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A KEZMOSAS FONTOSSAGA
- MOSS KEZET MINDEN ETKEZES ELOTT!

Az élelmiszer dltal kozvetitett megbetegedések dantd része az ételek helytelen,
nem biztonsdgos médon torténé elkészitésére vezethetd vissza, ami egy kis
odafigyeléssel megelézhetd.

A BIZTONSAGOS ETELKESZITES 5 ARANYSZABALYA:

1. Moss kezet minden étkezés elétt!

2. Nézd meg, mit veszel meg!

3. Nézd meg jdl, dtsiilt-e a hus, fasirt!

4. Amit nem eszel meg, tedd be a hitébe!
5. Mielétt megeszed, forrésitsd dat!

Jelen tdjékoztaténkban a kézmosds fontossdgdra hivjuk fel a figyelmet.
Miért mossunk kezet?

Az emberi és dllati szervezetben, valamint karnyezetiinkben szabad szemmel nem
lathaté mikrobdk taldlhatéak. Ezek rdkeriilhetnek a kézre, edényekre, eszkozokre,
konyhai feliiletekre is és akdr meg is betegithetnek benniinket. Néhdny mikroba
akdr t6bb mint hdrom érdn keresztiil életben maradhat keziinkén, féleg az idedlis
tdptalajt nyljté kérémdgyban és a tenyér redéiben halmozdédhatnak fel. Ezen idd
alatt kézmosds nélkiil mindenen elszaporodhatnak, amihez csak hozzdériink, bele-
értve az élelmiszereket, ételeket is. Az élelmiszerre keriilve a mikrobdk gyorsan
elszaporodnak, majd a szervezetbe jutva megbetegedést, ételmérgezést okozhatnak.

Az ételmérgezés minden olyan megbetegedés kioznyelvi elhevezése, melyet az
elfogyasztott élelmiszerben (pl. hids-, baromfi-, tojds-, halételek, dardlt hdsbdl
késziilt, elsdsorban nyers alapanyagokat tartalmazdé ételek) levd, szemmel nem
lathatd, apré baktériumok, virusok, egysejtiiek (egyiittes néven ezeket mikro-
organizmusoknak, mikrobdknak is nevezziik), mikroméret(i gombdk, férgek, illetve
méreganyagok okoznak. A méreganyagok eredhetnek mérgezé gombdbdl, vegyi
szennyezgddésbdl, valamint mikrobdk is termelhetik.

Ha az élelmiszerben 1évd él6 baktérium vagy virus okozta a megbetegedést,
¢lelmiszer-fertdzésrél, ha mérgezd anyag, élelmiszer-mérgezésrél beszéliink. A
leggyakoribb tiinetek a hdnyinger, hdnyds, hasmenés, hasi gorcsck, dltaldnos
rosszullét, esetenként ldz. Ezek dltaldban az étel elfogyasztdsdt kévetd fél
ora-két napon beliil jelentkeznek. Egyes esetekben azonban egy hét, vagy még tobb
idé is eltelhet a tiinetek megjelenéséig.

A legtobb ételmérgezés otthon torténik, sajat magunk okozzuk az alapvetd

tisztasdgi szabdlyok be nem tartdsdval. Egyik leggyakoribb hiba a kézmosds hidnya.
Fontos, hogy keziink minden részét alaposan megmossuk naponta tobbszor.
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Az 1. szamd mellékletben néhdny, ételmérgezést okozé, szemmel nem ldthatd
mikroba elektronmikroszkdpos képe taldlhatd, sokszoros nagyitdsban. A 2. szdmd
mellékletben részletes hdttéranyagok! olvashatdk az ételmérgezésrél, valamint a
biztonsdgos ételkészités aranyszabdlyairdl.

Mikor mossunk kezet?

- ételkészités elgtt és kozben is;

* minden WC-haszndlat utdn;

+ iskoldban és iskoldbdl hazaérve;

* utcdrdl hazaérkezve;

+ hdzi kedvencekkel valé jaték, gondozdsuk és simogatdsuk utdn;

+ jatékbdl hazaérkezve jatszétérrdl, udvarrdl, utcardl;

* ha betegek vagyunk, vagy kéornyezetiinkben beteg személy él, szintén iigyelni kell
a gyakori alapos kézmosdsra;

* minden egyéb esetben, mikor ldtjuk, hogy keziink bepiszkolddott.

Hogyan mossunk kezet?

Kézmosdskor iigyeljiink arra, hogy a csuklot, az ujjak kozotti teriileteket, a hiivelyk-
ujj koril és a karmaket is alaposan megtisztitsuk. Csak sima vizzel t6rténé kézmosds
nem elegendd, hisz igy a kéz feliiletérél nem tdvolithatéak el sem a kérokozdk, sem
egyéb szennyezddések. Kézmosds sordn fontos a meleg viz és szappan haszndlata.
Ezek kdonnyebbé teszik a szerves szennyezddések eltdvolitdsdt. Kézmosds utdn
papir kéztorlével, sokkal hatékonyabban és higiénikusabban tdvolithatjuk el a
mikrobdkat, mint textil kéztorlével. Utébbin, ha dllandédan nedves marad, a mikrobdk
képesek elszaporodni és a tiszta kéz megtorlésekor ezek a mikrobdk rdkeriilnek a
kézre.

A kéz szdrazra térlése ugyanolyan fontos, mint a kézmosds maga. Az alapos
kéztorlés a baktériumok nagy részét eltdvolitja a kéz feliiletérél. Ezzel szemben
az elektromos kézszdriték akdr 250%-kal is névelhetik a baktériumok
elterjedését, mivel idedlis koriilmény a meleg, nyirkos kérnyezet. Minél
szdrazabbra 16réljiik keziink, anndl inkdbb védve vagyunk a kérokozékkal szemben.

e legtobbszor
kihagyott részek

e gyakran
kihagyott részek

dltaldban
kihagyott részek

e gyakran
mosott részek

KEZFEJ

TENYER

! A hdttéranyagok felndttek szdmadra késziiltek, az élelmiszerbiztonsdgi oktatds keretében a 3
pedagdgust szolgdljdk, valamint az érdekléds sziilék tdjékoztatdsdt.



Gyakorlati feladatok révid bemutatdsa

A tanérdn alkalmazhaté két jaték idedlis a gyermekeknek, hogy jatékosan és
érdekesen sajdtithassdk el a helyes kézhigiénia betartdsdnak fontossdgdt. A kéz
fahéjjal torténé .6sszepiszkoldsa”, majd lemosdsa nemcsak szemléletes, hanem
szérakoztatd is egyben. Ennek készonhetden jatszva régziilnek a megfeleld
kézmosds |épései. A gyerekek megtanuljdk, hogy a mikrobdk szdmunkra
lathatatlanok ugyan, mégis ugyanlgy képesek felhalmozdédni keziinkan, mint a fahéj.
A meleg viznek, a szappanhaszndlatnak és a helyes kézmosdsi gyakorlatnak
kdszénhetéen megfelelé mértékben eltdvolithatjuk Gket.

A feladat egy kézmosds-poszter készitése a tanultak alkalmazdsdval, a helyes
kézmosds gyakorlati Iépéseinek bemutatdsdval.

Jatékszabdly - fahéjas kézmosdshoz

A kéz fahéjjal torténd .osszepiszkoldsa”, majd lemosdsa nemcsak szemléletes,
hanem szérakoztaté is egyben. Ennek koszonhetéen jatszva rogziilnek a megfeleld
kézmosds lépései.

A feladat elvégzéséhez sziikséges eszkozok:

+ 1 csomag fahéj? *

+ 1 liveg olaj *

+ 1 edény, amiben a fahéj és az olaj 6sszekeverheté
+ 1 keverdkandl

+ 1 darab szappan *

- 1 tekercs kéztorlg *

+ 1 kézmosé, folyé meleg vizzel

+ 1 fényképezdgép

A jdték menete:

1. Keverjék ossze a didkok a fahéjat az olajjal.

2. Kenjék be a keziiket a keverékkel (a keverékbdl a kormakre, tenyérre, kézhdtra
is kertiiljon).

3. Prébaljdk lemosni keziikrél a keveréket a kovetkezd médszerekkel:
- Hideg vizzel;
* Hideg vizzel és szappannal;
- Meleg vizzel;
* Meleg vizzel és szappannal.

4. Jegyezzék fel, mennyi iddre van sziikségiik ahhoz, hogy a kiilinb6zé médszerek
alkalmazdsdval a keziikrdl maradéktalanul eltdvolitsdk a keveréket.

5. Készitsenek fényképeket a jaték sordn.

Tanulsdg:
Meleg vizzel, szappannal, min. 15-20 mdsodperc sziikséges a megfeleld kézmosdshoz,

a mikrobdk lemosdsdhoz.

2 Aki a fahéjjal szemben allergids, ne végezze el a feladatot. A jaték egyéb részében, pl.
fénykép készitése, kézmosds iddtartamdnak mérésével vegyen részt.

4 * A csillaggal jelslt eszkszéket minden osztdlynak a kikiildott egységcsomagban biztositjuk.



A helyes kézmosds |épései:

1. Nedvesitse be a didk a kezét meleg vizzel.

2. Szappanozza be a kezét.

3. Dérzsélje be a kezébe, és habositsa fel a szappant.

4. Jobb kezével a bal kéz ujjai kozt is alaposan mossa meg.

5. Forditva is ugyanigy a jobb kéz ujjai koz6tt is tisztitsa meg bal kezével.
6. Hajlitsa be ujjait majd ..6sszekapaszkodva” mossa meg kérmeinél is.

7. Hiivelykujjai kérnyékén is gondosan szappanozza be.

8. Tenyerét ujjbegyével figyelmesen dérzsélje at.

9. Folyé vizzel alaposan mossa le a szappant kezérdl.
10. Torolje teljesen szdrazra kezét papirtérldvel vagy torélkszdvel.

11. A kézfertétlenitdket is ezen Iépésekkel haszndljuk, mig meg nem szdrad

keziinkan.

Jatékszabdly - Készitsenek a didkok sajat posztert a helyes kézmosdsrél!

Bdr a mikrobdk nem lathatdk, lgy, mint a fahéj, keziinkén mindig jelen vannak. Mint
lathattuk, csak alapos kézmosdssal tdvolithatéak el. A kézmosds-jdték alapjdan madr
lathatd a helyes kézmosds fontossdga és a sziikséges lépések megtartdsa.

A kézmosds-poszter készités célja, hogy a tanultakat alkalmazzdk, valamint
sajat megfogalmazdsukban visszaadjdk a gyerekek. A poszter elkészitése sordn a
gyerekek akaratlanul is dtismétlik a f6 |épéseket és az elhangzott informdcidkat
igy azok jobban régziilnek.

Sziikséges eszkozok:
- tetszés szerint

A jdték menete:

Rajzolva, festve, ragasztva, bdarmilyen eszkoz felhaszndldsdval mutassdk be,
melyek a helyes kézmosds legfontosabb Iépései. Hogyan és mit kell tenni azért,
hogy eltdvolitsuk keziinkrdl a mikrobdkat, Ggy, mint mikor a fahéjat mostuk le
keziinkrdl. A poszterrel hivjdk fel a didkok embertdrsaik figyelmét arra, hogy miért
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fontos nekiink és kornyezetiinknek is a helyes és megfelel higiénia betartdsa.
Kérjik, hogy osztdlyonként egy mii késziiljon. Az elsd feladat bekiildésének
hatdrideje: 2012. oktober 9. Ezeket postai Gton az elsé feladat eszkdzeivel
egyiitt megkiildétt, felbélyegzett valaszboritékban az aldbbi cimre sziveskedjenek
visszakiildeni:

Young and Partners Kommunikdciés és Tandcsadd Kft.
Csonka Martina

1035 Budapest, Miklés tér 1.
martina.csonka@youngandpartners.hu
06-20-259-1600

A helyes kézmosds-jaték sordn készitett fotokért plusz pontok jarnak, ezeket a
fenti e-mail cimre vdrjuk. Kérdés esetén, illetve tovabbi informdcickérés esetén
forduljanak bizalommal Csonka Martindhoz a fenti elérhetdségek valamelyikén.

MELLEKLETEK

1. szamd melléklet: A mikrobdk apré vilaga

Escherichia coli Campylobacter jejuni

Salmonella typhimurium



2. szami melléklet: Hattéranyagok
A biztonsdgos ételkészités 5 aranyszabdlya™

Az élelmiszer dltal kozvetitett megbetegedések dontd része az ételek helytelen,
nem biztonsdgos mddon t6rténd elkészitésére vezethetd vissza, az élelmiszer-
elédllité vdllalkozdsokndl és magdnhdztartdsokban egyardnt, mely egy kis
odafigyeléssel megelézhets. Ime, a recept hozzd:

1. Kifogdstalan alapanyag, tiszta ivéviz

A lejdrt minéség-megdrzési idejii, romldsnak, penészedésnek indult élelmiszerekben
mérgezd anyagok képzddhetnek. A nyersanyagok, egyes helyeken a viz és a beléle
késziilt jégkocka is veszélyes kérokozdkat, drtalmas vegyi szennyezédéseket
tartalmazhatnak. A nyersanyagok gondos kivdlasztdsa, alapos tisztitdsa, a mosds,
hdmozds a veszélyt csokkenti.

Ezért:

* Csak friss, ép, egészséges nyersanyagot vdsdroljon megbizhaté helyrél;

+ Ellenérizze a termékek minéség-megérzési, fogyaszthatdsdgi idejét;

* Csak pasztérozott vagy felforralt tejet igyon;

* A z6ldséget, gylimolcsot alaposan tisztitsa, mossa meg, kiilongsen, ha nyersen
fogyasztja;

+ Slitéshez, f6zéshez, konyhai munkdhoz csak tiszta ivévizet haszndljon;

* Ne fogyasszon el a szokdsostdl eltérd iz, szagd, dllagd élelmiszert!

2. Tiszta konyha, tiszta kéz

Az emberi és dllati szervezetekben, valamint kérnyezetiikben szabad szemmel
nem ldthaté kérokozék (mikrobdk) taldlhaték. Ezek rdkeriilhetnek a kézre,
edényekre, eszkozokre, feliiletekre is, és az élelmiszerrel szervezetiinkbe jutva
megbetegedést (élelmiszer-fertdzést, -mérgezést) okozhatnak.

Ezért:

* Mindig alaposan mosson kezet az ételkészités megkezdése elétt, és munka
kozben is;

* WC-haszndlat, dohdnyzds utdn csak kézmosdst kovetden nydljon
élelmiszerhez;

*+ Az ételkészitéshez haszndlt edényeket, eszkozoket, élelmiszerrel érintkezé
feliileteket alaposan mossa el, blitse le;

* Tartsa tdvol a konyhdtdl és az ételektdl a rovarokat, rdgcsdlokat, de kedvenc
hazidllatait is!

3. Kész ételek elkiilonitése a nyersanyagoktdl

A nyers hlson (sertés-, marha-, baromfihuls, halak, egyéb vizi élglények) és a
kicsurgd huslében stlyos megbetegedést okozé baktériumok lehetnek, melyek az
el6készités és tdrolds sordn dtkeriilhetnek a mdr fogyasztdsra kész élelmiszerbe.
Kérokozé mikrobdk egyéb tisztitatlan nyersanyagokon, kiilsnésen a folddel
szennyez$dGgtt, vagy szennyvizzel 6nt6zo1t zoldségféléken is eléfordulhatnak.




Ezért:

+ Rendkiviil fontos a nyers hisok elkiilonitése minden mds élelmiszer-alapanyagtdl,
kiilsngsen a fogyasztdsra mdr kész ételektdl - mdr bevdsdrldskor és az druk haza-
szdllitdsa sordn is;

* A nyersanyagok tisztitdsdra, szeletelésére haszndlt kést, vigodeszkat
mds célra, kiilonosen a mdar kész élelmiszerek, ételek szeletelésére ne
haszndlja;

+ A kész ételeket (gy tdrolja, hogy a nyersanyagokkal vagy azok mosdsdra,
tdroldsdra haszndlt edényekkel ne érintkezhessenek, azoktdl ne
szennyezdédhessenek!

* A z6ldséget, gyiimolcsot jol mossa, tisztitsa meg!

4. Alapos siités, f6zés

Az alapos siités-f6zés elpusztitja az egészségre veszélyes korokozdkat.
Ehhez sziikséges, hogy az étel teljes mennyiségében felforrjon, belsé, dn.
maghdmérséklete 2 percre elérje a 75°C fokot. Az egész baromfi, nagy darabban
hdkezelt hisok, a dardlt hisbdl késziilé, illetve gongydlt hisok belsejének alapos
dtforrdésoddsa kiilonos figyelmet igényel.

Ezért:

* A his-, baromfi-, tojds- és halételeket alaposan dt kell siitni, fézni;

* A siités-fézés akkor alapos, ha az étel felforr, a tojdsétel megszildrdul, a his
belseje is szemmel lathatéan jél dtsiilt, a beléle megszirdsra szivdrgd |é tiszta,
nem rézsaszin, nem véres. Ehhez az étel belsejének el kell érnie a 70-75 °C
fokot, mely ételhémérdvel is ellendrizhetd;

* A kordbbrdl megmaradt ételt fogyasztds elétt mindig forrésitsa, forralja dat. A
meglangyositds, melegités nem elegendd. Az ételmaradékban a baktériumok mdr
Iszaporodhattak, de ismételjiik, az alapos dtsiités-fézés (atforralds) elpusztitja
azokat!

5. Gyors lehiités, hiit6tt tdrolds

A baktériumok a konyhai hémérsékleten rohamosan szaporodnak, ezdltal silyos
betegségekhez vezethetnek. Néhdny érdnyi szobahdmérsékleten tdrolds mar
veszélyes lehet. Hidegben a baktériumok szaporoddsa lelassul, vagy ledll.

Ezért:

* Ha a megmaradt ételt késébbre akarja eltenni, azonnal hiitse le, és minél elébb
tegye hiitészekrénybe;

+ Akkor hatdsos a hiités, ha a hidsokat, tejet 5 °C fok alatt tudja tdrolni, a
z6ldségek, gyiimalcssk szdmdra ennél magasabb (10-15 °C fok) eldnyssebb.
A h(itészekrény héfokdt hdmérdvel ellenérizze;

* A h(itébe a termékeket lgy tegye be (dobozban, vagy mds csomagoldsban), hogy
egymdst ne szennyezhessék;

*A fagyasztott élelmiszereket ne szobahémérsékleten, hanem hiitében
engedtesse fel;

* A részben, vagy teljesen felengedett élelmiszert (ijbdl ne fagyassza le!

+ Hlitészekrényben se tdrolja 2-3 napndl tovdbb az ételt!

8 * késziilt az Egészségiigyi Vildgszervezet (WHO) ajdnldsai alapjdn



Kérdezz-felelek az ételmérgezések megelézésérdl

Mit neveziink ételmérgezésnek?

Az ételmérgezés minden olyan megbetegedés kéznyelvi elnevezése, melyet
az elfogyasztott élelmiszerben levd baktériumok, virusok, méreganyagok
okoznak. Ha az élelmiszerben 1évé €18 baktérium vagy virus okozta a
megbetegedést, élelmiszer-fertézésrél, ha mérgezd anyag, élelmiszer-
mérgezésrél, k6zos széval élelmiszer eredetili megbetegedésrdl beszéliink.

Melyek a leggyakoribb tiinetek?

A leggyakoribb tiinetek a hdnyinger, hdnyds, hasmenés, hasi gorcsak,
dltaldnos rosszullét, esetenként 1dz. Etelmérgezés tinetei lehetnek ritka
esetekben az eszméletvesztés, kettds ldatds, nydlfolyds, gorcsok, izombénuldsok,
tudatzavar is.

Az étel elfogyasztdsa utan mennyi idével jelentkeznek a tiinetek?

A tiinetek dltaldban az étel elfogyasztdsdt kovetden fél érdtdl 48 érdig
jelentkeznek, de néha ennél hosszabb lappangdsi idé is eléfordul. Egyes
esetekben egy hét, vagy még t6bb idé is eltelhet a tiinetek jelentkezéséig.

Mikor gyanakodhatunk ételmérgezésre?

Etelmérgezés gyandja dltaldban akkor meril fel, ha azonos ételt fogyaszté
emberek koziil kizel azonos idében tébben hasonlé tiinetekkel megbetegszenek.
Gyanakodni lehet akkor is, ha az étel fogyasztdsakor szokatlan iz, szagd,
jellegli volt. Gombafogyasztds utdni hdnyds, hasmenés, esetleg tudatzavar
jelentkezését mindig gyandsnak kell tartani, és azonnal orvoshoz kell
fordulni!

Az ételmérgezést romlott étel okozza?

Altaldban az ételmérgezésben szerepet jdtszé ételen semmilyen elvdltozds nem
latszik, és az izén sem érezheté. A romlott ételt is okozhat természetesen
megbetegedést, de azt dltaldban nem fogyasztjuk el.

Hol térténik a legtobb ételmérgezés?

A legtobb ételmérgezés a magdnhdztartdsokban torténik, sajdt magunk
okozzuk tudatlansdggal, az alapvetd szabdlyok be nem tartdsdval. Csoportos,
tomeges ételmérgezések dltaldban rendezvényekhez, kozétkeztetd vagy
vendégldté egységben elfogyasztott ételhez kotddnek.



Milyen élelmiszerek okoznak leggyakrabban ételmérgezést?

A legveszélyesebbek azok a tojdstartalmd, valamint hidst tartalmazé ételek, melyek
egydltaldn nem, vagy nem eléggé vannak dtsiitve, dtfézve. Ilyenek a tojdskrémes,
tojdshabos siitemények, maddrtej, tojdsos galuska, vagdalt his, hamburger,
tatdr beefsteak, rakott, toltott ételek, majonézes saldtdk, nagy darabban egyben
siitott hdsok. Bdrmilyen étel veszélyes lehet azonban, amely szennyezédhetett,
és ezt kovetden nincs dtsiitve, megfézve. Veszélyesek még az ételmaradékok is,
ha nem forrésitjuk at fogyasztds elétt.

Okozhat-e ételmérgezést az ételkészité személy?

Igen. A fert§z8 betegségek jelentds része élelmiszerrel terjed. Ezért az
ételkészité személynek egészségesnek, tisztdnak, dpoltnak kell lenni, és gyakran,
alaposan kell kezet mosni. Hasmenés, hdnyds, ldz tiineteivel, bérgyulladdssal
ételkészitést nem szabad végezni.

Melyek a leggyakoribb, ételmérgezéshez vezetd hibdk?

- Szennyezett nyersanyagokrdl baktériumok dtkeriilése a fogyasztdsra kész
élelmiszerekre

Ennek oka lehet a gyakori kézmosds hidnya, a szennyezett és tiszta termékek
érintkezése, nem megfelel§ elkiilonitése, (pl. ugyanazon edények, eszkszok
haszndlata a nyers hishoz és kész élethez), a mosogatds, takaritottsdg
hidnyossdgai. Baktériummal szennyezettnek tekintendéek a nyers hisok, nyers
baromfi, tisztitatlan zsldség, melyeket a fogyasztdsra kész élelmiszerektdl
elkiilonitve kell hazaszdllitani, tdrolni, és feldolgozni.

* A siités-f6zés nem alapos

A nem megfelelGen dtsiilt, félig nyers ételek veszélyesek lehetnek. Az dtforralds
a baktériumok, virusok nagy részét elpusztitja. Ehhez az étel belsejének el kell
érnie a 70-75 °C fokot, mely ételhdmérével is ellendrizhets.

* Nem megfeleld héfokon torténd tdrolds

A hiitészekrények héfoka +5 Celsius fok kéril kell, hogy legyen. Hémérével
ellendrizhetd! A romlandé élelmiszert mindig h(itében kell tdrolni. A langyosan
tartott étel veszélyes!

* A készételek tiltdroldsa

A fétt étel elkésziilte utdn 2-3 érdig tekinthetd veszélytelennek, ha mar

elkészitése sordn nem kovettek el sidlyos hibdt. Harom érdn tdl t6rténd
fogyasztds esetén Ujra at kell forrésitani.
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Mi a teendé ételmérgezés gyandja esetén?

Az enyhe hasmenéses tiinetek egy-két nap alatt dltaldban maguktél rendezédnek.
Gydgyszer szedése nem sziikséges, azonban a folyadékpdtldsrdl gondoskodni kell.
Sllyosabb tiinetek (hdnyds, ldz, gyakori, vagy véres hasmenés) esetén feltétlendil
orvoshoz kell fordulni. Enyhe tiinetek esetén is javasolt a hdziorvos felkeresése,
hiszen az egyedi megbetegedés része lehet egy kiterjedt jdrvdnynak, vagy
témeges ételfertdzésnek.

Jétandcsok az ételmérgezések megelézéséhez

- Ha beteg (hasmenéses, ldzas), ne készitsen ételt.

- Mosson kezet gyakran, alaposan, féleg ételkészités valamint étkezés elétt.
* Tartsa tisztdn a konyhdt, és a konyhai eszkozgket.

- Csak megbizhaté helyen vdsdroljon.

+ A nyers hdst, baromfit tdrolja, kezelje elkiilénitve.

- A z6ldséget, gylimolcsat alaposan mossa meg.

* A romlandd élelmiszert, ételt mielébb tegye be a h(itébe.

- A maradék ételt forralja dt fogyasztds elétt.

* Ha hdzon kiviil étkezik, legyen igényes.

* Ne fogyasszon ételt elhanyagolt higiénéji helyen.

+ Csak forrén tdlalt meleg-ételt, hiitdben tdrolt hideg-ételt fogadjon el.

* Legyen fudatdban, hogy a nyers tojdst tartalmazé ételek, félig nyers hisok
veszélyesek lehetnek. Kisgyereknek, betegnek soha ne adjon ilyet!

* Ne fogyassza el az ételt, ha dllott, romldsra gyands, vagy szokatlan iz(.

- A frissen késziilt, forrén tdlalt étel biztonsdgos.
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