
ÉLELMISZERBIZTONSÁGI ÚTMUTATÓ
VÁRANDÓSOKNAK

Hányinger, hányás

Hasmenés

Erős fejfájás, láz

Levertség

Influenzaszerű tünetek

Campylobacter

Salmonella

Norovírus

Listeria

Toxoplasma

ÉLELMISZEREKBEN ELŐFORDULÓ  
ÁRTALMAS MIKROBÁK

Amennyiben bármelyik 
panaszt tapasztaljuk, 
haladéktalanul keressük 
fel orvosunkat!

Pasztörizálatlan tej  
és tejtermékek

Nyers, gyengén  
átsütött húsok

Előre csomagolt saláták, 
szendvicsek

Mosatlan zöldségek,  
gyümölcsök

Nyers halat tartalmazó 
ételek 

Nyers tojást tartalmazó 
ételek 

KOCKÁZATOS ÉTELEK, AMELYEKET KERÜLNI KELL

MIRE FIGYELJÜNK AZ ÉLELMISZER EREDETŰ  
MEGBETEGEDÉSEK MEGELŐZÉSE ÉRDEKÉBEN?

TISZTASÁG
Mindig tiszta kézzel nyúljunk  
az élelmiszerekhez!

ALAPOS SÜTÉS, FŐZÉS
Sütés, főzés során az étel  
belsejének hőmérséklete legyen 
75 °C legalább 2 percen keresztül!

MEGFELELŐ TÁROLÁS, HŰTÉS
A nyers és kész ételeket külön tároljuk. 
Az elkészült ételt minél hamarabb 
fogyasszuk el, vagy minél hamarabb 
kerüljön a hűtőszekrénybe!  
A hűtőszekrény ideális hőmérséklete 
maximum 4 °C, a fagyasztóé -18 °C.


