God hygiejne i kgkkenet @ 4.-7.KL. f; NT./TEK.

E:I ARBEJDSARK Spgrgsmal og svar om bakterier og hygiejne Side 1:5

Spgrgsmal og svar om
bakterier og hygiejne

Introduktion til spillet

(lees understaende tekst op for dine elever)

Nu har | haft om bakterier, deres vaekstbetingelser, og hvordan man draeber
dem. | har haft om de fire huskeregler, og hvilke temperaturer der er bedst til
opbevaring af mad. | har leert at undersgge, hvordan andre behandler jeres mad,
hvis | spiser ude.

Nu er det tid til en aktivitet, hvor | skal genopfriske jeres viden:

P3 jeres seddel er der et spgrgsmal eller et svar. Spgrgsmalene er hvide,
0g svarene er grgnne. | skal nu ga rundt til hinanden og finde svar pa jeres
spgrgsmal eller spgrgsmalet til jeres svar.

Der kan f.eks. std pa en hvid seddel: "Spgrgsmal: Kan du naevne nogle
fgdevarer, der indeholder nyttige bakterier?” eller "Svar: Der findes
nyttige bakterier i kombucha, gl og surdej’ pa en grgn seddel.

Hver gang, du st@der pa en klassekammerat, laeser | begge jeres sedler op og ser,
om de passer sammen. Nar | har fundet jeres "stik”, saetter I jer pa jeres pladser,
indtil alle sidder ned.

Pssst... Hvis | eri tvivl, om | har fundet det rigtige stik, kan | dobbelttjekke ved at
kigge pa tallene gverst pad jeres sedler. De skal veere ens.
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Spillebrikkerne
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B Spgrgsmal: Svar: |
| Kan du nazvne nogle Der findes bl.a.
' madvarer, der indeholder nyttige bakterier ;
' nyttige bakterier? i kombucha, gl 09
surdej. |
Bl Sporgsmal: 2 Svar: |
' Hvorijeres Bakterier har gode |
! vaekstbetmgelser fugtige |
: madkundskabSlOkale steder, f.eks. nzer en vask E
' har bakterier gode og steder hvor der er .
: i er? mellem 10-50 °C : |
| vaekstbetingels _ altsa i hele lokalet!  Z C° §

Spgrgsmal: 3 Svar:

Man kan draebe

Hvordan kan man Py

drebe de fleste ﬁekt(:':r ved at

bakterier i fodevarer o:varr:w maden ==
H 1 ? e VIYTTT

under tilberedning: til over 75 °C.

HT-Xd
med at spise: 9}{} bakterier i maden.

| | (svar 4 |
' Hvorfor er det vigtigt Det er vigtigt at kdle
. at afkgle maden, s.a"\ maden nged?nér mgn :
. snartman ef ferdig har spist, for atundgad |
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ARBEJDSARK Spgrgsmal og svar om bakterier og hygiejne Side 3:5
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: S Svar: !
: Spgrgsmal: De tre typer bakterier er: !
: . nyttige bakterier, :
. Hvilke tre typer fordzervelige bakterier og :
: bakterier findes der? sygdomsfremkaldende Q !
| bakterier. :
E 6 Svar° ol -E
: Spgrgsmal: ‘
: | per findes f.eks. :
' Kan du naevne en | salmonella etllef( - :
: Campylobac er (u :
: sygdor.nsfremkaldende Kam-py-lo-baktor), som begge |
| bakterie? or sygdomsfremkaldende !
: bakterier. :
Jil Sporgsmal: Svar: |
! Ved hvilken Nar temperaturen er E
. temperatur stopper under 5 °C, sa formerer :
| bakterier med at - bakterier sig ikke |
. formere sig? : lengere. l

o Svar:
_ Bakterier har gode
Hvad betyder det, nar vaekstbetingelser, -
nar de har det varmt (ol

bakterier har gode

. 2 (mellem 10-50°C) =
vaekstbetingelser: og fugtigt. ca




{3 NT/TEK. N g VALGFAG
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Bl Sporgsmal: - :
Kan man blive syg af at
. spise mad, der har ligget :
' for laenge i fryseren? |
; 10 5
| Spgrgsmal: :
: De fire huskeregler er: !
! Kan du huske de 1 Hav god personlig hygiejne :
: H - - 7'3 2 Skyl frugt og grgntsager :
I flre hy g|elne M~ 3 Hold rat kgd og andet mad adskilt §
: huskeregler? C 4 Varm maden igennem og opbevar :
! den korrekt :
| Spgrgsmal: 1 Svar: © M|
Hvordan kan Man kan tjekke en
" duse,omen restaurants hygiejnemed
. restaurant haren de grgnne smileyskemaer,
| et oD der skal henge synligt for
: god hygiejne: gaesterne. |

12 Svar: 12

Spgrgsmal: Nej, man bliver ikke syg af

. alle slags bakterier. Nyttige
Blwer man syg af bakterier bliver man ikke

alle slags bakterier? syg af. De findes f.eks. &2
i surdej, 6l 09 syrnede

mejeriprodukter.
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ARBEJDSARK Spgrgsmal og svar om bakterier og hygiejne Side 5:5
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Fordzervelige :
. Hvad ggr fordaervelige [UENCHCREEELECY |
. bakterier ved vores vores mad, sa den |
' mad? med tiden bliver [ :
: uspiselig. :
| 1% |
: Svar: :
| Hvad betyder Nar noget formerer |
. det, at noget sig, bliver det til flere. :
. formerer sig? Bakterier formerer sig I
| ved at dele sig i to. |
5 15 Svar: |
" Hvor hurtigt Med gode |
! . vakstbetingelser !
: If(an en ba‘,(t: re kan en bakterie :
: resigs igi 3 :
| orme g - ’03 dele sigito pa |
; bare 20 minutter. !

16

M3 man bruge det _—

samme spaekbraet til Kgd og grgntsager der

grgntsager og kgd, ikke er tilberedt, ma ikke
blandes sammen. Brug

der ikke er tilberedt, S
grgntsager og ét til kod.




