y

Sussunk-fozzunk
maradeék nelkiul




Szoktatok otthon fOzni
vagy sutni (segditeni)?

Hogyan dontitek el, hogy
mi keszuljon?



Hogyan tudunk maradék

nelkul fozni?
( -
W?



1 {4 14

1. Vasaroljunk a hutobol!

Mi van otthon, amit
hamarosan fel kell

hasznalni?

[] iy



A lejarati datumok kozott van kilonbség!

Minoségmegorzésiido VS-  Fogyaszthatosagi ido

Azt a datumot jeloli, amelynek lejarata utan Azt a datumot jeloli, amelynek
az élelmiszer ugyan mar veszit lejarata utan az élelmiszer
minoseégeébol, de elfogyasztasa elfogyasztasa mar nem biztonsagos.
élelmiszerbiztonsagi kockazattal altalaban Az egészségiink érdekében ki kell

nem jar, ezeknek még adhatunk esélyt.




Mi késziilhet ezekbol az
alapanyagokbol?

i van otthon? Mi késziilhet belole?

Tervezzuk meg,

mit készitunk!




2. Irjunk bevasarlolistat!

DT . , Bevasarlolista
Szukséged van meég

valamire a recepthez?
Irany a bolt!
Torekedj ra, hogy csak

2 dolgot kelljen venni!




3. Legyunk észnel a boltban is!

Ne menjunk éhesen Legyen nalunk a . »
, . S Figyeljunk a sorrendre!
bevasarolni! bevasarlolistank!




4. Rend a lelke mindennek!

FELSO POLC

Maradékok, KOZEPSO POLC

készételek Sajtok,
felvagottak

5°C <romlas . s e I
Amint hazaérunk ;
0 °C -5 °C optimalis hités . s s / ." Z6ldségek,
’ pakoljuk el a htitést ®
<0 °C fagyas . . , |
igénylo termékeket! |
-18 °C optimalis fagyasztas |
O
° ° oo sp . P Y ,
Figyeljunk a hutoszekrény ° ;
hémérsékletére, az optimalis ;
0-5°C kozott van! :' ij | )
. ' Tej, salatadntet,
ALSO POLC gylimolcslevek és
Nyers hus, hal és s76sz0k
tojasok
(fedett dobozban,

becsomagolva)




4. Rend a lelke mindennek!

Alapos
kézmosas! \

Hasznaljunk tiszta konyhai eszkozoket!
(vagodeszka, edények, evoeszkozok, kiilon

konyharuha)



5. Etelt csak okosan!

1. kérdés 2. kérdeés




Hasznaljunk kilon ——
vagodeszkat, edényt,
eszkozt és konyharuhat!

1/1.

A csirkemell feltlete vizes-
nyalkas, nincs rossz szaga €s
még nem jart le. Mit csinaljunk?

N

Csirkehus

Kézmosas: elotte,

« kozben, utana!

“\
Maghomerseklete

erje el a 75°C-t!

A hokezeles elpusztitja a
feliiletén megtalalhato
baktéeriumokat!



Ha a hus feluletén természetesen jelenlevo nedvesseg
zavar minket, itassuk le konyhai papirtorlovel a hokezelés
elott, ugyanakkor kertljik a htis mosasat!

A his mosasa nem
csokkenti szamottevoen
a korokozok
mennyiségeét,
ugyanakkor a
keresztszennyezodés
kockazata jelentos!




Burgonya

Taroljuk hivos, sotét helyen L
o Lo T &« > Aburgonya héja jol
(10-15°C kozott) - példaul = Y\ komposztalhato.

kamraban vagy pincében.

A burgonya héja megzoldil,
o haftény eri. A z0ld részben
talalhat6 szolanin
gyomorrontast okoz.

1/2. C
o Ha csirazott vagy zoldes a burgonya, azokon a
A burgonya heja zoldesen részeken vastagon hamozzuk meg, ne

elszinezodott. Mit csinaljunk? fogyasszuk el.



Csokoladeé

VR Taroljuk egyenletes
homeérsékleten, a

A csokoladénak R kamraban vagy a
minosegmegorzeési ideje van, szekrenyben.
igy a lejaratot kovetoen is
adhatunk meg neki esélyt.

A csokoladé feliiletén
R__ megjeleno fehér foltok cukor
vagy kakaovaj kivalas okai.

11/1.

A csokoladé feliiletén fehér {_ A foltos csokoladé még biztonsaggal
foltokat talalunk. Megehetjiik felhasznalhato, olvasszuk fel vagy

még? Mit csinaljunk vele? hasznaljuk siteményekbe.



Tojas

e Nem szilikséges hlit0szekrényben tarolni. e A tojas vizbemeritése j0 modszer arra,

Ha meégis berakjuk, akkor mar ne vegytk hogy megtudjuk a tojasunk friss-e,
ki addig, amig fel nem hasznaljuk. ugyanakkor nem ad tajékoztatast arrol,
e A tojas feluletén és a tojasban gyakori hogy biztonsagos-e még
korokozo a Salmonella, ami megfelelo elfogyasztanunk azt.
hokezeléssel elpusztithato.
e A tojashéj komposztalhato. Erdemes Friss l;lgzm
aprora zUzni. N\ HSS
Tojas frissessegének
11/2. vizsgalata vizbe
meritéssel.

Milyen kockazata van a Nyers A kevésbé friss tojasfehérjét konnyebb

tojésos ételek fogyasztésénak? habba verni. Kénnyebben pucolhat6
meg f6zes utan.



A sargarépa levelét vagjuk le,\
mert tovabb elall nélkile. A
levél salatakba vagy
pestonak is nagyon finom.

111 /1.

A sargarépat a levelével egytitt
vasaroltuk. Hogyan all el tovabb a
levéllel vagy nelktle? Vajon miért?

Sargarepa

(

Taroljuk htitészekrényben,
¢ miutan eltavolitottuk a
levelet.

£ Ha elvesztette
roppanossagat tegyuk
néhany Orara jeges vizbe a
megtisztitott szeleteket.

Levele és héja a nyuszik,
tyukok kedvence, emellett
jol komposztalhato.



Ha penészt veszunk rajta
€SZre, Sajnos az €gesz
kenyérnek bucsut kell

mondanunk a penészek Y
altal termelt
mikotoxinok miatt.

111/2.

Egy penésztoltot veszunk észre a
kenyéren. Mit csinaljunk?

Kenyer

Ha tudjuk, hogy nem fog

elfogyni, szeletelve
[\fagyasszuk le, igy mindig

csak annyit vesziink elo,
amennyire szukségunk van.

~

Szobahomeérsékleten, vaszonzsakban
vagy kenyértartoban tarold - igy
elkeriilheted a kiszaradast és a
penészesedest.



Penész a kenyéren

e A penészek mikotoxint termelhetnek, amely
szabad szemmel nem lathato.
e A mikotoxinok nem bomlanak le h6 hatasara.

e Rakkelto.



Tej
Az ESL tejet a boltban is
hiitve taroljak, igy a
bontatlan tejet is a T
hutoszekrénybe tegytuk.

Az UHT tejet a boltban a
polcrol vesszikle, -~ >

felbontasig tarolhatjuk a
kamraban.

IV /1.

Megihatjuk a lejart UHT tejet, ha
bontatlan?



Kukoricakonzerv

A konzervek

mindségmegbrzési idével — Hoigi‘;ff\fggﬁrgﬁgﬁk .
rendelkeznek, igy a lejaratot koszonhetden bontatlanul
kovetoen is adhatunk neki sokaig elallnak.
eselyt.

e\ A sérult vagy felpuffadt
konzerveket dobd ki! Ezek
baktériumszennyezodesre

IV/ 2. x utalhatnak.

Az egyik konzerviunk

felpiposodott. Mit tegyiink? Felbontas utan hasznaljuk fel
2-3 napon belul.



A friss sajtok (mozzarella,
turo, ricotta) fogyaszthatosagi

L1 Ne taroljuk a bolti
1(}10ve1 rend.lelkeznek, ¥ , N ¢« zacskoban, tegytk at
kemeényebb sajtok (parmezan, tiszta, jol zarhato
trappista, ementali) dobozba.

minoségmegorzesi idovel.

V /1. ™

A kemeényebb sajtok
Elég sok kemény sajtunk megmaradt, tartosithatok fagyasztassal,
amit nem fogunk tudni felhasznalni. alaposan csomagoljuk be oket.

Hogyan tudnank tartositani?



Hagyma

Csak egeszséges,

Huvos, fenytol védett — peneszmentes fejeket
helyen, 12-15 °C-os hasznaljunk fel!
pincében vagy kamraban
sokaig eltarolhato. N

Héja jol komposztalhato!

™

A megmaradt fél hagymat, ha nem hasznaljuk
fel aznap, tegytik jol zar6do dobozban a hiitobe.

V/2.

Hol taroljuk a voroshagymat, hogy
minél tovabb friss maradjon?



Egy felnOtt szamara ™~
kb. 60-70 g szaraztésztaval
érdemes szamolnunk.

VI/1.

A szaraztészta milyen tipust
lejarati idovel rendelkezik?
Megehetjik a lejaratot kovetoen?

Teszta

Ha marad meg tészta
keverd el egy kis olivaolajjal,
« hogy ne ragadjon 0ssze.

A fott tésztat 2-3 napig
tudjuk a hitoben tarolni.

(

A szaraztészta mindségmegorzesi idovel
rendelkezik. A bontatlan, jol tarolt termék még
9 honapig felhasznalhato6 a lejaratot kovetoen.



Megbizhat6 forrasbol «— Konnyen avasodhat,
vasaroljunk, ellendrizziika ™\ foleg daralt allapotban.

minoseget.
Taroljuk jol zar6do

uvegben vagy dobozban.

V1/2.
A kovetkez6 honapokban nem terveziink & Taroljuk htitoészekrényben vagy
makot enni, fél6, hogy megavasodik. akar a fagyasztoban, igy

Hogyan tudnank a legjobban tartositani? lassithatjuk az avasodast.



6. Ki mit tud?

1. kérdeés

Mi a hiitoszekrény idealis homérséklet-tartomanya?
a) -10-0°C kozott

b) 0-5°C kozott

c) 6-10°C kozott



6. Ki mit tud?

2. kérdés

A csirkemell feliilete vizes-nyalkas, nincs rossz szaga és még nem jart le. Mit
csinaljunk?

a) Mossuk le a feltiletét, hogy eltavolitsuk a nyalkas részt rola.

b) Azonnal dobjuk ki, mert fertozésre utalhat.

c) Hasznaljuk fel nyugodtan, ha zavar a nedvessége toroljuk le tiszta

papirtorlovel.



6. Ki mit tud?

3. kérdeés

A sargareépat a levelével egytitt vasaroltuk. Hogyan all el tovabb: a levéllel
vagy nelkule? Vajon miért?

a) A levelekkel egyutt tarolva, mivel a levelek segitik a tapanyagokat a
gyokeérbe juttatni.

b) A leveleket érdemes eltavolitani, hogy lassitsuk a répa fonnyadasat.

c) A leveleket nem befolyasoljak a tarolast, igy mindkét maod jo.



6. Ki mit tud?

4. kérdes

A csokoladeé feliiletén fehér foltokat talalunk. Megehetjiik még? Mit
csinaljunk vele?

a) Semmi baja, mindenképp egyuk meg.

b) Nem ajanlott megenni, a fehér foltok a csokoladé romlasat jelzik.

c) Ha a csokoladé még jo illata és izU, akkor nyugodtan fogyaszthato, a fehér

foltok csak a kakaodvaj és a cukor kivalasa miatt keletkeztek.



6. Ki mit tud?

5. kérdés

A felsoroltak koziil melyik élelmiszer hasznalhato fel a lejaratot kovetoen is
biztonsaggal?

a) turo

b) kukoricakonzerv

c) habos stutemény



6. Ki mit tud?

6. kérdeés

Egy penészioltot vesziink észre a kenyéren. Mit csinaljunk?

a) A peneészes reszt kivagjuk, és a kenyér tobbi részét megehetjuk.

b) Az egész kenyeret el kell dobni, mert a penész szemmel nem lathato fonalai
szetterjedtek a kenyérben, amelyek megbetegedést okozhatnak.

c) A peneészes résszel egyutt nyugodtan fogyasszuk el, mivel a nemes penészes

sajtokon is van peneész.



6. Ki mit tud?

7. kérdeés

Megihatjuk a lejart UHT tejet, ha bontatlan?

a) Igen, ha megvizsgaltuk (szagat, szinét, allagat és izét) és nem tapasztaltunk
eltérest.

b) Nem, mert a lejarati datum utan mar nem biztonsagos.

c) Csak akkor, ha egy honapon belul van.



6. Ki mit tud?

8. kérdés

Hol taroljuk a voroshagymat, hogy minél tovabb friss maradjon?
a) A hlitoben, hogy ne veszitse el a frissességét.
b) Szaraz, hivos, sotét helyen, jol szell6z6 taroloban.

c) A kamraban, kozvetlenul a napfényben.



6. Ki mit tud?

Helyes megoldasok:

5.B
6.B
7. A
8.B



Eléerhetosegek

f @ d

@maradeknelkul @maradek nelkul @maradek nelkul

Honlapok: nebihoktatas.hu és maradeknelkul.hu

Email: oktatas@nebih.gov.hu; maradeknelkul@nebih.gov.hu



https://nebihoktatas.hu/
https://maradeknelkul.hu/
https://www.facebook.com/maradeknelkul
https://www.instagram.com/maradek_nelkul/
https://www.tiktok.com/@maradek_nelkul

