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Campylo
bacte

r og Salmonella 

bakte
rier tr

ive
s b

edst v
ed +10°C 

til +
 50°C. H

usk 
derfo

r altid
 at kø

d 

 sk
al i k

øleska
b, eller fr

yse
r 

når du ikk
e sk

al bruge det.

Sørg for, at køleskabet 

holdes rent og kontroller, 

at temperaturen aldrig 

er højere end + 5°C.

H
usk altid at vaske dine 

hæ
nder, hver gang du har 
rørt ved råt fjerkræ

Hold altid råt fjerkræ 

adskilt fra andre madvarer. 

Brug et spækbræt 

til kød og et andet til grønt.

Brug altid
 rene redska

ber, 

spækbrætter, k
nive

, og 

karklu
de. Skift

 gerne 

karklu
d hver dag.

G
en

ne
m

st
eg

 e
lle

r
ge

nn
em

ko
g 

al
tid

 fj
er

kr
æ

in
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il 
kø
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af

te
n 

er
 h

el
t k

la
r.

Kø
de

t m
å 

ik
ke

 
væ

re
 r

ød
t.

4248_DSF_faktahjul.indd   1 23/2/05   9:30:13 am



Bakterier i din hverdag
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Ba
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er i din hverdag 

D
en

 G
od

e,
 D

en Onde og Den Grusom
m

e
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