s az emberi testben koriilbeliil tizszer annyi
baktériumsejt talalhato, mint emberi sejt. Ezeket
a mikrobakat kiilonb6z6 modokon lehet csoportositani. Az egyik az oxigénigényiik alapjan
torténd csoportositas. Az oxigén nélkiil szaporod6 baktériumokat anaerobnak nevezziik, mig
azokat, amelyeknek oxigénre van sziikségiik, aerobnak nevezziik. Egyes baktériumok
mikroaerofilek, vagyis kevés oxigénre nekik is sziikségiik van. Tobb baktérium is van,
melyeknek nincs sziiksége oxigénre, de nem is gatolja a szaporodasukat ¢és

FLAGELLUM

RIBGSOMES CELL MEMBRANE

CYTOPLASMA

anyagcseretevékenysegiiket.

Gombak

A penészgomba elnevezés nagyon kiilonb6zd
mikroszkopikus alaku, szaporodas- és életmodu
hifafonalas gombékra vonatkozik. A romlést
okozd  penészgombdk a  természetben,
kornyezetiinkben nagyrészt szaprobiontaként
élnek, bar néhanyuk €16 anyagot, ndvényi, allati,
emberi szervezetet is meg tud tamadni.
Természetesen a penészgombak kicsik, altaldban
csak 5-10 mikron koriilieck. Mig a legtobb

baktérium nagyon érzékeny a kornyezetére, példaul a pH-ra Vay a viz aktivitasara, addig a
penészgombak jobban ellenallnak ezen paraméterekkel szemben. Ezért a kedvezdtlen
koriilményeket is képesek elviselni.

Az élesztégombak az ismert gombafajok mintegy 1%-at teszik ki. A penészgombakhoz
hasonloan oxigénre van sziikségiik a ndvekedéshez, de sokuk anaerob koriilmények kozott is
képes novekedni. Az élesztok a pH-értékek széles skalajat tudjak kezelni. Bizonyos torzsek a
nagyon magas cukorkoncentraciot is elviselik, ami a rendelkezésre all6 viz hianya miatt
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gyakran kihivast jelenté kdrnyezeti tényezé. Az egyik legismertebb €leszté a Saccharomyces
cerevisiae, amely fontos szerepet jatszik példaul a kenyér kelesztésében €s a sor erjesztésében
IS. A nagy gazdasagi haszon mellett azonban az ¢leszték jelentés kart is okozhatnak az
¢élelmiszerek romlasaval, de korokozo csak kevés van koztik.

Virus

A virus egy obligat intracellularis parazita, amely nem képes dnmagat szaporitani. Az €16 sejten
kiviil a virusok inaktiv részecskék, de a sejten beliil a gazdasejt folyamatait hasznéljak fel
kovetkezo virusgeneraciohoz sziikséges fehérjék és nukleinsavak eldallitasahoz.

Parazitak

A parazitak olyan szervezetek, amelyek mas ¢€l6 szervezetektdl, az uwgynevezett
gazdaszervezetektol kapnak taplalékot és védelmet. AtvihetSk allatokrol emberre, emberrdl
emberre vagy emberrdl allatra. Szamos parazita az élelmiszer- és viz utjan terjedd
megbetegedések jelentds okozdjaként jelent meg. Ezek az organizmusok a fert6zott emberi €s
allati gazdaszervezetek szdveteiben és szerveiben €lnek és szaporodnak, és gyakran iiriilnek ki
a széklettel.

Elelmiszerek altal terjesztett korokozok

Az ¢lelmiszer eredetli megbetegedéseket vagy ételmérgezéseket gyakran baktériumokkal
¢s/vagy azok toxinjaival, parazitdkkal vagy virusokkal szennyezett ¢lelmiszerek fogyasztasa
okozza. Az Egészségiigyi Vilagszervezet becslése szerint 2010-ben ezek a mikrobdk vilagszerte
tobb mint 600 milli6 megbetegedésért és 418 608 halalesetért voltak feleldsek. E korokozok
koziil 6t korokozo felelds az élelmiszerekkel kapcesolatos becsiilt halalesetek tobb mint 90%-
aért: Salmonella (31%), Listeria (28%), Toxoplasma (21%), Norwalk-szerii virusok (7%),
Campylobacter (5%) és Escherichia coli O157:H7 (3%). Bar e mikrobak sok embernél
onlimitald hasmenéses megbetegedést okoznak, immunhianyos egyéneknél stlyos invaziv
vagy elhizd6do betegség is eldfordulhat.

A Salmonella gyakran megtalalhaté a csirkehusokban, és oxigén jelenlétében és anélkiil is
képes novekedni. Szerencsére a hot nem birjak jol: 70 °C-ra melegitve koriilbeliil egy perc alatt
elpusztul. A szalmonella okozhat kdzvetlen, néhany 6ran vagy napon beliili megbetegedést,
vagy hosszabb tavu fert6zést, amely tobb mint egy hétig tart. Az elsé tipus altalaban csak
n¢hdny napig tart, és hanyingert, ldzat és hasmenést okoz. A masodik azonban stlyosabb
tiinetek Iéphetnek fel, és gyakran kezelést igényelhet.

A Listeria megtalalhaté a talajban, a vizben, a porban, az allati irilékben, a feldolgozott
¢élelmiszerekben és mindenféle nyerstermékben is, példaul tejtermékekben vagy huisokban. A
Listeria monocytogenes egy meglehetésen szivos baktérium, amely még hiitétt koriilmények
kozott is képes novekedni, és ellendll a nagy sotartalomnak. Csak akkor hagyja abba a
novekedését, ha a pH-érték eléri a 4,5-6t. A szalmonellahoz hasonldan a Listeria is elpusztithato
70 °C korili hékezeléssel. Ha a Listeria egyszer mar bejutott a szervezetbe, elég intenziv
fertdzést okozhat, kiilondsen a legyengiilt immunrendszerrel rendelkezdk esetében. A listeriozis
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a terhes ndkre is jol ismert veszélyt jelent, mert a magzat megfert6zddése vetélést vagy
halvasziiletést okozhat.

Az Escherichia coli altalaban az emberek és allatok beleiben €1, ahol szdmos hasznos funkciot
lat el. Egyes torzsek azonban betegséget okozhatnak. A leghirhedtebb talan az O157:H7, amely
1993-ban a Jack in the Box hamburgerjarvanyért volt felelds. Ahelyett, hogy artalmatlanul
léteznének a bélrendszeriinkben, a betegséget okozd fajok - mint példaul az O157:H7 -
megzavarjak a szervezet funkcidit, és hasmenést okoznak. A legveszélyesebb torzsek az
aldozatok veséjét és idegrendszerét is megtamadhatjak, maradando6 karosodast okozva, és néha
akar haldlhoz is vezethetnek. Bar a pasztérozés ¢és a f0z¢és altalanosan alkalmazhato eljarasok
az élelmiszerekben 1év6 ilyen korokozok szamanak csokkentésére, az Escherichia coli torzsek
vegetativ sejtjei igen hoalloak.

A Staphylococcus aureus szintén egy mindeniitt jelenlévé baktérium, amely nagyon gyakori az
emberi testben ¢és testfeliileten. Olyan opportunista korokozo, amely a fertézések széles
spektrumat okozhatja (pl. borfertdzések, élelmiszer eredetli megbetegedések, halélos
kimenetell, invaziv betegségek stb.) Az élelmiszerek (pl. hus-, baromfi-, tej- és tojastermékek,
tej, salatdk, pékaruk) ezzel a baktériummal torténd szennyezddése gyakran egyszerlien az
¢lelmiszert kezelé személytdl szarmazik. A megbetegedés kivaltasahoz sziikséges toxin
mennyisége kevesebb, mint 1 pg. A Staphylococcus aureus altal okozott élelmiszer eredetii
megbetegedés a szennyezett élelmiszer elfogyasztasat kovetden gyorsan (3-5 ora) jelentkezik.
A tipikus tiinetek k6z¢é tartozik a hanyinger, hanyas, fokozott nyalelvalasztas és hasi gorcsok
hasmenéssel vagy anélkiil. Bar a Staphylococcus aureus hoékezeléssel elpusztithato, a
Staphylococcus enterotoxinok hotilird képességiik miatt még mindig képesek ¢élelmiszer eredetii
megbetegedést okozni. Gyakran akar egy Ordn keresztiil is ellenallnak a 100 °C-os
homérsékletnek.

A Clostridium botulinum egy anaerob, endosporakat képz6 baktérium, amely botulinumtoxint
termel. Ennek az idegméregnek mar nagyon kis dozisa is elegendd ahhoz, hogy stlyos
bénulasos allapotot idézzen eld, amely haldlhoz vezethet. A képzddott endosporak raadasul
rendkiviil hdalloak és ellenallnak a zord kdrnyezeti koriilményeknek, példaul az alacsony pH-
értékeknek és a magas so/cukor koncentracioknak. Az élelmiszerbotulizmus az
élelmiszerekben 1év6, botulinumtoxin lenyelése kdvetkeztében alakul ki. Az idegméreg olyan
termékekben taldlhatd, amelyeket nem megfelelden foztek, kezeltek, dolgoztak fel vagy
tartositottak. A Clostridium botulinum elsédleges novekedést korlatozo tényezoi kozé tartozik
a 121 °C feletti vagy 4 °C alatti kdrnyezeti hdmérséklet, a savassag, az alacsony vizaktivitas,
az alacsony redox-potencial, a konkurens mikroorganizmusok és az élelmiszer tartositoszerek
(pl. nitrit, szorbinsav, aszkorbatok, fenolos antioxiddnsok stb.).

Az élelmiszerekkel terjedé virusok altalaban igen ellenalléak a kornyezeti tényezokkel,
példaul az alacsony pH-értékkel (savassag) és a hdvel szemben, igy az élelmiszerekben és a
vizben tobb mint egy honapig fertézOképesek maradhatnak. Mivel az emberek és éllatok
beleibdl szarmaznak, ezek a virusok els@sorban iirtilékkel és mas testnedvekkel terjednek. Az
¢lelmiszerek patogén virusokkal valo szennyezddését gyakran a gyartdsoron alkalmazott rossz
higiéniai gyakorlatok, illetve az ¢lelmiszer allati hulladékkal vagy szennyvizzel valo
érintkezése okozza.

Az ¢élelmiszer-virusokkal leggyakrabban 0sszefliggésbe hozott élelmiszerek koz¢é tartoznak az
emberi szennyvizelvezetd csatornak kdzelében gylijtott kagylok, a nem kellden atsiitott husok,
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valamint az allati hulladékkal tragyéazott talajon termesztett gytimolcsok és zoldségek. Még ha
a szennyvizrendszereket kezelik is, a virus eltdvolitisa és az eltavolitas hatékonysaga attol fiigg,
hogy mekkora a virusterhelés.

A Toxoplasma gondii, a toxoplazmoézis okozoja, egy egysejtli, mikroszkopikus parazita. A
Toxoplasma gondii-vel olyan nem megfeleléen elkészitett élelmiszerek (példaul nyers vagy
nem kellden atsiitott htisok, kiillondsen sertéshus, bardnyhus vagy vadhus) és kezeletlen viz
(folyokbol vagy tavakbol szdrmazd) fogyasztasa soran taldlkozhatunk. A toxoplazmdzis stlyos
betegséget okozhat a sziiletés el6tt megfert6z6dott csecsemdknél (amikor az anya kozvetleniil
a terhesség eldtt vagy alatt Gjonnan fert6z0dott), vagy a legyengiilt immunrendszerrel
rendelkezd személyeknél.

Hasznos mikroorganizmusok

Jelenleg tobb mint 3500 hagyomanyosan erjesztett
¢lelmiszer 1étezik a viladgon. Ezek éllati vagy ndvényi
eredetiiek, és mindennapi életiink részét képezik. Az
erjesztés - akar 6shonosan, akar starterkulturak hozzaadasa
utdn - szamos eldnnyel jar, beleértve (1) az élelmiszer
stabilitdsanak és tarolasanak javitdsat, az ¢élelmiszer-

veszteségek csokkentését; (2) a korokozok gatlasa révén az
¢lelmiszerbiztonsag novelését; (3) az  érzékszervi
tulajdonsagok javitasat; és (4) a tapérték javitasat.
Altaldnossagban  elmondhaté, hogy az erjesztett

¢lelmiszerekben tobb nemzetségbol szarmazd
tejsavbaktériumok, koztiik a Lactobacillus, a Streptococcus .
és a Leuconostoc dominalnak, de mas baktériumok, M

valamint ¢élesztdk ¢és gombdk is hozzajarulnak az
élelmiszer-erjesztéshez. A kereskedelmi forgalomban
eléallitott erjesztett élelmiszerek gyakran szolgalnak a
probiotikus baktériumok hordozdjaként is. Az azonban, hogy egy adott élelmiszer vagy ital
erjesztéssel késziil, nem feltétleniil jelenti azt, hogy €l6 mikroorganizmusokat tartalmaz. A
kenyér, a sor, a bor és a desztillalt alkoholtartalmu italok erjedéséhez élesztokre van sziikség,
de a termeld organizmusokat vagy hdvel inaktivaljak (a kenyér és néhany sor esetében), vagy
szliréssel vagy mas modon fizikailag eltavolitjak (a bor és a sor esetében). Ezenkiviil szamos
erjesztett ¢lelmiszert hokezelnek az erjesztés utan az élelmiszerbiztonsag novelése vagy az
eltarthatosagi id6 meghosszabbitasa érdekében. fgy az erjesztett kolbaszokat erjesztés utan
gyakran megf0zik, a szojaszészt, a savanyu kaposztit és mas erjesztett zoldségeket pedig
hékezeléssel teszik eltarthatova. Egyes termékeket, mint példaul a kereskedelmi forgalomban
kaphato savanytsagok és olajbogyok nagy részét egyaltalan nem erjesztik, hanem sot és szerves
savakat tartalmazo sos 1ébe helyezik. Még a nem termikusan feldolgozott erjesztett élelmiszerek
is tartalmazhatnak alacsony €16 vagy é€letképes organizmusokat, egyszeriien a baratsagtalan
kornyezeti feltételek miatt, amelyek idével csokkentik a mikrobapopulaciokat.
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Romlast 0kozé mikroorganizmusok

Elméletileg minden olyan mikroorganizmus (azaz korokozd vagy erjesztéshez hasznalt
mikroorganizmus is), amely képes az élelmiszerben elszaporodni, és elér egy adott szintet (a
romlas kimutatési szintjét), képes az élelmiszer romlasat okozni. A valdésagban azonban csak
bizonyos baktériumfajok, élesztégombdk és penészgombak hozhatok kapcsolatba az
¢lelmiszerromlassal, beleértve példaul a Lactobacillus spp., a Clostridium spp., a
Zygosaccharomyces spp., a Saccharomyces cerevisiae, az Alternaria spp., a Botrytis spp, és a
Rhizopus spp. Ezek a mikrobak felszini (szemmel lathatd) névekedést, a szag- és izvaltozast, a
zavarossagot, a gazképzOdést, az elszinez6dést, a nyalkasodast, a film- és tiledékképzddést, a
textura megvaltozasat és a pH-érték csokkenését idézhetik eld az ¢lelmiszerekben.

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

Gyakran elég nyilvanvalo, ha bizonyos ¢élelmiszerek minéségmegdrzési/ fogyaszthatdsagi ideje
lejart, de mas élelmiszereknél, mint példaul a fagyasztott termékek nehezebb lehet ezt
felismerni. Altaldnossagban elmondhat6, hogy minden olyan élelmiszer, amelynek kellemetlen
Szaga van vagy megvaltozott az allaga, romlott és nem szabad fogyasztani. Néhany éltalanos
szabaly és iranymutatas segitségével megtudhatja, mikor jart le az adott élelmiszer.

A leveles zoldségek ,.elaznak” és/vagy nydlkassa valnak, ha megromlanak. Ha tal sokaig
hagyjuk meg 6ket, barnulni kezdenek és nyalkas bevonat képzddik rajtuk. Dobjon ki minden
ilyen kinézetli leveles zoldséget, mivel azok elkeriilhetetleniil romlottak!

- A sargarépa romldsanak nyilvanvald jeleit akkor is észreveheti, ha a sargarépa puhabb és
halvanyabb narancssarga szinii, mint korabban.

- A sz0106 "leereszt", €s pépessé, puhava valik.
- A citrusféléken penész jelenik meg, megvaltozik az allaga, mérete és szaga.
- A paradicsom rancos lesz és kiszarad.

Vizsgélja meg a keresztesviragu zoldségeket az elszinez6dések szempontjabol. Vizsgéalja meg
a viragszalak (a brokkoli vagy karfiol fejét alkotd :
viragz6 szar) feliiletét. Ha sotétbarna vagy sziirke
pottydk vannak rajta, akkor a romlas kezdeti
szakaszaban van. A pottyos részeket levaghatja, a
tobbit pedig felhasznalhatja, mivel a z6ldség nem
romlik meg egyszerre.

- Ha sotét foltokat lat a virdgokon, vagjon le
néhanyat.

- Vagjuk félbe hosszéban a viragot.

- Ha az egész viragzaton elszinezddések vannak, dobja ki. Az elszinezddés nélkiili viragszirmok
felhasznalhatok.

- Dobja ki az egész z6ldséget, ha megpuhult és pépes, vagy ha penészes vagy rovarkarosodott.
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Dobja ki a terméket, ha penészedést lat. A penész egyértelmiien jelzi, hogy a z6ldségek vagy
gyliimdlcsok megromlottak. A penész gyakran fehér, z6ld vagy sotét szinii, homalyos foltnak
tlinik.

Keresse a petyhiidt szarakat. A petyhiidt szarak a novény altalanos hervadasat jelzik, ami a
turgornyomas csOkkenése miatt kovetkezik be. Ha tul sokaig marad a ndvény ebben az
allapotban, akkor lagy, nyalkés és pépes lesz, és igy emberi fogyasztasra alkalmatlanna valik.
Ha azonban idejében észrevessziik 6ket, akkor még menthetd a zoldség:

- Tegye a zoldséget vagy a zoldségeket 15-30 percre egy lavornyi jeges vizbe.

- Ontse le a vizet, és tordlje szarazra a zoldségeket vagy a zoldséget.

- Tarolja a zoldségeket hitdszekrényben milanyag zacskoban, szaraz papirtérlovel, hogy
felszivja a felesleges nedvességet. Ez megakadalyozza, hogy a zoldségek tal gyorsan
megromoljanak.

- Ellendrizze, hogy nem allott-e. Bar technikailag még biztonsagosan fogyaszthatoak, az allott
¢lelmiszerek mar nem lesznek olyan ropogosak vagy puhak, mint egykor, attdl fiiggden, hogy
milyen ételrél van sz4. Bar az iz mindsége is rosszabb, még mindig biztonsagosan fogyaszthato.

Vizsgalja meg az ¢lelmiszereket, hogy tapasztal-e valtozast az allagukban. A legtobb tartds
¢lelmiszer korlatlan ideig biztonsagos, de ha az allagdban valtozast észlel, akkor a mindségiik
romolhat. Ha példaul észreveszi, hogy a folyadékok, példaul az ecet vagy az olajok szétvaltak,
akkor az adott termék mar nem friss és/vagy nem is hasznalhato fel.

- Ha még mindig bizonytalan abban, hogy az étel romlott-e vagy sem, szagoljon bele. Ha furcsa
vagy blizos szagot észlel, akkor érdemes kidobni az ételt.

- Vizsgalja meg a konzervdobozokat rozsdat, horpadasokat vagy puffadast keresve. A
kidudorodo vagy sériilt csomagolasu konzervdobozokat azonnal dobja ki.

- Ellendrizze a konzervdobozon a korr6zidt, ami a benne 1évd élelmiszerrel kapcsolatos
problémara utalhat.

- Ha a konzervben talalhato élelmiszer penészesnek vagy zavarosnak tlinik, dobja ki. Ha
kellemetlen szagot vagy gazosodast észlel a doboz vagy iiveg belsejében, dobja Ki.

- Dobja ki a terméket, ha fagyas okozta égést észlel. Ezek az ételek technikailag még
biztonsagosan fogyaszthatok, de az allaguk és az iziik valoszinilileg drasztikusan megvaltozott,
¢€s nem biztos, hogy olyan jo iziiek, mintha frissek lennének. A fagyasi sériilés gyakran a rossz
csomagolasnak kdszonhetd.

Elelmiszertartésitas diohéjban

Elelmiszertartositas, a betakaritas vagy levagas utan az élelmiszerek romlastol valé megovasara
szolgald szamos moddszer barmelyike. Az ilyen gyakorlatok a térténelem el6tti idokre nyulnak
vissza. A legrégebbi tartositasi modszerek koz¢ tartozik a szaritas, a hiités és az erjesztés. A
modern mddszerek kozé tartozik a konzervalas, a pasztérozés, a fagyasztas, a besugarzas €s a
vegyi anyagok hozzédadasa.

Alacsony homérsékleten torténd tartositas

Az alacsony homérsékleten torténd tarolas szamos ¢lelmiszer eltarthatosagat meghosszabbitja.
Az alacsony hémérséklet altalaban csokkenti a mikroorganizmusok ndévekedési iitemét, és
lassitja az ¢élelmiszerekben lejatszodd szamos fizikai €s kémiai reakciot.
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Hiités

Szamos élelmiszer eltarthatésagat megndvelheti a 4 °C alatti hdmérsékleten torténd tarolas. A
leggyakrabban hiit6tt ¢lelmiszerek koz¢ tartoznak a friss gylimdlesok és zoldségek, a tojas, a
tejtermékek ¢és a husok. Egyes élelmiszerek, példaul a tropusi gyiimolcsok (pl. banan),
karosodnak, ha alacsony homérsékletnek vannak kitéve. A hiités a romlott €lelmiszerek
mindségét sem tudja javitani, csak késleltetni tudja a romlast.

Fagyasztas

A fagyasztas és a fagyasztott tarolas kivalo eszkoz
az ¢lelmiszerek tapértékének megdrzésére. A
fagypont alatti hémérsékleten a
tdpanyagveszteség rendkiviil lasst a kereskedelmi
forgalomban szokasos tarolasi id6 alatt. Az
¢lelmiszerek fagyasztasa sordn a hdmérsékletet 0
°C ala csokkentik, ami az élelmiszerben 1év6 viz
fokozatos jéggé alakulasat eredményezi. A fagyasztas egy kristalyosodasi folyamat, amely egy
nem vizes részecskébdl vagy egy vizmolekulakbol allo (a hdmérséklet 0 °C ala csokkentésekor

keletkezd) magbol vagy magbol szarmazo6 vizmolekulakbol kiindulé maggal kezdddik. Ennek
a magnak bizonyos méretiinek kell lennie ahhoz, hogy megfeleld helyet biztositson a kristaly
novekedésének megkezdéséhez. Ha a fizikai koriilmények kedveznek a kristalyosodéashoz
szlikséges szdmos mag jelenlétének, akkor nagyszamu kis jégkristaly fog kialakulni. Ha
azonban kezdetben csak néhany mag 4ll rendelkezésre, akkor néhany jégkristaly fog kialakulni,
¢s mindegyik nagy méretiire fog néni. A jégkristalyok mérete és szdma szamos fagyasztott
¢lelmiszer végsé mindségét befolyasolja; példaul a fagylalt sima allaga nagyszamu kis
jégkristaly jelenlétére utal.

Az élelmiszerek fagyasztdsa szdmos fontos kiilonbséget mutat a tiszta viz fagyasztasdhoz
képest. Az élelmiszerek nem fagynak meg 0 °C-on. Ehelyett az élelmiszerekben 1év6 vizben
1év0 kiilonbozd oldhato részecskék (oldott anyagok) jelenléte miatt a legtobb élelmiszer O és -
5 °C kozotti homérsekleten kezd fagyni. Ezen kiviil az élelmiszerekben a latens ho eltavolitasa
a fagyasztas soran nem egy meghatarozott hdmérsékleten torténik. Ahogy az élelmiszerben 1évo
viz jéggé fagy, a maradék viz egyre koncentraltabba valik az oldott anyagokkal. Ennek
eredményeként a fagyaspont tovabb csokken. Ezért az élelmiszereknél a jégkristalyok
kialakulasanak maximalis zongja jellemzden -1 €s -4 °C (30 és 25 °F) kozott van. A fagyasztas
sordn az ¢lelmiszerek mindségének karosoddsa minimalisra csokkenthetd, ha a termék
hémeérsékletét a lehetd leggyorsabban e hdmérsékleti tartomany ala csokkentjiik.

Hokezelés

A hodkezelés a homérséklet €s az id6 kombinacioja, amely ahhoz sziikséges, hogy a kivant
szamU mikroorganizmust eltavolitsuk az élelmiszertermékbdl.
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Konzervek

Nicolas Appert pdarizsi cukrasznak tulajdonitjdk az
¢lelmiszerek  hdkezelésének  iparagként  vald
meghonositasat. 1810-ben hivatalos elismerésben S
részesiilt eljarasaért, amelynek soran az élelmiszereket —
iivegekbe zarta, az iivegeket bedugaszolta, majd az
iivegeket kiilonb6zo iddtartamra forrd vizbe tette.
Kifejezetten = konzervipari  célokra  valogatott
novényfajtakat termesztenek. A termények betakaritasi
itemezését gondosan ugy valasztjdk ki, hogy az
Osszhangban legyen a konzervgyari miiveletekkel. Egy
tipikus konzervipari miivelet magaban foglalja a tisztitast, a toltést, az elszivast, a

konzervdobozok lezarasat, a hokezelést, a f6zést, a cimkézést, a burkolast és a tarolast. E
miiveletek tobbségét nagy sebességii, automata gépekkel végzik.

Az automata toltdgépek a megtisztitott ¢élelmiszereket konzervdobozokba vagy mas
tartalyokba, példaul ilivegedényekbe vagy milanyag tasakokba helyezik. A fedeleket a
konzervdobozokra helyezik, és a konzervdobozokat lezarjak. A fedél és a konzervdoboz
pereme kozott egy vékony tomitdanyag- vagy vegyliletréteggel 1égmentesen lezarhat6. Az
¢lelmiszerek sterilizalasdhoz sziikséges idot €s homérsékletet szdmos tényezd befolyasolja,
tobbek kozott az élelmiszerben taldlhaté mikroorganizmusok tipusa, a tartdly mérete, az
¢lelmiszer savassadga vagy pH-ja és a melegités modja.

A konzervalas hékezelési folyamatait altaldban a Clostridium botulinum baktérium sporainak
elpusztitasara tervezték. Ez a mikroorganizmus anaerob koriilmények kozott konnyen
elszaporodik, €s a botulizmust okozo6 halalos toxint termel. A sterilizalashoz 100 °C-nal (212
°F) magasabb homérsékletre kell heviteni. A C. botulinum azonban nem életképes savas
¢lelmiszerekben, amelyek pH-ja 4,6-nal alacsonyabb.

A fhtési ciklus végén a dobozokat vizsugéar alatt vagy vizfiirdében kb. 38 °C-ra (100 °F) hiitik,
és a feliileti rozsda megeldzése érdekében szaritjak. Ezutan a dobozokat felcimkeézik, kézzel
vagy géppel farostlemez ladakba helyezik, és hiivos, szaraz raktarakban taroljak.

A sterilizalasi folyamatot ugy tervezték, hogy a sziikséges hdkezelést a konzervdoboz
belsejében 1évo leglassabban melegedd helyen, az ugynevezett hideg ponton végezzék el. A
hidegponttdl legtavolabbi ¢élelmiszer-teriileteket szigorbb hokezelésnek vetik ald, ami
tulterheléshez és a termék Aaltaldnos mindségének romlasdhoz vezethet. A lapos, laminalt
tasakok csokkenthetik a tulterhelés okozta hokarosodast.
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Pasztorozeés

A pasztorozés az €élelmiszertermék hdvel torténd kezelése a patogén

(betegséget okozo) mikroorganizmusok elpusztitasa, a romlast okozo

enzimek inaktivalasa ¢és a romldst okozd mikroorganizmusok

csokkentése vagy elpusztitisa érdekében. A pasztorizalas soran

alkalmazott viszonylag enyhe hdkezelés minimalis valtozasokat okoz

az ¢lelmiszerek érzékszervi €s taplalkozasi jellemzdiben a sterilizalas

soran alkalmazott sulyos hokezelésekhez képest.

A pasztrozési folyamat hémérséklet- és idoigényét az ¢lelmiszer pH-

ja befolyasolja. Ha a pH 4,5 alatt van, a pasztérozés f6 célpontjai a

romlast okozd mikroorganizmusok és az enzimek. A gyiimdlcslevek

pasztordzésének tipikus feldolgozasi feltételei koz¢ tartozik a 77 °C-

ra torténd melegités és 1 percig tarto tartds, majd gyors hiités 7 °C-ra. EF:;‘

Az enzimek inaktivaldsa mellett ezek a koriilmények elpusztitjdk a -

romldshoz vezetd élesztd- €és penészgombakat is. A romlést okozd mikroorganizmusok
csokkentésére alkalmas egyenértékii koriilmények koz¢é tartozik a 65 °C-ra torténd melegités és
30 percig tart6 tartas vagy a 88 °C-ra torténd melegités €s 15 masodpercig tarto tartas.

A tej pasztérozésénél alkalmazott tipikus hokezelés 72 °C 15 masodpercig. Mivel a pasztorozes
hékezelése nem elég szigoru ahhoz, hogy a terméket sterillé tegye, a mikrobak szaporodasanak
megfékezésére és a termék eltarthatosagi idejének meghosszabbitasara gyakran tovabbi
modszereket alkalmaznak, példaul hiitést, erjesztést vagy vegyi anyagok hozziadasat.

Blansirozas

A blansirozas olyan hdkezelési eljaras, amelyet fOként a zoldségszovetek esetében alkalmaznak
fagyasztas, szaritas vagy konzervalas el6tt, csokkentve a mikrobialis terhelést, eltavolitva a
benniik 1évo gazokat, és fonnyasztva a leveles zoldségek szoveteit, hogy azok konnyebben
beteheték legyenek a taroloedényekbe. A blansirozas inaktivalja azokat az enzimeket is,

amelyek a fagyasztva tarolés soran az élelmiszerek romléasat okozzak.

A blansirozast 100 °C (212 °F) kozeli hdmérsékleten végzik két-6t percig vizflirddben vagy
gbézkamraban. Mivel a gézzel miikodd blansirozok minimalis mennyiségll vizet hasznalnak,
fokozottan iigyelni kell arra, hogy a termék egyenletesen legyen kitéve a géznek.

Szaritas

Az ¢lelmiszerek dehidratalasat vagy szaritdsat régota alkalmazzak a spagetti és mas
keményitétartalmti termékek eldallitdsa soran, de a
technikat egyre tobb élelmiszertermékre alkalmazzak,
tobbek kozott gylimolesokre, zoldségekre, sovany tejre,

burgonydra, levesbetétekre és husokra. (?L 575
1 i 1donként Qs.-«- , ¥

A korokozd (toxintermeld) baktériumok

ellendllnak a  szaritott élelmiszerek kedvezdtlen
kornyezetének, ¢és ételmérgezést okoznak, amikor a
terméket rehidrataljak és elfogyasztjak. A szaritott €lelmiszerek bakterialis szennyezddésének
ellendrzéséhez jo mindségli, alacsony szennyezettségli nyersanyagokra, megfeleld higiéniara a
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feldolgozoiizemben, a szaritas eldtti pasztérozésre, valamint olyan tarolasi koriilményekre van
sziikség, amelyek védelmet nytjtanak a por, rovarok és ragcsalok vagy mas allatok altali
fert6zés ellen.

A széritdssal jar6 nedvességtartalom-veszteség a megmaradd ¢€lelmiszertomegben
megnovekedett tdpanyagkoncentraciot eredményez. A széritott élelmiszerekben a fehérjék,
zsirok ¢és szénhidratok sulyegységenként nagyobb mennyiségben vannak jelen, mint friss
tarsaikban, ¢és a legtobb helyreallitott vagy rehidratalt élelmiszer tapanyagértéke hasonlo a friss
termékekéhez.

Erjesztés és pacolas

Bar a mikroorganizmusokrol altaldban azt gondoljdk, hogy romléast okoznak, bizonyos
kortilmények kozott képesek kivanatos hatdsokat kivaltani, beleértve az oxidativ és alkoholos
erjedést is. Az élelmiszerekben szaporodd mikroorganizmusokat és az altaluk okozott
valtozasokat a savassdg, a rendelkezésre all6 szénhidratok, az oxigén és a hOmérséklet
hatarozza meg. Egy fontos élelmiszer-tartositasi modszer a mikroorganizmusok szelektiv
megfékezésére szolgald soézast és a kezelt szovetek stabilizdlasara szolgald erjesztést
kombinalja.

Savanyitott gyiimolcsok és zoldségek

A friss gyiimdlcsok és zoldségek 24 ora elteltével vizes ==

oldatban megpuhulnak, és lassu, vegyes erjedésbe -
pacolasba - kezdenek. A s6 hozziadasa elnyomja a
nemkivanatos mikrobialis aktivitast, kedvezd kornyezetet -
teremtve a kivant erjedéshez. A legtobb zold zoldség és

gylimdlcs tartdsithato pacolassal.

Amikor az uborkan a pécolasi eljarast alkalmazzak, az

uborka erjeszthetd szénhidratkészlete savva alakul, szine élénkzdldrdl olajzoldre vagy
sargaszoldre valtozik, és szovete attetszové valik. A sdkoncentracidt az elsd héten 8-10
szazalékon tartjak, majd ezt koveten hetente 1 szazalékkal novelik, amig az oldat el nem éri a
16 szazalékot. Megfeleléen ellendrzott koriilmények kozott a sozott, erjesztett uborka, az
ugynevezett soskészlet tobb évig is eltarthato.

Pacolt hus

A hus tartosithatd szaraz pécoldssal vagy pacoldattal. A
pacolashoz és a pacolashoz hasznalt 6sszetevok natrium-
nitrat, natrium-nitrit, natrium-klorid, cukor és citromsav
vagy ecet. Kiillonb6z6 modszereket alkalmaznak: a hust
szaraz Osszetevokkel keverik 0ssze; pacoldatban aztatjak;
pacoldatot pumpalnak vagy fecskendeznek a husba, vagy e
modszerek kombinacidjat alkalmazzak.
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A pacolas kombinalhato fiistoléssel. A fiist dehidratalod szerként miikodik, és a hus feliiletét
kiilonboz6 vegyi anyagokkal, koztiik kis mennyiségii formaldehiddel vonja be.

Kémiai tartositas

A kémiai élelmiszer tartositoszerek olyan anyagok, amelyek bizonyos feltételek mellett vagy
késleltetik a mikroorganizmusok novekedését anélkiil, hogy feltétleniil elpusztitanak azokat,
vagy megakadalyozzdk a mindségromlast a gyartas ¢€s a forgalmazas soran. A cukrot részben
erre a célra hasznaljak a lekvarok, zselék és dzsemek készitésénél, valamint a gyiimdlcsok
cukrozasanal. Az ecet és a s6 hasznalata a pacolasban, valamint az alkoholé¢ a palinkaf6zésben
szintén ebbe a kategoridba tartozik. Néhany, az élelmiszerektdl idegen vegyi anyagot azért
adnak hozza, hogy megakadalyozzak a mikroorganizmusok elszaporodésat.

Szerves kémiai tartositoszerek

A natrium-benzoat és mas benzoatok a legfontosabb kémiai tartositoszerek kozé tartoznak. A
benzoatok haszndlata bizonyos termékekben eldirt mennyiségben (4ltalaban nem haladja meg
a 0,1 szazalékot) a legtobb orszagban engedélyezett, és néhany orszagban az élelmiszer-tartaly
cimkéjén kotelezden fel kell tiintetni a benzodtok hasznalatat. Mivel a szabad benzoesav a
hatdéanyag, a benzoatokat savas kozegben kell hasznalni ahhoz, hogy hatasosak legyenek. Az
afonya gyors romlassal szembeni ellendlld képességét magas benzoesavtartalmanak
tulajdonitjdk. A benzoesav hatékonyabb az ¢lesztdgombdk, mint a penészgombik és
baktériumok ellen.

Szervetlen kémiai tartositoszerek

A kén-dioxid és a szulfitok talan a legfontosabb szervetlen kémiai tartositoszerek. A szulfitok
hatékonyabbak a penészgombak, mint az élesztdgombak ellen, és széles kdrben hasznaljak dket
a gyimolcsok és zoldségek tartdsitasara. A kénvegyiileteket széles korben hasznaljak a
borkészitésben, és mint a legtobb mas esetben, amikor ezt a tartositoszert hasznaljak, nagy
gondot kell forditani arra, hogy a koncentraciokat alacsonyan tartsak, hogy elkertiljék az izre
gyakorolt nemkivanatos hatasokat.
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10. SZEMELYI HIGIENIA

A konyhai kornyezetben a potencidlisan patogén  mikroorganizmusok  altali
keresztszennyezO0dés kulcsszerepet jatszhat a
szorvanyos vagy jarvanyos élelmiszer eredetii
megbetegedésekben. Személyi higiénia alatt
mindazokat a személyi és targyi feltételeket és
tevékenységeket értjuk, amelyekkel
megakadalyozhato, hogy koérokozok vagy
szennyezd  anyagok  ¢érintkezzenek  az
¢lelmiszerrel. Az élelmiszer-elokészités soran a

baktériumok a nyersanyagokrol az ételek
elkészitésében ¢és fozésében részt vevd
személyek kezére, majd mas feliiletekre is
atkeriilhetnek. Otthon a gyomor-bélrendszeri

fert6zések személyr6l személyre torténd atvitele
torténhet az élelmiszereken keresztiil torténd
kozvetlen kézrdl szajba torténd atvitellel. A
személyi higiénianak tehat kettds célja van: az
¢lelmiszerek és a személy egészségének védelme. A helyes személyi higiénia hatékony médja
annak, hogy megvédjiik magunkat és masokat az élelmiszerekkel terjedd betegségektdl. Ez azt
jelenti, hogy rendszeres zuhanyozasra ¢€s fiirdésre van sziikség. Raadasul a baktériumok és

virusok a szajbol vagy az orrbol a levegdbe és az élelmiszerek feliiletére is keriilhetnek, kohogés
vagy tiisszentés utjan. Ezért a helyes szajhigiéniai gyakorlatnak (a szdj tisztan tartasa, szajvizzel
val6 6blités) fontos szerepe van a betegségek terjedésének megfékezésében.

Kézmosas

Ha nem megfeleléen torténik a szennyezett z6ldségeket, nyers hust vagy fogyasztasra kész
¢lelmiszereket (pl. kenyér, szalami, slitemény stb.) kezelése, rendkiviil nagy fertézésveszélyt
jelenthet. A konyha teriiletén a hiitdszekrény ajtajahoz, a konyhai eszk6zokhdz és a vizcsaphoz
is kézzel nyulunk. Ezért minden ilyen konyhai miiveletet tiszta kézzel kell elvégezni a nem
kivant szennyezddés elkeriilése érdekében. A kézfertStlenités torténhet szappanos kézmoséssal
vagy kézfertdtlenitd szerek haszndlataval. A megfeleld kézmosast a koérokozod mikrobak
terjedésének megfékezésére szolgald hatékony intézkedésként ismerik el. Mindig mosson
kezet:

- f6z¢és elott, kozben és utan,

- étkezés elbtt - a korokozokat a konyhaban kell tartani,

- vagés vagy sebkezelés eldtt és utan,

- miutan elment a mosdoba,

- pelenkacsere vagy a WC-t hasznal6 kisgyermek tisztitasa utan,

- orrfujas, kohogés vagy tlisszentés utan,

- piszkos feliiletek vagy targyak megérintése utan,

- haziéllatok vagy allatokkal kapcsolatos targyak, élelmiszerek kezelése utan.
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Bar a kézmosds jO modszere az élelmiszer-eredetli megbetegedések megeldzésének, az
emberek szamara nehéz lehet ezeket az irdnyelveket minden nap betartani. Eppen ezért a nem
megfeleld kézmosas fontos tényezé lehet az élelmiszer eredetii betegségek
keresztszennyezddéssel torténd terjedésében. Ezért egyszerli ¢és hatékony kézmosasi
technikékra van sziikség (1. abra).
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1. abra. A kézmosas hét lépése (1)

Kézmosas elott vegye le az 0sszes kézi ¢kszerét. Nedvesitse meg kezét tiszta, folyo vizzel, és
hasznaljon szappant. Habositsa fel a szappant és alaposan dorzsolje 0ssze a kezét. Minden
teriiletet alaposan mosson meg legalabb 20 masodpercig (csukld, kézfej, ujjak kozott, korom
alatt). Ha sziikséges, hasznaljon koromkefét. Oblitse le a kezét tiszta, folyo viz alatt, és szaritsa
meg egy tiszta toriilkozdvel, vagy szaritsa meg levegdn.

A rendszeres kézmosas az egyik legjobb modja a fert6z6 betegségek elkeriilésének. Az
¢élelmiszerek kezelése és elkészitése soran fontos a kéz tisztan tartdsa, mivel a kéz kozvetleniil
érintkezik az élelmiszerrel, és hozzajarulhat a mikroorganizmusok atviteléhez, mivel a
korokozok a korom alatt, a boron, a boérredékben is megtelepedhetnek.

Ha szappan és viz nem 4all rendelkezésre, hasznaljon alkoholos kézfert6tlenitét (> 60%-0s
alkoholtartalmu). A fertdtlenitdszerek azonban nem tudnak megszabadulni mindenféle
mikrobatol vagy karos vegyi anyagtol, és nem biztos, hogy olyan hatékonyak, ha a kezek
lathatoan zsirosak vagy piszkosak.
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HOw TO USE HAND SANITIZER
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Dispense the hand Rub well over palms, Waterless use for

sanitizer on your back of hands and refreshingly clean
palms. fingernails until dry. hands.

2. dbra Hogyan haszndljuk a kézfert6tlenit6t?

Ruhazat

Az embereknek dvatosabban kell banniuk a cipdikkel és a ruhaikkal is, mert a piszkos ruhazat
beszennyezheti az ¢lelmiszereket is. A tiszta kotény sem sokat ér, ha koszos ruha van alatta.
Lehetdség szerint ne viseljen ékszereket, miiszempilldkat, kontaktlencséket a konyhai
miiveletek soran. Ha van ékszere, tigyeljen arra, hogy ne keriiljon az ételbe. Szemiiveget lehet
hasznalni, de gy6z08djon meg rola, hogy tiszta, sértetleniil és megfelelden rogzitve. Viseljen
tiszta védoruhat, példaul kotényt, és ha lehetséges, f6zés kozben ne nyuljon a
mobiltelefonjahoz. Viseljen megfelelé hajhalot, amikor élelmiszerrel vagy annak kozelében
dolgozik, hogy megakadalyozza annak az ételbe jutasat.

Védoruhazat

Agressziv termékek (pl. so6, hal vagy kartondobozok) - A
kezeknek védelemre lehet sziikségiik az olyan irrital6 anyagokkal
¢s folyamatokkal szemben, mint a so6s viz, vagy a dobozok
folyamatos kezelésébdl eredd kopas. Ilyen koriilmények kozott a
PVC- vagy gumikesztyli hasznalata bizonyul a legjobb
dontésnek.

Forré és hideg termékek - A forré talcak siitdbdl valod
kivételéhez specialis szovet siitOkesztyli all rendelkezésre. A
fagyasztott ¢lelmiszerekkel vald6 munkavégzéshez szigetelt
kesztylik allnak rendelkezésre.

Személyi biztonsag - Viseljen védéruhazatot (kotény, cstiszasmentes konyhai cipd, kesztyii)
az ¢€lelmiszerek szennyezddésének ¢€s a sériilések (pl. a grillezésbdl vagy f6z€sbol szarmazo
¢gési sériilések) elkeriilése érdekében.
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Konyharuhak

A konyharuhdk a keresztszennyezddés egyik legfobb okai lehetnek, ezért kritikus fontossagu a
biztonsagos hasznalatuk, hogy megakadalyozzak a mikrobak terjedését.

- Hasznéljon eldobhato torlokenddket, ahol csak lehet. Ez biztositja, hogy a ruhaval felvett
mikrobak ne terjedjenek tovabb.

- Mindig 0j vagy frissen tisztitott és fertStlenitett konyharuhat hasznaljon a munkafeliiletek,
eszkozok vagy berendezések letorléséhez.

- Gy6z6djon meg rola, hogy az tObbszor hasznédlatos konyharuhak alapos mosason,
fert6tlenitésen €s szaritason essenek at (nem csak akkor, amikor piszkosnak tiinnek). Idealis
esetben ezeket a ruhakat mosdgépben, nagyon forré (90 °C) programon mossuk. Ha kézzel
mossa ¢s fertdtleniti a ruhdkat, gy6z6djon meg arrdl, hogy minden ételt és szennyezddést
eltavolitott, és forrd szappanos vizben mossa at, mieldtt forrd vizzel és/vagy fertdtlenitdszerrel
fertdtleniti dket.

- Tartsa az 0sszes konyharuhdt; a teakenddket, kéztorloket és asztalteritOket tiszta és széraz
helyen.

- Gondoskodjon arrél, hogy a konyhaban mindig legyen készleten kéztorlo.

ELELMISZERBIZTONSAG ES COVID-19

A koronavirusok altaldban emberrdl emberre terjednek 1€gzdszervi
cseppek Utjan, és nincs bizonyiték arra, hogy a COVID-19
élelmiszerrel vagy élelmiszercsomagolassal terjedhet. Ennek
ellenére a fertdzott emberek, fiiggetleniil attol, hogy mutatnak-e
vagy sem tlnetekkel, fert6zéek lehetnek, és a virus atterjedhet
roluk masokra. Ezenkiviil az emberek ugy is megfertdzddhetnek,
hogy megérintik a COVID-19 virussal szennyezett feliileteket €s

targyakat, majd az orrukat, szajukat vagy szemiiket. Ugy gondoljak
azonban, hogy nem ez a virus terjedésének f6 modja.

Bar a legalabb 30 percig tartd, 60 °C-on torténé fé6zés megoli a SARS-ot, fontos, hogy az
¢lelmiszerek kezelése soran mindig a helyes higiéniai gyakorlatot kovessiik, és a fertdzés
terjedésének megeldzése érdekében a kovetkezd dvintézkedéseket tegylik meg.

Elelmiszerek biztonsagos vasarlasa

- Készitsen egy listat arrdl, hogy mire van sziiksége a kovetkezd hetekben. Ha dmlesztve
vasarolja meg az élelmiszereket, az segithet csokkenteni a boltba tett kirdnduldsok szamat. Az
¢lelmiszerboltban korlatozza, hogy mihez nyuljon, és csak azokat az arucikkeket érintse meg,
amelyeket meg is szandékozik vasarolni.

- Az ¢élelmiszervasarlas nem csoportos tevékenység - Csabitd lehet, hogy egyiitt vagjanak neki
a bevasarlasnak, fontolja meg, hogy lehetdleg otthon hagyja a csaladtagjait.

- Maradjon otthon, ha beteg, vagy ha a COVID-19 tiinetei jelentkeznek.
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- Gyakran mosson kezet.

- Viseljen széjat és orrot takaré maszkot.

- Fertdtlenitse a bevésarlokocsik fogantyuit.

- Hasznaljon kézfertdtlenitdt az lizlet bejaratanal, ha van ilyen.

- Keriilje a szem, az orr €s a sz4j érintését.

-Tartson tavolsagot - Probaljon meg 2 karhossznyi (2 méter) tavolsagot tartani a tobbi vasarlotol
¢s alkalmazottol.

- Hasznaljon tiszta bevasarlotaskat - Ha Gjrahasznalhato taskaja van, tisztitsa és fertétlenitse azt
megfelelden.

- Hasznaljon kézfert6tlenitdt az iizletbdl vald kilépéskor, ha van ilyen.

Biztonsagos hazhozszallitas és online élelmiszervasarlas

- Haszndlja az  ¢lelmiszeriizlet
hazhozszallitdsi szolgéltatasat, ha az
elérhetd az On teriiletén.

- Amikor csak lehetséges, hasznaljon
érintésmentes fizetést (pl. mobilfizetés,
tap and go, online fizetés, kulcstarto stb.).
- Kérje az érintésmentes kiszallitast, ha

elérhetd. Hagyja, hogy az élelmiszert a
kiisz6bon hagyjak.

- Tartson tavolsagot a kiszallito
személytdl (legalabb 2 karnytjtasnyira).
- A kiszallitas utan mosson kezet.

Az élelmiszerek biztonsagos kicsomagolasa

- Tegye el az élelmiszereket, kiillondsen a hiitést igényld termékeket.

- Mosson kezet az élelmiszerek és az élelmiszercsomagolés kezelése utan.

- Hasznaljon hdaztartdsi tisztitdszert vagy higitott fehéritdoldatot a konyhai feliiletek
fertdtlenitésére, beleértve a pultokat és a szekrények, a kamra €s a hiitészekrény ajtokilincseit.

Biztonsagos ételkészités

- Az ¢élelmiszerek és élelmiszercsomagolasok kezelése eldtt és utan - még az alacsony
kockazatu élelmiszerek esetében is - alaposan mosson kezet szappannal és vizzel, legalabb 20
masodpercig, ¢és alaposan szaritsa meg, idedlis esetben egyszer hasznalatos papirtdrlével. A
gyakori és hatékony kézmosas 4ltaldban jobb, mint a kesztyii hasznélata.

- A nap folyaman t6bbszor is alaposan mosson kezet, kiilondsen kohogés/tlisszentés utan,
mosdoba jaras utan, evés €s ivas eldtt.

- Ha szappan ¢és viz nem all rendelkezésre, hasznaljon kézfertdtlenitd gélt ezek csak tiszta kézzel
miikddnek, €és soha nem helyettesithetik a kézmosast. A kézfertdtlenitonek legalabb 60%-0s
alkoholtartalmunak kell lennie.

- Kohogés vagy tiisszentés esetén takarja el a szdjat és az orrat egy zsebkenddvel vagy az
ingujjaval (ne a kezével).

- A hasznalt zsebkenddket azonnal dobja a szemetesbe, és utana azonnal mosson kezet.
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- Igyekezzen minimalizalni az élelmiszerrel vald kozvetlen kézzel vald érintkezést kesztyt,
evOeszkoz vagy fogo segitségével.

- Tisztitsa ¢és fertOtlenitse a gyakran hasznalt targyakat és feliileteket (pl. ajtokilincsek, asztalok
sth.)

- Hasznalja a szokasos tisztitasi és fertotlenitési modszereket a koronavirusok elpusztitasara.

- Az ajanlasoknak megfelel6en f6zze/sissé at az ételeket. A koronavirusokat a normal f6zési
homérséklet elpusztitja.

- Keriilje a nyers és a fogyasztasra kész vagy fott élelmiszerek keresztszennyezddését.

- Az evdeszkozoket minden hasznalat el6tt tisztitsa és szaritsa meg!

- Ne készitsen ételt mas emberek szamara, ha betegnek érzi magat (pl. torokfajas, tartds
kohogés, 1égszomj, 14z stb.).

Fozés betegen

ALTALANOS SZABALY, HOGY NE
FOZzZON, HA BETEG!

Amikor élelmiszerekkel dolgozik, akkor azoknak az embereknek az
egészségét tartja a kezében, akik ezt az ételt fogyasztjak. A
kérokozék az élelmiszereket kezel6 fert6z6tt emberektdl
kerilhetnek az élelmiszerekbe. Mig ez az egészséges emberi
szervezetben kellemetlen altalanos kovetkezményekkel jarhat,
addig gyermekek vagy id6sek esetében sulyos betegséget okozhat.
Ezért kerlilje az ételkészitést masok szamara, ha beteg. Ha ez nem
lehetséges, tegyen |épéseket annak érdekében, hogy csdkkentse a
masok megbetegedésének kockazatat.

Elelmiszerbiztonsagi tippek, ha beteg vagy:

- Tartson otthon vészhelyzeti ¢élelmiszer-készleteket.

- Mossa ¢és szaritsa meg alaposan a kezét, mieldtt ételhez vagy nyers hozzavaldkhoz nytlna.
Tiisszentés, orrfujas, kohogés vagy az arc megérintése utan mossa meg €s szaritsa meg a kezeit.
- Ne kohogjon vagy tilisszogjon az élelmiszer folott. Forduljon el, és kohogjon a konyokébe
vagy egy papirzsebkenddbe.

- Viseljen maszkot az orra és a szdja folott.

- F6zze meg az ételt, és talalja forron.

- Kérjen meg valakit, aki nem beteg, hogy talalja fel az elkészitett ételt. Ez biztonsagosabb,
mintha a csaladban mindenki hozzaérne a talalokanalakhoz.

- Ha On egyediilalld sziild, apold vagy egyediil él, lehet, hogy meg kell kérnie valaki mést, hogy
segitsen Onnek, amig jobban nem érzi magat.

- Borfertdzés esetén- az érintett terlileteket (pl. kelések, sebek, hamlo bor stb.) tigy kell lefedni,
hogy csokkenjen a fert6zés esélye.
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- Gyomorbetegség esetén- ha barmilyen gyomorbetegsége volt, ne készitsen semmilyen ételt
masok szamadra. Kiilondsen az olyan tiinetek, mint a hasmenés ¢és a hanyas miatt ne menjen a
konyhaba, amig 48 ora el nem telik a teljes gyogyulas utan.

11. TISZTITAS ES FERTOTLENITES

Tisztitasi és fertotlenitési szabalyok, eszkozok és kornyezettudatos tisztitoszerek; a
tisztitoeszkozok fertétlenitése.

Eletiink kozel 90%-at zart térben toltjiik, és az épitett terek, kiilondsen a konyhai kornyezet,
nagyon kedveznek a mikrobak, koztiik a korokozok megtelepedésének és terjedésének.
Ezeknek a mikrokolonidknak az Osszetétele a lakds kiilonbozd részein eltérd lehet. A
fiirdészobdk és a konyhdk valdsagos inkubatorok lehetnek a mikrobak szamara, mivel a
magasabb nedvességtartalom idealis feltételeket teremt a szaporodasukhoz. Meglep6 modon az
¢lelmiszerfert6zéses megbetegedések tobbsége (81%) maganhaztartasokban fordul eld, nem
pedig biifékben vagy éttermekben. Ezért a szigort otthoni higiéniai szabalyok fontos szerepet
jatszanak az élelmiszer eredetli fertdzések megfékezésében.

A Kkiilonbség a tisztitas és fertotlenités kozott

Nem minden takaritdi munka egyforma. - !
Bar egyes modszerek felcserélhetonek -
tinhetnek, van  néhany jelentds
kiilonbség a tisztitas ¢€s fertdtlenités

CLEAN IQ

DOES
kozott. A takaritas a feliiletek, példaul a HOT WATER
munkalapok rendezésére és letorlésére CLEAN

BETTER

utal, hogy azok rendezettnek ¢és
makulatlannak tlinjenek. Az 4altaldnos
tisztitoszereket ugy allitjak 6ssze, hogy a
lathat6 piszkokat, foltokat feloldjak és
eltavolitsak a feliiletekrol. A
tisztitoszerek potencialisan
eltavolithatjdk a  baktériumokat a
feliiletekrol (a szennyezddésekkel €s mas
szerves  anyagokkal  egyiitt), ¢és
lemoshatjadk azokat, de a tisztitds célja — : v
elsésorban a megjelenésrdl és az érzetrdl - i St : >
szOl. Bar a tisztitoszerek segitenek e :
abban, hogy a felilletek szépen ¢s

fényesen nézzenek ki, vannak olyan helyek a hazban (példaul a konyhapultok, a csapok
fogantyui €s az ajtokilincsek), ahol a tisztitast ferttlenitOszerrel érdemes folytatni. A tisztitas
onmagaban nem pusztitja el a baktériumokhoz, virusokhoz vagy gombakhoz hasonlo
korokozokat.

THAN

- " -~ .
x s,
B SRR et T — .
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Fertotlenités és csiramentesités

A fert6tlenités és csiramentesités kozotti kiilonbség szemantikai kérdés. A fert6tlenités célja a
feliileten jelen 1év6 korokozok és egyéb mikrobdk szamanak csokkentése a baktériumok
elpusztitasaval, de a csiramentesités - definicid szerint - tobb baktériumot pusztit el, mint a
fert6tlenités. A termékgyartok és iigynokségek a "fertdtlenités" szot olyan oldatra vagy
eszkozre hasznaljak, amely 99,9%-kal vagy annal nagyobb mértékben csokkenti a feliileten
1évO baktériumok szamat - ez a szint a kozegészségligyi szabvanyok szerint biztonsdgosnak
tekinthetd. A "csiramentesités" szot olyan kémiai termékekre hasznaljak, amelyek célja, hogy
"gyakorlatilag mindent elpusztitsanak" egy feliileten.

Mikor kell fertotleniteni?

Az élelmiszerekkel érintkezd feliiletek fertOtlenitése sziikséges. A
korokozokat és gombakat csokkentd korokozokkal létrehozott
fertdtlenité spray-k ujra biztonsdgosan érinthetdvé teszik a
feliileteket. A fertdtlenités vegyszerek nélkiil is elvégezhetd, olyan
késziilekkel, mint a mosogatogép vagy a mosogép (a "fertdtlenitd"
cikluson), vagy goztisztitoval, amely a szennyezett feliileteket extrém
hével (legalabb 70 °C) hozza kapcsolatba, hogy elpusztitsa a
baktériumokat é¢s mas korokozokat. A géztisztitas kiilondsen hasznos
a baktériumok eltavolitasara a pordzus feliiletekrél - mint példaul a
szovet, a szonyegek ¢és a karpitok -, amelyeket nem lehet hatékonyan fertdtleniteni a kemény

feliiletekre szant vegyi anyagokkal. Ha az On altal hasznalt moségép nem rendelkezik
fertStlenitd ciklussal, akkor egy olyan termék, mint a folyékony mosodszer, a normal mosészer
mellett segithet eltavolitani és elpusztitani a baktériumokat a ruhazatbol.

Mikor kell csiramentesiteni?

A csiramentesités egy lépcsofok a fertdtlenitéshez képest, mivel célja az Osszes
mikroorganizmus ¢s korokozd teljes elpusztitisa. A fertdtlenitdszerek erdsségének ¢és
hatékonysaganak kiilonbozd szintjei léteznek, amelyeket a kockazat mértékétdl fiiggden
kiilonb6z6é bedllitasoknal hasznalnak. Példdul a korhazakban sokkal magasabb foku
fertétlenitdszert hasznalnak, mint egy irodédban vagy étteremben.

Ha egy helyiségben az utols6 csepp szennyezddést is el kell tavolitania, akkor egy jo
fertdtlenitdszerre lesz sziikksége a munka elvégzéséhez. A mindségi fertdtlenitOszerrel a
feliileteken 1évé mikroszkopikus organizmusok 100%-at el kell tavolitani. Bar a
folteltavolitasban nem lesz tl hasznos, de a betegségek €s virusok - példaul a megfazas és az
influenza - terjedését hatékonyan megallitja, barhol is hasznalja.

Fontolora veheti azt is, hogy fertétlenitészerhez nyuljon az olyan érintkezési pontok, mint a
kilincsek, villanykapcsolok és flirdészobai csapok kezelése esetében, kiilondsen akkor, ha a
haztartas valamelyik tagja beteg volt. Ahhoz, hogy a fert6tlenité oldatok hatékonyak legyenek,
meghatarozott ideig érintkezésben kell maradniuk a feliilettel.
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A fertdtlenités elotti tisztitds 1épéseit azonban nem szabad kihagyni. A szennyezddés és a
szerves anyagok miatt egyes fertétlenitészerek kevésbé hatékonyak, ezért a legtobb esetben
a fertdtlenités elott tisztitasra van sziikség. A "mindent egyben" antibakteridlis tisztitoszerek
hasznalata nem elegendd a fertOtlenitéshez, hacsak nem tédvolitja el eldszor a lathatd
szennyezOdéseket a feliiletekrdl (alapvetden mindent kétszer kellene megtisztitania).

A konyhat és a mellékhelyiségeket kiilon takaritoeszkozokkel kell ellatni, mert csak igy
biztosithatok a megfeleld higiéniai koriilmények mindkét helyiségben.

Ha szinkddokat hasznal, biztos lehet benne, hogy nem fogja véletleniil a fiirdészobaban hasznalt
ronggyal tisztitani az asztalokat. (Példaul a konyhaban sarga, a fiirdészobaban kék, a tobbi
helyiségben pedig piros ronggyal).

Kornyezetbarat tisztitasi tippek

Szamos olyan tisztitdszer-marka koziil is valaszthat, amelyek bioldgiailag lebomlo,
kornyezetbarat alternativat kindlnak. Azonban mar néhany alapanyag felhasznalasaval is
lényegében egy egész haztartas takaritasat fedezheti. Ezeknek a vegyszereknek az az eldnye,
hogy sokoldaluak, igy tobb helyen is hasznalhatjuk 6ket, raadasul egyszertiségiik miatt olcsok
IS.

Loofah szivacs

A loofah tokbdél késziilt suroldszivacs kivald alternativa a
takaritashoz, mosogatashoz és ruhamosashoz. Rdadasul otthon, a
kertben is termesztheti. Végiil, ha kérnyezetbarat tisztitdszereket
haszndl, a loofah suroldszivacsokat egyenesen a hatsé kertjében
|év6é komposztaldba dobhatja.

Ecet/citromsav

Bar e két anyag alkalmazasi teriilete hasonlo, egyesek az
erds szag miatt (bar hamar elparolog) nem hasznaljdk az
ecetet. Azonban az ecet hatékony:

- Vizk6oldo, penészoldo;

EPVINEGAR [

- Fertbtlenitdszer, igy nyugodtan hasznalhatja barmilyen
feliilet (konyha, fiird6szoba) tisztitasara, felmosasara;

- liveg- és ablakfeliiletek tisztitdsara is tokéletes, mivel
cseppmentesen szarad;

- Hasznalhat6 6blitd helyett is.

De mégis hogyan kell hasznalni? Vizzel higitva és egy kiliriilt tisztitoszeres flakonba toltve
kozvetleniil a feliiletre permetezhetjiik. A vizkOmentesités soran hagyjuk a feliiletet/csapokat
hosszabb ideig az ecetben azni. Akar kozvetleniil a mosévizhez is adhatjuk. A citromsav
esetében varjuk meg, amig feloldodik a vizben.
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Szodabikarbona

Mig az ecet €s a citromsav savas (ahogy a neve is mutatja),
a szodabikarbona lugos. A takaritds soran kivald
alternativaként hasznalhat6 mosasra, fehéritésre ¢és
folteltavolitasra. Tovabba hasznalhatjuk,

- csiszoldanyagként;

- zsirtalanito szerként

- szagtalanitoként (pl. kis talkaban hitve vagy cip6kre szdérva);

- mosogatdszer-tablettak készitésére.

Kevés vizzel higitva pasztat kapunk bel6le, amely kivdléan alkalmas zsiros anyagok eltdvolitasara.
Kénnyen kombindlhatd az ecettel: ha ezt a két anyagot 0sszekeverjlik, heves reakcié megy végbe, és
szén-dioxid szabadul fel. Ezt kihasznalva makacs szennyez6déseket vagy kisebb lefolyddugulasokat is
fellazithatunk (elGszor szédabikarbdnat szérunk rd, majd ecetet ontiink ra).

Lényegében ezzel a két anyaggal (ecet/ citromsav és szddabikarbona) a haz Gsszes helyiségét
kitakarithatjuk. Ezeket kiegészithetjik illéolajokkal a fert6tlenit6 hatas fokozdsa érdekében (pl. teafa,
eukaliptusz, borsmenta stb.). Ennek ellenére a tisztitdszerek készitésekor kilénos el6vigyazatossagra
van sziikség, és az illéolajat megfeleléen (vizben vagy viv6olajban) kell higitani. Ne hasznaljon
eukaliptuszt, rozmaringot, borsmentat és mas erds illéolajat 10 év alatti gyermekek kozelében! Ha
illékony olajokat haszndl, maradjon egyszerre egy olajndl vagy egy keveréknél. Az illéolajok a bérrel
valod kozvetlen érintkezés utan allergids reakcidkat okozhatnak. Gy6z6djon meg rdéla, hogy mindenki
zoknit visel, amikor takarit a hdzban.

A konyha takaritasa
A konyha legpiszkosabb pontjai

Néha nem is gondolnank, hogy a konyhaban, ahol siitiink-foziink, milyen meglepé helyeken
fordulhatnak elé mikroorganizmusok

A konyha az a helyiség a lakasban, amely a legtobb takaritast igényli, akar minden egyes f6zés
utan. A tlizhelyet, a csempéket és a munkalapot tobbcéli ecetes tisztitoszerrel tisztithatja:
toltson meg egy 0,5 literes szorofejes flakont vizzel és ecettel (1:1). Ez tokéletesen feloldja a
vizkovet, és a szaritogép tisztitdsara is hasznalhatd. Azok szdmara, akik nem szeretik az ecet
szagat, 1étezik ennek az oldatnak egy masik valtozata citromsavval: toltse meg a szorofejes
flakont meleg vizzel, majd oldjon fel benne 2-3 evékanal citromsavat. Opcionalisan az oldatot
természetes illdolajokkal is dusithatjuk. A citromsav kivalé vizkdoldo is: kavéfézot vagy
vizforralot is vizkételenithetiink vele. Réaadasul hasznalata biztonsdgosabb, mint az erds
vegyszerekkel valo tisztitas.

A tlizhelyen vagy a serpenydben megégett ételmaradékoktol tigy szabadulhat meg, ha
sz6dabikarbonat szor ra, majd egy kevés vizzel felonti, hogy pasztava alljon 6ssze. Hagyja rajta
ezt a keveréket néhany percig, majd torolje le egy szivaccsal. A szodabikarbona kivalo
zsirtalanito szer, amely nagyobb szemcséinek koszonhetéen csiszold hatast is.

e Mikrohullama siit6: Tegyiink egy kis vizet és egy fél citrom levét egy mélytanyérba, majd
kapcsoljuk be a mikrohullamu siit6t. Amikor a g6z lecsapddik, allitsa le a mikrohulldmu
siitot, €s tordlje le egy ruhaval.
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o Hiitdszekrény: A mikrohullamu siitd mellett a hiitészekrényt sem szivesen tisztitjuk
tisztitoszerekkel. Azonban mégiscsak kozvetlen érintkezésben van az élelmiszerekkel. Néha jo
otlet kikapcsolni a hiitészekrényt, kipakolni és ecettel megtisztitani a belsejét. Ha egy evokanal
alkoholt tesziink az oldatunkba, az még ferttleniti is a megtisztitott teriileteket!

e A konyhai szivacs kivalo eszkoz a szennyezodések
letorlésére vagy a felesleges viz felszivasara, igy
mindenféle feliilet tisztitasara kivaldoan alkalmas.
Ennek ellenére megfeleld kdrnyezetet biztosithat a
mikrobdk elszaporoddsahoz. Ezért a hasznalt
szivacsokat gyakran cseréljik ki. Ne hagyja a
szivacsot a mosogatoban: tegye egy kosarba vagy
szaritdallvanyra, hogy eldsegitse a szaradasat. Minél
gyorsabban kiszarad, annal tisztdbb marad. Keriilje a
mindenféle kiomlott folyadékok szivaccsal torténd
feltorlését. Tartsa tavol a szivacsot a nyers
huslevektol: az ilyen tipusu szennyezddésekhez

hasznaljon papirtorlot.

e Legyiink 6szinték, altalaban a konyharuhat hasznaljuk kézmosas
utan, hogy letdroljiik a pultot, megszaritsuk az edényeket, vagy hogy
feltakaritsuk a nyers husbol szarmazd levet, a foldet és mas
szennyezédéseket. Eppen ezért ezeknek a kenddknek a
nedvességtartalma kedvez a baktériumok ¢és mas korokozok
szaporodasadnak. A lehetd leggyakrabban, legaldbb hetente egyszer
cserélje le a konyharuhat, és legyen kiilon toriilk6z6 a kezei szamara.

e A mosogatdviz nem a legtisztabb szennyviz a vilagon. A viz
leengedése utan a mosogatd feliiletén zsir és ételmaradékok
tapadhatnak meg. S6t, a zoldségmaradékok, a nyers hus és a
zsiradék a mosogatd koriili falakra is froccsenhet. Minden
mosogatas utan szivaccsal €s mosogatdszerrel tisztitsa meg a
Mmosogatot és a csempéket.

o A vagodeszka esetében az alapszabaly az, hogy a nyers vords husokhoz, baromfihtsokhoz,
tenger gylimolcseihez, tojashoz, zoldségekhez és kész ételekhez kiilon deszkat hasznaljon a
keresztszennyezddés elkeriilése érdekében. A nyers hussal, baromfival, tenger gytimolcseivel,
tojassal vagy liszttel érintkezd vagodeszkakat forrd, szappanos vizzel alaposan mossa el. Ha
elhasznalodtak, cserélje le dket.
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Mit hasznaljunk tisztitashoz?

Ha természetes ¢€s kornyezetbardt anyaggal
szeretnénk  tisztitani, hasznalhatunk ecetet,
szodabikarbonat vagy citromsavat. Szamos
fertétlenité és tisztitoszer kaphaté a boltban,
amelyek szintén tokéletesek a vegyszermentes
tisztitasi rutinhoz.

e Alkohol: Az alkohol kivalo fertotlenitdszer. Az
izopropil-alkohollal val6 kozvetlen érintkezés
azonban irritdlhatja és égetheti a bort és a szemet. A hosszan tartdé vagy ismételt érintkezés
borkititést, viszketést, szarazsagot €s borpirt okozhat. Ismételt nagyfoku expozicid fejfajast,

szédiilést, zavartsagot, koordinaciovesztést, eszméletvesztést és akar halalt is okozhat! Az
izopropil-alkohol hasznalata esetén tilos a gyujtoforrasok, példaul a dohanyzas és a nyilt lang
hasznalata.

e Hidrogén-peroxid: Mint a sebek altalanos fertétlenitGszere, a hidrogén-peroxid hasznalhato
a konyha vagy a fiirdészoba fertétlenitésére. Enyhe fehérité hatasa miatt a hidrogén-peroxid
kivalo folteltavolitd a szovetek €s a fugak esetében is. Bor- vagy léguti irritaciot okozhat, ezért
6vatosan banjon vele!

e Fertétlenitse rendszeresen a szivacsot vagy kefét: Valoszintileg hallott mar arr6l, hogy a
szivacsok potencidlisan veszélyes baktériumok melegdgyai, és ha nem fertétlenitik Oket
megfeleléen, koszosabbak lehetnek, mint egy WC. Hogy elkeriilje ezeknek a karos
mikrobaknak az atvitelét, naponta fert6tlenitse a szivacsokat és keféket. A szivacs tisztitasanak
egyik hatékony moédja az ecet vagy a fehéritd hasznalata (de soha nem egyiitt!). Vagy t6ltson
egy csészeébe ecetet, €s aztassa a szivacsot koriilbeliil 6t percig, vagy toltson egy csészébe
higitott fehéritot - ¥4 csésze fehéritd minden gallon vizhez -, és 4ztassa a szivacsot Ot percig.
Még ha rendszeresen fertdtleniti is az eszkozeit, a szivacsot vagy kefét rendszeresen cserélje,
havonta vagy hetente, attol fliggden, hogy milyen gyakran hasznalja dket.

Konyhai higiénia

A feliiletek és a konyhai eszkozok tisztitasa, az élelmiszer-tarolohelyek tisztan tartasa és
a konyhai hulladék higiénikus kezelése.

Mosogatas

A mosogatas iratlan szabalyai régota ismertek, csak az eszkozok fejlodtek. Otthonunkban, még
ha van is mosogatogépiink, gyakran kézzel kell mosogatnunk.

P¢ldaul, hogy a mosatlan edények ne halmozodjanak fel a mosogatoban, megprobalhatjuk

egyszerre elmosogatni és megfozni az ételt. Ha ez nem lehetséges, gyorsabba teheti a
mosogatast, ha a tanyérokat s az edényeket folyd vizzel 6bliti le, majd hagyja 6ket azni.
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Tippek a helyes mosogatashoz - Mindig a tisztabb targyakat mossa el el6szor!

Id6t és energiat takarithat meg, ha nem varja
meg, hogy a maradék étel megszaradjon a
serpenyon.

e Az edényeket forrd, mosogatoszeres vizben
kell elmosogatni, majd langyos folydvizzel
alaposan tisztitani, obliteni.

e A mianyag vagy szilikonkefe jobb valasztés,
mint a szivacs, mert hasznalat utdn gyorsabban
megszaradnak, anélkiil, hogy hosszi ideig
biztositananak  megfelelé  kornyezetet a
korokozok szamara, mint a szivacsok.

e A mosasi folyamatot kezdje a kevésbé szennyezett targyakkal, példaul poharakkal és
csészékkel, majd folytassa a piszkosabb targyakkal, példaul talakkal és talaldedényekkel, és
fejezze be a legpiszkosabb targyakkal, példaul edényekkel. A dolgok megkdnnyitése érdekében
a koszosabb edényeket az aztatooldatban tarthatja, amig a tobbit tisztitja.

e Erdemes gyakran cserélni a mosogatovizet!

e Ha a viz elszinezddott, a mosogatd tdlca sz€élén szennyezddések gylilnek Gssze, azonnal
cserélje ki. A zsirtalanité mosogatdszert mindig meleg folyovizzel oblitse le.

e A szaritdshoz ruhanemi helyett hasznaljon csepegtetét. Ez higiénikusabb, és az livegek
jobban megszaradnak. Ha ez nem lehetséges, tordlje az edényeket papirtorlével vagy tiszta,
vasalt konyharuhaval szarazra.

e Dobja ki a csorba, karcos edényeket €s eszkdzoket, mivel ezeket sokkal nehezebb tisztan
tartani, és hasznalatuk sériiléseket okozhat.

e Minden hasznélat utdn mossa le a szivacsrdl az ételmaradékokat €s a szennyezddéseket,
csavarja ki jol, és mindig tartsa szaraz helyen.

A mosogatdszivacsot gyakran kell cserélni, mivel kivalo taptalajul szolgalhatnak a kérokozo
mikroorganizmusok szamara.

e A mosogatoszivacsot csak mosogatasra hasznaljuk!

o A feliileteket gyakran mossa le mosogatdszeres vagy
fertétlenitd kenddvel, tordlje le, €s ne felejtse el a mosogatdt
€s a csepptalca fertétlenitését sem a munka végeztével.

e M¢ég a legjobb mosogatogéppel sem lesz tokéletes az
eredmény, ha nem rendeltetésszertien hasznalja.

e Helyezze be az edényeket megfelelden. A poharakat,
bogréket, mélyebb edényeket a felsd kosarba kell helyezni,
hasonléan a  mosogatogépben moshatdé  milanyag
edényekhez. A tanyérokat, nagyobb talaloeszkozoket és
egyéb nagyobb konyhai eszkozoket az alsdé kosarba

helyezze, mindig ligyelve arra, hogy egyetlen nagy edény se allja el a vizsugar ttjat - ezek az
also kosar szélére kertilnek.

e A tapadasmentes bevonattal ellatott edényeket €s faeszkozoket kézzel mossa el!

o Az evbeszkozoket fejjel lefelé helyezziik az erre a célra kialakitott kosarba, de a modernebb
modellek esetében egyenként is elhelyezhetjiik dket a felsd talca megfeleld részébe.
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e Modern mosogatogép hasznalatakor nem sziikséges az edényeket elddztatni, elég, ha az
ételmaradékokat eltavolitjuk a tdnyérokrol, edényekrdl stb.

Hogyan mossuk a konyharuhakat?

A nedves ruhdk, szivacsok és konyharuhdk megfeleld kornyezetet biztositanak a baktériumok
szaporoddsdhoz. Ha nem tartjuk Oket tisztan, akkor ezek a baktériumok mindenhova
elszorddnak a konyhaban.

e Kétnaponta mossa ki a mosogatorongyokat.

e A mosogéppel lefuttathat egy forrd mosasi ciklust, vagy 15 percig vizben forralhatja dket.

e Ha nyers hus vagy zoldség elkészitése utan egy ruhat hasznalt a letdrléshez, azonnal cserélje
le egy tisztara.

e Ha a mosogatorongya biidos, akkor ideje kicserélni.

Kezdje és fejezze be tiszta munkafeliilettel

A baktériumok elszaporodasanak és terjedésének megakadalyozasa érdekében fontos, hogy
minden vagodeszkat és egyéb, élelmiszerrel érintkezd feliiletet megtisztitson. A megfeleld
tisztitashoz forrd szappanos vizre és alapos surolasra van sziikség.

e Mindig mossa le a konyhai munkalapot, miel6tt hozzakezdene az ételek elkészitéséhez.

e Minden kiomlott folyadékot t6roljon fel menet kozben.

e A nyers hus, nyers tojas vagy a nyers z6ldségekbdl szarmaz6 szennyezddések kezelése utan
azonnal takaritson fel.

o Az ételkészités soran valdszinlileg hozzaér a hiitdszekrényhez és az ajtokilincsekhez, a
siitéhoz, a mikrohullamu siitéhoz, a konyhai csaphoz és a mosogatoé teriiletéhez. Ne felejtse el
ezeket is jOl megtisztitani.

Hogyan mossunk el a vagédeszkat?

A vagodeszkak repedései és barazdai mikroorganizmusoknak adhatnak otthont, ezért nagyon
fontos, hogy alaposan megtisztitsuk oket.

e Minden hasznalat utan forr6 szappanos vizzel mossa el a vagodeszkat, és mindenképpen
surolja le rdla az ételt és a szennyezddéseket.

e Ez egy nagyon fontos 1épés, foleg ha a deszkat hus,
baromfi, tenger gyilimdlcseinek vagy nyers
z6ldségek vagasara hasznalta.

e A mosogatdgépben torténd forrdé mosogatas
nagyon j6 modszer a millanyag vagodeszkak
tisztitadsara, de a mosogatdban forr6 szappanos vizzel
torténd alapos surolas is bevalik.

e Soha ne tegyen fogyasztasra kész ételt, salatat,
kenyeret vagy gylimolesét olyan munkalapra vagy
vagddeszkara, amely ¢érintkezett nyers hussal,
kivéve, ha elbtte alaposan lemosta.

e Idedlis esetben kiilon vagodeszkat hasznaljon a
nyers hus ¢és a fogyasztasra kész ételek szamara.
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Hogyan tisztitsuk meg a fozéedényeket?

e Gondosan tisztitson meg mindent, amit a nyers hus elkészitése soran hasznalt.
e Tisztitsa meg edényeit forrd szappanos vizben vagy mosogatogépben.

Hogyan tisztitsuk meg a hiitot?

e Rendszeresen tisztitsa meg a hiitOszekrényt, kiilondsen a fogantyut, a polcokat és a
tarolorekeszeket.

e Minden feliiletet alaposan mosson le meleg, szappanos vizzel, majd oblitse le tisztara.

e Keriilje az olyan tisztitoszerek hasznalatat, amelyek befolyasolhatjak az élelmiszerek izét,
vagy karosithatjak a hiitdszekrényt.

e Azonnal tordlje fel a kiomlott folyadékokat.

e Alaposan szaritsa meg tiszta toriilkdzovel vagy papirtorlovel.

e Hetente egyszer dobja ki a lejart szavatossagu ¢lelmiszereket.

Haztartasi készllékek és élelmiszerbiztonsag

Sok eszkoz esetében nem is gondolunk az élelmiszerbiztonsagra. Még a haztartasi kisgépekre
is oda kell figyelni, féleg a tisztantartasukra.

Ami a munkahelyi vizforralét illeti, a vizk6 az egyik legnagyobb probléma lehet. Nemcsak
esztétikai problémat jelent, hanem paras €s meleg kornyezetben eldsegitheti a
mikroorganizmusok szaporodasat. Ezért nem ajanlott olyan vizet inni, amely hosszt ideig hiilt
a vizforraléban. Mindig cserélje ki friss vizre, és forralja fel tedhoz vagy kdvéhoz.

Tisztitsa meg a vizforralot ecettel: Mérjen ki egyenld aranyban
fehér ecetet és csapvizet. Toltse meg a vizforralot koriilbeliil
haromnegyedig a keverékkel. Forralja fel, és hagyja allni, amig

teljesen ki nem hiil. Csopogtesse le a vizet, és Oblitse at tobbszor, \
sziikség esetén hosszll nyelil surolokefével tavolitsa el az
esetlegesen visszamarado vizkddarabokat. Toltse meg a vizforralot s
tiszta vizzel, forralja fel, majd iiritse ki néhanyszor, hogy eltavolitsa

az ecet maradvanyait.

Tobbfeéle kavéfozo 1étezik, a kotyogds kaveéfozoktol kezdve a filteres
kavégépeken at a kapszulas kavéfozokig. Mindegy, hogy milyen
kavéfozoje van, mindig meg kell tisztitani 6ket az allott viztol, az
asvanyi anyagoktol vagy az zacctol, mert a szabad szemmel nem
lathatd megfertdzhetik a vizet, €s betegséget idézhetnek eld. Tisztitsa
rendszeresen a kavéfozot a gyartd utasitasai szerint.

o Filteres kavéfozo esetén a kavéfozés utan vegye ki a kavézaccal
teli szlir6t, és mossa ki a késziilék tolcsér alakh részét.

e Az alkatrészeket ne konyharuhaval, hanem papirtorldvel torolje at,
vagy mossa el a mosogatoban, €s hagyja a megtisztitott alkatrészeket a szariton megszaradni.

e A viz keménységétdl fiiggéen 1-2 havonta (amint vizkdlerakodast észlel a késziilékben)
higitott ecetes oldattal vagy tisztito tablettaval vizkdmentesiteni kell a késziilékiinket.
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e Ha automata kavéfozovel rendelkezik, kovesse a gép kijelz6jén megjelend "utasitasokat", és
tisztitsa meg a gépet.

Megfeleld gondozés ¢és tisztitdas mellett a tapadasmentes/teflonos
edények évekig kitartanak. A tapadasmentes serpenydk azonban
kiilonleges gondoskodast igényelnek, hogy feliiletiik ne karcolodjon
¢s ne valjon le. Ne melegitse tul a teflonbevonati serpeny6t, mert EEE EEE
potencialisan veszélyes gézok szabadulhatnak fel. A tapadasmentes [ | [ § [ [
serpenyOk tisztitdsakor soha ne hasznaljon stroloszereket és -
eszkozoket, példaul acélgyapotot, surolobetéteket vagy kemény . >
surolokeféket, mivel ezek karosithatjak a feliiletet. A tapadasmentes serpenyok tisztitdsadhoz
altalaban elég egy gyors surolas enyhe mosogatoszerrel €s egy puha ruhdval vagy szivaccsal.
Makacs maradvanyok esetén eléfordulhat, hogy a serpeny6t néhany orara meleg, szappanos
vizbe kell aztatnia, miel6tt Ovatosan atstrolja. A tapadasmentes késziilékek (pl. gofrisiitd,
elektromos wok stb.) belsé és kiilso feliileteit a gyartd utasitasai szerint langyos vizzel mossa
le (természetesen mindig hiizza ki a késziiléket a konnektorbol!). Ha a serpeny6/késziilék
felillete mar sériilt, karcolasok keletkeztek rajta, vagy nagyobb darabok hidnyoznak a
bevonatbdl, nem hasznalhat6 tovabb.

Mindig tartsa tisztan a mikrohullamau siitét ¢s probalja meg elkeriilni
az ételekbdl szarmazo froccsenéseket, mert a mikrohullamu siitdben
maradd ételmaradékok megéghetnek. Raadéasul az ételmaradékokon
koérokozok is elszaporodhatnak. Ha a késziiléket hossza ideig nem
hasznaljak, penészessé vagy rozsdassa valhat. A kovetkezd alkatrészek
igényelnek tisztitast: - -

® Belso és kiilso feliiletek
® Ajto €s ajtotomitések
e Uveg forgotanyér és gorgdgylirii

A tisztitas soran ligyeljen arra, hogy a burkolatok és a tomitések ne sériiljenek meg! A tisztitas
megkezdése eldtt mindig huzza ki a késziiléket a halozatbol!

A milanyag eszkozok gyakran elszinezOdnek, ¢és a fém
eszkozokkel ellentétben konnyebben karcolodnak. A korokozéd
mikrobdk konnyen megtelepedhetnek a mianyagon 1évo
karcolasokban, vagasokban, repedésekben. Ezen kiviil a mlianyag
kiils6 hatdsok miatt meggyengiilhet, eltdrhet, €s apro részecskék
lepattoghatnak. Végiil ezek a szilankok, szalak és tormelékek az
élelmiszerbe  keriilhetnek.  fgy az  élelmiszerbiztonsag
szempontjabol veszélyforrast jelentenek. Csak addig hasznalja
ezeket a konyhai eszkdzoket, amig a feliiletiik sima, egyenletes és
tiszta.
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Hulladék 1x1
Nem vessziik észre, de naponta legalabb tizszer hozzanyulunk a szemeteshez.

A konyhainkban keletkezd ¢élelmiszerpazarlas nagy része a nem
megfeleld tervezésbdl vagy egyszerien a til sok élelmiszer
megvasarlasabol ered. A vilagon évente koriilbelil 1,3 milliard
tonna ¢élelmiszer keriil kidobasra, ami a vildg éves
hulladéktermelésének az 1/3-at teszi ki.

A konyhai hulladékot kiilon kell gyljteni a konyhaban, mig az
egyéb haztartasi szemetet, beleértve a pelenkakat, a haztartasi
mososzeres flakonokat és a hasznalt menstruacids termékeket a
fiirdészobaban kell elhelyezni. A szemetesnek mindig legyen
fedele, amelyet zarva tart. igy nem vonzza a rovarokat, nem bocsat
ki kellemetlen szagokat, és nem szennyezi a kornyezetét. Az
ételmaradékot soha ne tegye az altalanos hulladékgytijtébe és ne
Ontse a lefolydba. S6t, a kidobott élelmiszerhulladék egy jelentds
része akar otthon is komposztalhato.

Minden nap vigye ki a szemetet, kiilondsen akkor, ha f6zott valamit,
€s nagy mennyiségli szerves hulladék keletkezett. Ellenkezd

esetben a kdaros mikroorganizmusok megtelepednek az
ételmaradékokban, és végiil fertdzést terjesztenek a haztartasban.

Hetente legalabb egyszer tisztitsa meg a szemetes feliiletét, ha valami kiomlik, azonnal mossa
le, és alaposan szaritsa meg, miel6tt ujra hasznalnd, kiilonben megpenészedik. Olyan
szemeteszsakot hasznaljon, amely megfelel a kuka méretének (lrtartalménak).

Szerencsére a szelektiv hulladékgytijtés népszerli ujrahasznositasi lehetdség, de sok haztartés
még mindig nem fordit elég figyelmet arra, hogy a felgyiilemlett hulladékot kiilon gytijtse,
pedig talan nem is tudjuk, mennyire fontos ez az eljaras.

e Ne felejtse el kiilon gytijteni a hasznalt haztartasi étolajat. Ne Ontse a szemétbe, és ne dblitse
le a csatornahaldzatba. A haszndlt étolajat mostantol egyszertien elhelyezheti a gytiijtdpontok
egyikénél.

e A csomagolas Ujrahasznositasa elott tavolitson el minden étel- vagy italmaradvanyt beldle.
Ha lehetséges, hajtsa vagy nyomja Ossze az élelmiszercsomagolast, hogy tobb hely legyen a
kukaban.

e Praktikus, ha a mindennapi élethez sziikséges méretli szemetesladat hasznal.

e Vilogassa szét a kidobott hulladékot: hasznalhat papirzacskokat és kartondobozokat, vagy
egyszeriien csak tegye az Osszes Ujrahasznosithatdo anyagot egy helyre, és valogassa Oket
kozvetleniil a megfelelé kukakba.
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12. ONELLENORZO KERDESEK

Valassza ki1 a helyes

valaszokat!

Ha bizonytalan vagy, ebben a kényvben megtaldlod a megfelel6 megoldasokat. Vagy a kovetkezd
oldalon... ;)

Mit jelent a FIFO rovidités?

e First in, first out; az az elv, hogy amit el6szor tesziink a hiit6be, azt kell kidobni.
e First in, first out; az az elv, hogy a készleteket a beérkezésiik sorrendjében hasznaljuk fel.
o Nemzetkozi labdarigé szovetség

Mi a Codex Alimentarius?

® Egy konyv, amely a vilag élelmiszer-szabalyozdsanak
alapja.

o A vilag legrégebbi konyve az élelmiszerekrdl.

e Receptek gylijteménye

Mi a legjobb mddszer a gyokérzoldségek mosdasara?

e Tisztitsuk meg egy mosogatdronggyal
® Kiilon zoldségtisztitd kefével
e Egyaltalan nem sziikséges tisztitani, ugyis megfé ...

Hogyan mossuk meg a nyers tojast?

® A tojasokat fert6tlenit&szerrel kell megmosni.
e A tojasokat nem szabad megmosni
e A tojasokat meg kell mosni, de utana azonnal le kell t6rélni.
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Melyik a legjobb mddja az élelmiszerek kiolvasztasanak?

o Nem szamit, hogyan olvasztja ki a fagyasztott élelmiszereket.
® A napon
e A hiitészekrényben (vagy mikrohulldmu siit6ben)

Mire jok a hasznos mikroorganizmusok?

® J6 kedviink lesz, ha megessziik 6ket. .
o Az étel megromlik t6liik, ha belekerilnek.

e Fermentalt ételeket készithetlink beldluk.

Mit hasznalhatunk vizk6- és penészmentesitésre, fertGtlenitésre, livegtisztitasra?

e Cukor
e So
® Ecet

Milyen hékezeléssel paszt6rozik jellemzéen a tejet?

e 72 °C 15 masodpercig
e 60 °C 30 masodpercig
e 100 °C 15 masodpercig

FOODTR
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Kviz megoldas

Mit jelent a FIFO rovidités?
e First in, first out; az az elv, hogy a készleteket és készleteket a beérkezésiik sorrendjében hasznaljak
fel.

Mi a Codex Alimentarius?
® Egy konyv, amely a vilag élelmiszer-szabalyozasanak alapja

Mi a legjobb mddszer a gydkérzoldségek mosdsara?
e Kiilon zoldségtisztitd kefe hasznalata

Hogyan mossa meg a nyers tojast?
® A tojasokat nem szabad megmosni

Melyik a legjobb mddja az élelmiszerek kiolvasztdsanak?
e Hit6ben (vagy mikrohulldmu siit6ben)

Mire jok a hasznos mikroorganizmusok?
e Fermentalt élelmiszerek készitéséhez hasznalhatdk fel

Mit hasznalhatunk vizké és penész eltdvolitasara, fert6tlenitésre, lGvegtisztitasra?
e Ecetet

Milyen h6kezeléssel paszt6rozik jellemzben a tejet?
e 72 °C 15 masodpercig
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