¢bih@ 2

OKTATAS = SAFE :e-Bug
Elelmiszerbiztonsag
Rizikos helyzetek
Tanari jegyzet

Bevezetés

A tananyagok az Eurdpai Unié SafeConsume elnevezési projektjének keretében késziltek. A
projekt célja az élelmiszer-eredetl megbetegedések szamanak csOkkentése. Tovabbi
informaciokat a https://safeconsume.eu/ oldalon talal.

A tananyagok kidolgozasat diakok és pedagdgusok bevonasaval megvalosulo igényfelmérés,
majd tesztelés el6zte meg. Az eurdpai fogyasztokkal végzett kutatdasok eredményeként
szamos, élelmiszerekhez kothetd kockazatos magatartast sikerult azonositani, amelyekkel
kapcsolatos ismeretek fejlesztése a projekt kiemelkedd célja volt.

Jelen feladat néhany Eurdpa-szerte elterjedt élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos szokassal és
tévhittel foglalkozik. Az éra olyan kockazatos helyzeteket mutat be, amelyek a gyerekekkel, és
csaladjaikkal is el6fordulhatnak.

Kapcsolddasi lehetéségek a kerettantervhez
e Biolégia — egészségtan
o Az élelmiszer-eredetl megbetegedések, jarvanyok, higiénia (6-8. osztaly)
o Baktériumok az élelmiszerekben; Elelmiszerminéség, ételvalasztas,
élelmiszerhigiénia (9-10. osztaly)
o Az élelmiszerek mindsége, dsszetételek, az élelmiszerhigiénia fontossaga (11-
12. osztaly)
e Kornyezetismeret (gyakorlat)
o A hbémérséklet hatasa: élelmiszerbiztonsagi szabalyok; a f6zés, sutés, hités
hatasa az élelmiszer eltarthatosagara (4-6. osztaly)
o Kémia
o Jeldlések az élelmiszereken és étrend-kiegeészitékon, élelmiszerek tartositasa,
adalékanyagok (6-8. osztaly)
e Technika, életvitel és gyakorlat
o FEtelkészités, tartdsitasi modszerek, ételmaradékok kezelése; A személyi és
konyhai higiénia szabalyai (4-6. osztaly)
o Egészséges taplalkozas (tudatos élelmiszervalasztas, egészséges élelmiszerek,
élelmiszerbiztonsag, élelmezésbiztonsag, az élelmiszerek kezelésének és
tarolasanak szabalyai (11-12. osztaly)

A tananyaq célja
1. Az élelmiszer-eredetll megbetegedések kovetkezményeinek és az immunrendszerre
gyakorolt hatasainak megértése.
2. Az élelmiszerhigiéniai szabalyok be nem tartasanak kovetkezményei, pl.
keresztszennyez6dés, megeldzési lehetbségek.
Elelmiszerek cimkéinek értelmezése.
Az élelmiszerbiztonsag és az élelmiszermindseg kozotti kulonbség megeértése.
5. Az otthon készitett és az étteremben vasarolt élelmiszerek élelmiszerbiztonsagi
vonatkozasainak megeértése.
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Kapcsolédé anyaqok
¢ Rizikés helyzetek PowerPoint el6adas
¢ Rizikés helyzetek feladatlap diakoknak
e Rizikés helyzetek feladatlap megoldasai

Korosztaly
A tananyagokat 15-18 éves diakok szamara fejlesztették ki, de egyszerten alakithatok a 11-14

éves korosztaly igényeihez is.

Oraterv

1. Nézzik végig a Rizikés helyzetek PowerPoint el6adast. Az egyes torténetek

klldnbdz6 szereplbket és élelmiszerbiztonsagi szituacidkat mutatnak be.

2. A szituaciok megvitatasat a diakok veégezhetik parokban vagy kis csoportokban. A

felmeril6 kérdéseket és valaszaikat irjak le a Rizikés helyzetek feladatlapra.

3. A feladatlap kitoltését a diakok végezhetik parokban vagy kis csoportokban. Ezt
kovetéen csoportosan beszéljék meg a szituacidk soran felmerulé kérdéseket és
valaszokat.

Az osztallyal k6zosen is beszéljuk meg a szituacidkat, a kérdéseket és valaszokat.

A Rizikés helyzetek feladatlap megoldasai dokumentum felhasznalhaté a beszélgetés
soran, segitségével ellenérizhetjuk, hogy minden Iényeges élelmiszerbiztonsagi kérdés
felmerilt-e.
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Rizikos helyzetek

Feladatlap
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1. torténet
Anna egy grillezés utan ételmérgezés tiineteit tapasztalja. EImegy a gyogyszertarba, hogy
tanacsot kérjen.

¢ Q

1. Egyetértesz Anna véleményével, miszerint az élelmiszer-eredetii megbetegedések
erésitik az immunrendszert? Indokold meg, hogy miért /miért nem!

2. Miért lehetnek az élelmiszer-eredetli megbetegedések veszélyesebbek egyes
csoportok (pl. varandés noék, idosek, ot év alatti gyermekek, legyengult
immunrendszerrel rendelkez6k) szamara?

3. Hogyan készithetiink biztonsagos ételt egy grillezésen? Ne feledkezz meg a
személyi higiéniardl és a felhasznalt eszk6zok, feliiletek tisztasagarél sem!
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2. torténet
Zsombor anyukaja csirkéet készit vacsorara, és elbtte meg akarja mosni a nyers hust.

.

1. Egyetértesz Zsombor kijelentésével arrél, hogy nem kell megmosni a csirkét?
Indokold, hogy miért/miért nem!

2. Miért lehet nehézkes az élelmiszerhigiéniaval kapcsolatos otthoni szokasok
megvaltoztatasa?

3. Milyen élelmiszerhigiéniai szokasokat tanultal otthon? Ezek helyesek, vagy
helytelenek?

4. Mit tehetsz annak érdekében, hogy helyesen alkalmazd az élelmiszerhigiéniai
szabalyokat mind otthon, mind az iskolaban/munkahelyen?



H

OKTATAS = :e-Bug

N blh% SAFF . @

3. torténet
David a holnapi kirandulasra szendvicset készit maganak. Megnézi, hogy mi van ofthon a
hatében.

(o8
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1. Egyetértesz Daviddal a lejart sonka felhasznalasaval kapcsolatban? Indokold,
hogy miért/miért nem!

2. Mi a kiilonbség a fogyaszthatésagi idé és a mindségmegorzési idoé kozott?

3. irj példakat fogyaszthatésagi idével és minéségmegédrzési idével rendelkezé
élelmiszerekre!
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4, torténet

Bence és csaladja otthon vacsoraznak. Vacsora kb6zben egy masik csaladrol beszélgetnek,
akik a mualt heten megbetegedtek miutan egy étteremben ebédeltek.

1. Egyetértesz Bence és a lanya véleményével az éttermi ételek biztonsagaval
kapcsolatban?

2. Egyetértesz Bence feleségének az élelmiszer-eredetii megbetegedésekrodl tett
kijelentésével? Indokold, hogy miért/miért nem!

3. Miért gondolhatjak, hogy biifékben, vagy éttermekben enni kockazatosabb, mint
otthon?
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5. torténet
Maria és testvére ebédet készitenek a vendégeiknek. Maria elbkészitette a zbldségeket,
hozzékezd a hushoz.

ﬁ

1. Milyen élelmiszerhigiéniai gyakorlatokat kell kovetnie Marianak a zoldségek, a
salata és a hus el6készitése soran? Milyen hémérsékletre kell beallitani a

hitészekrényt? A kulonb6zé ételeket a hiitészekrény melyik részében kell
tartani?
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2. A miianyag vagédeszkak biztonsagosabbak a fa vagédeszkaknal? Indokold, hogy
miért/miért nem!

3. Milyen médon torténhet keresztszennyezdédés a konyhai eszk6zok vagy felliletek
nem megfeleld tisztitasa esetén?

4. Hasznalnatok kiilonboz6 szinii vagédeszkakat otthon?



N blh% SAFF Q

OKTATAS = -¢-Bug

Elelmiszerbiztonsag
Rizikos helyzetek
Megoldasok

1. torténet
Anna egy grillezés utan ételmérgezés tiineteit tapasztalja. ElImegy a gyogyszertarba, hogy
tanacsot kérjen.

1. Egyetértesz Anna véleményével, miszerint az élelmiszer-eredetii megbetegedések
erdsitik az immunrendszert? Indokold meg hogy miért/miért nem!

Az emberi szervezet bizonyos megbetegedések utan megtanul védekezni az adott
betegséggel szemben (pl.: baranyhimld), de az élelmiszer-eredetii megbetegedések
valtozatossaga kizarja ezt a lehetéséget. Az élelmiszerekben el6forduld mikrobak nem
erdsitik az immunrendszert. Ezért a megel6zésre kell torekednink! Alaposan mossunk
kezet miutdn nyers hussal dolgoztunk, WC hasznalat utan és evés el6tt is! Ha
megbetegsziink valamilyen élelmiszertdl, akkor kiemelten fontos, hogy figyeljink a
megfeleld kézmosasra, fogyasszunk sok folyadékot, ne készitsink ételt masoknak és
csak akkor menjunk ujra iskolaba, vagy dolgozni, ha mar legalabb két napja nem
észleltunk tluneteket. A korokozot a gyogyulast kovetéen még Uritjuk par napig, igy
masokat megfertézhetink.

2. Miért lehetnek az élelmiszer-eredetli megbetegedések veszélyesebbek egyes
csoportok (pl. varandés nok, idosek, ot év alatti gyermekek, legyengiilt
immunrendszerrel rendelkez6k) szamara?

Az id6sek, varandds nbk és kisgyermekek jobban ki vannak téve a betegségeknek,
immunrendszeriuk védekezbképessége nem olyan jO6, emellett szamukra az
alkalmazhato kezelési lehetbségek is korlatozottak lehetnek.

3. Hogyan készithetiink biztonsagos ételt egy grillezésen? Ne feledkezz meg a
személyi higiéniarol és a felhasznalt eszkozok, feliiletek tisztasagarol sem!

Grillezéskor az étel nem egyenletesen sul, éppen ezért el6fordulhat, hogy kivilrél mar
megsult, esetleg égettnek tlnik az étel, de belul még nem sult at teljesen. Mindig
ellendrizzik, hogy a hus belseje kell6en forro-e (legalabb 75°C-os)! A csirkét, vastag
huspogacsat egészen addig sussuk, amig a kozepén sem marad rozsaszin rész, a
belble kifolyo |é pedig attetszd nem lesz. A husfélék, kulondsen a voros husok (példaul
a marha, birka) feltletét alaposan meg kell sutni. A f6zés elbtt és kdzben is szappannal
és langyos vizzel mossunk kezet, emellett tisztitsunk meg gondosan minden eszkozt és
feluletet is. Ha az udvaron nem megoldott az ivévizellatas, akkor alkoholos
kézfertétlenitét (legaldbb  70%-os alkoholtartalom), vagy torl6kendbket s
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hasznalhatunk. Ebben az esetben is figyeljink oda arra, hogy étkezés el6tt kell6
alapossaggal megtisztitsuk a kezunket.

2. torténet
Zsombor anyukaja csirkét készit vacsorara, és el6tte meg akarja mosni a nyers hust.

1. Egyetértesz Zsombor kijelentésével arrél, hogy meg kell-e mosni a csirkét?
Indokold, hogy miért/miért nem!

Zsombornak igaza van abban, hogy a csirke megmosasaval beszennyezhetjik a
konyhai felluleteket, a ruhainkat és a kezunket. A legtobb csirkehus fellletén
természetesen el6fordulnak baktériumok, példaul Campylobacter és Salmonella. A
beszennyezett konyhai fellletek, a ruhank és a kezeink hozzajarulhatnak ahhoz, hogy a
baktériumok bejussanak a szervezetunkbe. Ha ez megtorténik, akkor élelmiszer-
eredetl megbetegedés alakulhat ki.

2. Miért lehet nehézkes az élelmiszerhigiéniaval kapcsolatos otthoni szokasok
megvaltoztatasa?

Mindenkinek megvannak a sajat szokasai a konyhaban az ételek el6készitésétdl a
sutésen at a takaritasig. Ide tartoznak az egyes kulturalis szokasok is, amelyek
személyenként valtozhatnak. Ha a helytelen élelmiszerhigiéniai szokdsok még soha
nem okoztak problémat az adott haztartasban, akkor igen nehéz lehet megvaltoztatni
ezeket. Ennek ellenére, ha lehetséglink van ra, akkor a helyes informaciok tudataban
valtoztassunk a kockazatos szokasokon, mint példaul a nyers csirkehus megmosasa.

3. Milyen élelmiszerhigiéniai szokasokat tanultal otthon? Ezek helyesek, vagy
helytelenek?

Beszélgessink a diakokkal az otthon tanult élelmiszerkezelési szokasaikrol.

4. Mit tehetsz annak érdekében, hogy helyesen alkalmazd az éleimiszerhigiéniai
szabalyokat mind otthon, mind az iskolaban/munkahelyen?

Otleteljtink!
(példaul  készithetink  sajat tervezésl, élelmiszerhigiéniaval  kapcsolatos

hatdmagneseket, figyelemfelhivd plakatokat, vagy fogadjuk meg, hogy a jovében
kalondsen figyelni fogunk az élelmiszerbiztonsagra)
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3. torténet

David a holnapi kirandulasra szendvicset készit maganak. Megnézi, hogy mi van ofthon a
hatében.

1. Egyetértesz Daviddal a lejart sonka felhasznalasaval kapcsolatban? Indokold,
hogy miért/miért nem!

Nem biztonsagos a fogyaszthatdsagi id6 lejarta utan elfogyasztani a sonkat, akkor sem, ha
a kinézete és az illata alapjan még jonak tlnik. Egyes élelmiszerek nézhetnek ki jol, lehet
j6 illatuk és izUk, annak ellenére, hogy a karos baktériumok mar elszaporodtak bennuk. A
korokozé baktériumok gyakran nem okoznak valtozast az étel izében, allagaban és
illataban, ezért fontos odafigyelni a fogyaszthatésagi idére, ennek segitségével
megbizonyosodhatunk arrdl, hogy az adott élelmiszer fogyasztasa biztonsagos.

2. Mi a kuilonbség a fogyaszthatosagi idé és a min6ségmegorzési idé kozott?

A ,Fogyaszthatd” felirat arra utal, hogy az élelmiszer elfogyasztasa meddig biztonsagos,
azaz nem leszlnk t6le betegek. A fogyaszthatdsagi id6 lejarta utan az élelmiszert mar nem
szabad elfogyasztani. A ,Min8ségét meg6rzi” felirat arra utal, hogy az élelmiszer meddig
6rzi meg a legjobb minéségét. Az élelmiszer elfogyasztasa a min6ségmegdrzési id6 lejarta
utan is biztonsagos, de egyes jellemzdi, példaul a termék ize, allaga, min6sége mar romlik.

3. irj példakat fogyaszthatosagi idével és minéségmegdrzési idével rendelkezé
élelmiszerekre! Mi a killonbség kozottiik?

Fogyaszthatdsagi id6vel rendelkezd élelmiszerek példaul a husok, halak, salatak és a
tejtermékek. A fogyaszthatésagi idével rendelkez6 ételek hamar megromlanak, altalaban
hdtve tarolandok. Az ilyen élelmiszerek altalaban magas nedvességtartalmuak, ami kedvez
a baktériumok szaporodasanak.

Min6ségmegdrzési idével rendelkezé élelmiszerek példaul a konzervek, a kenyérfélék, a
chipsek, a fagyasztott zoldség- és gyumolcsfélék. A min6ségmegdrzési idével rendelkezd
ételek lehetnek szaritott élelmiszerek, gyakran sok cukrot vagy soét tartalmaznak. Ezeket
altalaban nem kell hitében tarolni, kivéve természetesen a fagyasztott gyimolcs- és
zoldségféléket.



bih®  sure ©

OKTATAS = :e-Bug
4. torténet
Bence és csaladja ofthon vacsoraznak. Vacsora k6zben egy masik csaladrol beszélgetnek,

akik a mualt heten megbetegedtek miutan egy étteremben ebédeltek.

1. Egyetértesz Bence és a lanya véleményével az éttermi ételek biztonsagaval
kapcsolatban?

Err6l a témardl napjainkban is folyamatos tudomanyos vita zajlik. Nincs elegendd
bizonyiték arra vonatkozdéan, hogy nagyobb valdszinliséggel betegszink meg az
éttermekben, vagy bufékben vasarolt ételektél, mint az otthon készitett ételektdl. A
legtobben a sutés alapjait és a higiéniai szabalyokat otthon tanuljak meg. A csaladtél és
baratoktdl tanult szokasok nem minden esetben biztositjak, hogy az étel, amelyet otthon
készitunk biztonsagos legyen.

2. Egyetértesz Bence feleségének az élelmiszer-eredetii megbetegedésekradl tett
kijelentésével? Indokold, hogy miért/miért nem!

Az élelmiszer-eredetll megbetegedések valdszinlisége az élelmiszerbiztonsagi és -
higiéniai szokasoktol fugg, nem attél, hogy az étel étteremben készllt, vagy otthon. Az
ételkészitési szokasok, az ételek — féleg a husfélék — hékezelése, a személyi higiénia és a
konyhai eszk6zok és fellletek tisztasaga mind hozzajarulnak az élelmiszerbiztonsaghoz,
ezaltal a megbetegedések elkeruléséhez.

3. Miért gondolhatjak, hogy bufékben, vagy éttermekben enni kockazatosabb, mint
otthon?

Tobb oka is lehet annak, ha valaki ugy gondolja, hogy bufében vagy étteremben étkezni
kockazatosabb, mint az otthon készlilt ételt fogyasztani. llyen példaul az a tény, hogy nem
latjak, hogy hogyan készul az étel, nem tudjak, hogy a személyzet kezet mosott-e, nem
tudjak meddig maradt kint az étel a konyhapulton, illetve, hogy mennyire tartottak be a
higiéniai szabalyokat az étel készitése soran. A legtobb élelmiszer-eredetlii megbetegedés
csak néhany nappal késdbb okoz tuneteket, ezért sokan gondoljak, hogy a nemrég
étteremben fogyasztott étel okozta, nem pedig az, amit 1 vagy 2 napja otthon ettek.
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5. torténet
Maria és a testvére ebédet készitenek a vendegeiknek. Maria elbkészitette a zdldségeket,
hozzakezd a hushoz.

1. Milyen élelmiszerhigiéniai gyakorlatokat kell kovetnie Marianak a zoldségek, a salata
és a hus elokészitésekor? Milyen hémérsékletre kell beallitani a hitészekrényt? A
kiilonb6z6 ételeket a hiitészekrény melyik részében kell tartani?

Marianak figyelnie kell, hogy kulon vagodeszkat hasznaljon a hus, a zodldségek és a
nyersen fogyasztandé salata el6készitése soran. Alaposan kezet kell mosnia szappannal
és langyos vizzel a nyers hus felszeletelése utan, és figyelnie kell, hogy a zbéldségek is jol
meg legyenek mosva. A hitészekrény idealis hémérséklete 0-4°C. Az elkészitett salatat
zart dobozban helyezhetjik a felsé polcra, az ontetet az ajtéba. A hust tegylk zart
dobozba és kulonitsik el a tobbi ételtdl. Helyezzuk az alsé polcra, ezzel elkerulhetjik,
hogy az esetlegesen kicsepeg6 huslé beszennyezze az alatta talalhato élelmiszereket. A
hitében tarolni kivant zoldségeket szintén legalulra tegylk, és minden mas élelmiszertdl
elkulonitve taroljuk.

2. A mianyag vagoédeszkak biztonsagosabbak a fa vagoédeszkaknal? Indokold, hogy
miért/miért nem!

Nincs bizonyiték arra, hogy barmelyik vagédeszka biztonsagosabb vagy higiénikusabb,
fuggetlenul attdl, hogy fabdl, mianyagbdl, vagy uvegbél késziilt. Az a fontos, hogy minden
vagodeszkat alaposan elmosogassunk hasznalat utan. Ha a vagodeszka elhasznalddott,
sok mély vagas és karcolas van rajta, akkor érdemes lecserélni, mert a mélyedésekben
megtelepedhetnek a baktériumok. Ezen kivll ajanlott elkuloniteni a nyers hushoz, a
halhoz, a z6ldségekhez és a kész vagy hdkezelés nélkil fogyasztandd ételekhez (mint a
kenyér, sajt, felvagott, kész siilt his stb.) hasznalt vagodeszkakat. Ettermekben ezek
megkulonboztetésére altalaban szinkdédot hasznalnak és fertétlenité mosogatdszerrel
vagy 82 °C feletti hémérsékleten mikédé mosogatdgéppel kertilnek elmosogatasra.

3. Milyen médon torténhet keresztszennyezdédés a konyhai eszk6zok vagy feluletek
nem megdfeleld tisztitasa esetén?

Keresztszennyez6dés torténhet, ha kulonb6zé élelmiszereket ugyanarra a fellletre
helyezunk, pl. ugyanazt a vagodeszkat hasznaljuk a zoldségekhez, mint elbtte a nyers
hushoz. Akkor is el6fordulhat keresztszennyez6dés, ha ugyanazt a kést hasznaljuk a hus
szeleteléséhez, mint egyéb ételekhez, pl. zéldségekhez. Ha a fellleteket nem tisztitottuk
megfeleléen, huslé maradhat rajta, ami beszennyezheti a kezunket, mas élelmiszereket,
vagy akar a ruhankat is. Fontos, hogy megfeleléen tisztitsuk meg a konyhai fellleteket, és
alaposan mossunk kezet langyos vizzel és szappannal. A nem megfeleléen kdrilmények
kozott, fedés vagy visszazaras nélkul, vagy padozaton tarolt élelmiszerekbe is kerilhet
szennyezddes.
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4. Hasznalnatok kiilonb6z6 szinili vagodeszkakat otthon?
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Beszéljuk meg, hogy otthon milyen vagddeszkat hasznalunk, illetve, hogy hogyan
kuldnitjuk el a hust és a zOldségeket az el6készités és a f6zés soran.



