SAFE e-Bug

Security Agency

Fodevarehygiejne og -sikkerhed

Fadevarernes rejse — Leererark

Baggrund

Dette materiale er finansieret af Den Europaeiske Unions SafeConsume-projekt, som er et EU
projekt der arbejder for at reducere forekomsten af sygdomme forarsaget af fedevarebarne
mikroorganismer.Laes mere om projektet her: http://safeconsume.eu/.

Dette materiale er udviklet ud fra undersggelser i samarbejde med elever og leerere fra hele
Europa og er blevet testet under udviklingen pa skoler. Ud fra undersggelser af forbrugere i hele
Europa er der identificeret adskillige fadevarerelaterede risikoadfeerd, som vi sgger at forbedre
viden om.

Denne aktivitet deekker fadevarers rejse og de forskellige risici for fadevaresikkerheden og for
krydsforuening fra indkab til forberedelse, madlavning og servering af maden og handtering af
rester.

Lzeringsmal:

1. At forsta, at der kan vaere skadelige mikroorganismer i vores mad der kan give
fedevareinfektion eller madforgiftning, hvor disse kan findes, og
hvilke risici og konsekvenser fgdevarebarne sygdomme kan medfgre.

2. At forsta krydssmitte/krydsforurening og hvordan det opstar og udvikler sig, samt give
feerdigheder i god hand- og fedevarehygiejne sa disse inkorporeres i ens hverdag og
derved hjeelper den enkelte med fortsat at vaere sund og rask.

3. At forsta smittekaeden og de kritiske punkter for fgdevarehygiejnen.

Materialer:
o Fadevarernes rejse PowerPoint praesentation
e Fgdevarernes rejse elev arbejdsark
o SafeConsume Fgdevarernes rejse animation

Laeseplan
Designet til 11-14 arige, men kan tilpasses til 15-18 arige.
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Introduktion
Brug de indledende slides til at diskutere fgdevarebaren sygdom, almindelige symptomer og
hvordan du ikke med sikkerhed kan sige, hvilken mad der forarsagede sygdommen.

Brug SafeConsume Food Journey-animationen, og introducer klassen til begrebet krydssmitte
og god fgdevarehygiejne og praksis i hjemmet ved at vise animationen.

Introducer konceptet med Fadevarernes rejse for eleverne, og hvordan mikroorganismer kan
formere sig ved hvert trin pa denne rejse og forskellige risici for krydssmitte.

Forklar for eleverne, at de vil se naermere pa fedevares rejse i resten af lektionen.

Brug powerpoint praesentationen til at diskutere risici for fedevaresikkerhed og Igsninger til at
reducere disse risici for hvert trin i madens rejse (planleegning og indkab; pakning og transport;
opbevaring; tilberedning af mad; madlavning; opbevaring af rester). Eleverne kan udfylde det
tilsvarende arbejdsark, mens de udfgrer denne gvelseparvis, i sma grupper eller som en del af
en klassediskussion.

Valgfrit: Brug powerpoint preesentationen til at udfgre @velsen om at veere uopmaerksom i
kakkenet. Efter gvelsen diskuteres med eleverne, hvilken indvirkning det kan have pa
fedevaresikkerheden, hvis man er uopmaerksom eller bliver forstyrret i, hvad man gar i kekkenet
(man kan f.eks. glemme at vaske haender eller komme til at bruge den samme kniv til at skaere
rat ked og grentsager).

Diskuter derefter med eleverne, hvordan de kan undga at blive forstyrrede i hvad de gar og
hvordan de kan planleegge afbrydelse af smitte, for eksempel ved at laegge snavsede knive
direkte ned i vasken efter brug, at afslutte, hvad de laver, inden de tager sig af det, der nu
kreever deres opmaerksomhed (fx bliv faerdig med at vaske dine haender, for du tager telefonen)
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Fadevarehygiejne og -sikkerhed

Fadevarernes rejse

Skriv risici og Igsninger ned for hvert step i en fgdevares rejse

Planlaegning og indkeb - Risici

Planlaegning og indkeb — Lasninger

Pakning og transport — Risici

Pakning og transport — Lasninger
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Opbevaring — Risici

Opbevaring — Losninger

Madlavning — Risici

Madlavning — L@sninger
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Opbevaring af rester — Risici

Opbevaring af rester — Losninger
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Fadevarernes rejse

Skriv risici og Igsninger ned for hvert step i en fgdevares rejse

Planlaegning og indkeb - Risici

e Kgb danske aeg, da der stort set ikke er salmonella i danske ag. /£g, som
bliver indfgrt til Danmark, skal stamme fra flokke, som er undersagt og
fundet fri for salmonella Kun eeg, hvorpa at det star at de er "Fri for
Salmonella”, kan antages ikke at veere forurenet med Salmonella. Ag fra
andre stedet, fx. Fra egen baghave eller stalddgrsalg, kan indeholde
Salmonella.

e Frugt og grent kan veere forurenet med skadelige mikroorganismer fra
jorden.

o Kgdsaft kan forurene andre varer i indkgbskurven.

e Hyvis du ikke kontrollerer udigbsdatoer, risikerer du at kebe varer, hvor der
allerede vokser skadelige mikroorganismer i eller pa.

Planlaegning og indkeb — Lasninger

e Kontroller, at dine aeg er danske eller er maerket, som "fri for Salmonella” -
det garanterer, at alle hgns er vaccineret mod Salmonella. Hvis du kaber
lokalt, skal du spgrge og ellers kun brug aeggene til varmebehandlede retter.

e Vask frugt og grentsager for at fjerne Igst snavs eller jord, der kan indeholde
skadelige mikroorganismer.

e Anbring ra og ikke forarbejdede fadevarer i separate rum i indk@bsvognen,
f.eks. ber kad og grgntsager holdes adskilt for at undga krydssmitte, hvis
ikke kadet er pakket sikkert ind.

e Timing - kab kglevarer mod slutningen af indkabsturen. Dette reducerer den
tid, de er ude af koleskabet.

» Planleeg, hvad du skal lave af mad - for at undga madspild og for at
madvarerne ikkenar at blive for gamle
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Pakning og transport — Risici

e Krydssmitte fra rat ked/fisk til andre fadevarer sasom grgntsager kan
forekomme i indkgbsvognen/poserne — vaer opmaerksom pa at der veere
andre varer, der kan lave hul i emballagen

e Maden kan veere ude af keleskabet i lang tid, hvis man ikke gar direkte hjem
efter indkabsturen.

e Kglet mad kan blive opvarmet under transport. Mikrorganismer kan vokse
meget hurtigt i bilens varme miljg.

Pakning og transport — Lasninger

e Pak k@d og grentsager i separate poser for at forhindre krydssmitte.

e Brug keletasker til at holde kglet eller frossen mad koldt, hvis du har lang
transporttid - dette kan hjeelpe med at reducere veeksten af mikroorganismer i
fedevarer som kylling, men stol ikke pa, at dette er tilstreekkeligt til at
forhindre mikroorganismernes vaekst.

e Vask dine genanvendelige poser - mikroorganismer kan overfores til posen
og sprede sig til andre fgdevarer neeste gang du bruger dem.

e Tag dine fgdevarer med hjem straks, hvis det er muligt - dette reducerer den
tid hvor temperaturen er hgjere end kgleskabstemperatur.
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Opbevaring — Risici

Kaleskabet er maske ikke sat til den korrekte temperatur, som begreenser
vaekst af mikroorganismer .

Krydssmitte kan forekomme mellem forskellige typer mad i kgleskabet, dvs.
kad placeret over grentsager kan fgre til, at kgdjuice drypper ned pa
grentsagerne.

Salmonella kan vokse i a&eg, hvis de opbevares ved stuetemperatur.

Et fuldt keleskab eller manglende planlaegning kan fare til, at mad bliver for
gammelt, og hvis denne mad spises, kan den fere til fadevarebaren sygdom.

Opbevaring — Losninger

Indstil kaleskabet til 5 °C eller derunder for at reducere veekst af
mikroorganismer.

Fjern regelmaessigt udgaede madvarer fra kgleskabet eller hvis du kan se
vaekst af skimmel.

Undga at fylde kaleskabet med genstande, der ikke behgver at veere der,
f.eks. store flasker vand. Varer, der skal opbevares nedkglet, er kad og
mejeriprodukter og nogle fadevarer, der er blevet abnet, f.eks. glas med
marmelade og saucer.

Hold dig til anvendelsesdatoer - disse indikerer fgdevaresikkerhed, men se pa
og lugt ogsa til maden, inden du beslutter dig for at anvende den eller kassere
den

Opbevar &g i kgleskabet for at holde dem friske i laengere tid. /g, der ikke er
meerket med “Fri for Salmonella”, skal opbevares i kagleskabet for at forhindre
vaekst af Salmonella.

Opbevar rat kad i en lukket beholder for at forhindre spild og krydssmitte i
kaleskabet.

Frys mad ned du ikke spiser inden for et par dage. Selvom dette saetter
mikroorganismernes veekst pa pause, draebes bakterier ikke, og mad skal
indtages indenfor 24 timer efter optgning. Brug maden inden for tre til seks
maneder efter frysning, da kvaliteten forringes over tid.
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Madlavning - Risici

« Hvis du har en infektion (f.eks. Norovirus eller forkalelse), kan du forurene
fadevarer- eller kakkenoverfladerne med de skadelige mikroorganismer og
overfgre infektionen til andre mennesker.

o Hvis den samme kniv eller skaerebraet bruges til at forberede kad og grantsager,
kan dette forarsage krydssmitte.

o Under tilberedningen kan dine haender sprede skadelige mikroorganismer til
overflader og andre madvarer.

« Mad, der skal spises uden yderligere varmebehandling, sasom palaeg, salat og
frugt udger en anden risici end mad, der varmebehandles, inden det spises. Her
er det vigtigt, at disse madvarer ikke forurenes med den ra mad.

« Ra& mad, sdsom snavsede grgntsager, fersk kad, fisk og skaldyr, kan vaere
deekket af skadelige mikroorganismer og udgear derfor en risiko under
tilberedning af et maltid.

« Kokkenoverflader eller redskaber kan veere forurenede, hvis de ikke er blevet
rengjort siden sidste brug.

o Snavsede klude og svampe kan sprede skadelige mikroorganismer til haender
og overflader.

o Vask af kylling i kekkenvasken kan sprede skadelige mikroorganismer udover
kakkenbordet og andre overflader og madvare.

Madlavning — Lesninger

Forbered IKKE mad til andre, hvis du er syg, for at forhindre spredning af smitte.
For at undga krydsforurening:

« Brug separate skaerebraetter og knive til kgd og grentsager og vask grundigt med
varmt seebevand efter det har veeret brug til kad.

« Vask haenderne med saebe og vand og rengar overfladerne grundigt.

o Brug separate klude / opvaskebgrster /viskestykker til opvask, rengaring af
overflader og tgrring af haender. Sgrg for at tarre dem efter brug og udskift dem
regelmaessigt.

o Vask IKKE kylling eller andet kad.

« Vask ra frugt og grentsager.

This project has received funding from the European Union’s Horizon 2020 research and innovation programme
under grant agreement No 727580.




SAFE

e-Bug
operated by UK Health
Security Agency

Opbevaring af rester — Risici

Mad, der star udenfor kgleskabet i lang tid mens det kgler ned, kan fgre til vaekst
af mikroorganismer, der vokser ved stuetemperatur.

Madvarer der ikke er blevet optget ordentligt i kaleskabet, fx. kylling som er
blevet stillet pa kgkkenbordet til optening, kan veere en risiko, da det kan give
vaekst af Campylobacter.

Rester er muligvis ikke opbevaret i kaleskabet eller fryseren.

Rester kan vaere opvarmet mere end en gang, hvilket kan tillade veekst af
mikroorganismer, nar madvarerne udsaettes for forskellige opvarmnings- og
nedkeglingstrin.

Opbevaring af rester — Losninger

Afkgl og leeg rester i kgleskabet sa hurtigt som muligt - dette skal ske inden for to
timer efter tilberedningen. Dette er isaer vigtigt for ris, der kan

indeholde Bacillus cereus, hvis sporer kan overleve varme. Bacillus cereus kan
derefter formere sig ved stuetemperatur.

Genopvarm resterne grundigt, indtil de er varmet igennem for at draebe
eventuelle mikroorganismer.

Brug afkglede rester inden for to dage for at begraense veekst af
mikroorganismer. Hvis du er i tvivl, frys rester, da dette seetter vaeksten af
mikroorganismer pa pause.

Opte mad (iseer kad) i kaleskabet, ikke pa kakkenbordet ved stuetemperatur.
Seet etiketter og datoer pa rester, iszer hvis de skal i fryseren, sa du ved, hvornar
de blev tilberedt. Mad skal opbevares i fryseren i hgjst tre til seks maneder,
herefter forringes kvaliteten.
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