@ Stikkord

Mikrober Matbaren sykdom Bakterier
Brukes innen Best for Kjoling

@ Nettlenker

https://www.e-bug.eu/no-no/5-
7-trinn-mathygiene

% Kompetansemal

Alle elever skal:

- forsta at mikrober finnes pa maten
od kan overfores til mennesker.

forsta at riktig matlaging kan
drepe skadelige mikrober.

forsta at bakterier formerer seg
sveert raskt.

De fleste elever skal:

- forsta at kjoling bare forhindrer
mikrobevekst, men dreper ikke
mikrobene.

« forsta forskjellen mellom «siste
forbruksdato>> og «best for>.



‘= Forberedelser

Laminer en kopi av SA3 og bildene pa
SA4 til ekstraaktiviteten «Kjoleskaps-
plyndreres. Alternativt finnes det en
PowerPoint versjon av bildene pa
e-Bug-nettstedet e-bug.eu

i Stottemateriell

Snakk om de ulike mikrobene
som vanligvis finnes pa eller
idisse typene mat?

Kjoleskapsplyndrere

SA3 Kjoleskapsplyndrere

Kjoleskapsplyndrere
@ =
' L4

SA4 Kjoleskapsplyndrere

Kjoleskapsplyndrere
Svarark

LA1 Kjoleskapsplyndrere

Test Mathyglene
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EA2 Finn feil

Etikettype

EA3 Etikettype
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Undervisningsplan :

= Innledning

Ly
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Forklar elevene at noen mikrober liker & vokse pa varme, fuktige steder,
som inni kroppen var, og at nar de finner et sted de liker, vokser og
formerer de seg. Men de liker vanligvis ikke steder som er sveert varme
eller kalde. Forklar klassen at de i denne timen skal laere hvordan
skadelige mikrober kan komme inn i kroppen var gjennom maten vi spiser.

Spor elever om de vet hvorfor vi koker eller steker mat eller oppbevarer
den i et kjoleskap. Forklar at nar vi setter mat i kjoleskapet, bremser eller
stopper det bare mikrobeveksten, det dreper ikke mikrobene. Mikrobene
vil vokse igjen nar de kommer ut av kjoleskapet. Den eneste maten a drepe
mikrober pa er a tilberede mat til den er svaert varm og gjennomstekt.
Dette er fordi svaert varme temperaturer dreper mange skadelige
mikrober.

Snakk med klassen om hvilken mat som inneholder den mest skadelige
bakterien. Vis elevene bilder av forskjellige typer mat (SA1), og spor
hvilke de mener kan inneholde de nyttige/ufarlige bakterier, og hvilke
som inneholder de skadelige bakteriene. Svar til diskusjonen finnes

pa SA2.



1 Ta frem 2 Ta avgjorelser 3 Laerom
PowerPoint mens du for- gode rad for
merket kjokken- bereder et mathygiene
sjekk quiz maltid underveis

—= Ekstraaktiviteter

Kjoleskapsplyndrere

Bruk de laminerte kopiene av SA3 og
SA4, og legg bildene av det store kjole-
skapet og maten i kjoleskapet utover
et bord, eller vis stottearkene pa en
tusjtavle.

Be elevene sette maten i kjoleskapet pa
riktig hylle i samsvar med beste praksis
for mathygiene. Spor elevene om hvilken
mat som ogsa bor tildekkes for a for-
hindre matsmitte. Laerersvar finnes pa
LA1.

Elevene leerer hvordan de oppbevarer
mat pa en sikker mate, og at kjoling bare
bremser mikrobeveksten, og ikke dreper
mikrobene.




Test om mathygiene

Del ut EA2 til grupper a 2 eller 3 og be
elevene finne feil i beste kjokkenpraksis
og drofte dem med klassen. Svar finnes
pa e-Bug-nettstedet.

Etikettype

Del ut EA3 til grupper a 3 eller 4. Be
elevene kombinere matetiketter med
riktig definisjon. Mal: Laere & bruke mat
pa en sikker mate.
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:’/ Oppsummering

Spor elevene i slutten av timen om de
vet hvordan vi kan redusere spredningen
av mikrober nar vi handterer mat. For
eksempel.

Vaske hendene for og etter at vi har
handtert mat.

Rengjore kjokkenflater og -redskaper
for og etter at vi har jobbet med/lagd
mat.

Vaske frukt og gront for vi spiser det.

Ikke vaske ratt kjott: Unnga spredning
av skadelige mikrober.

Ikke spise mat som er gatt ut pa spises
innen dato.



SA1 - Klassediskusjon

Snakk om de ulike mikrobene
som vanligvis finnes pa eller
I disse typene mat?

Polser

Smittespredning: Mathygiene Q
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SA2 - Klassediskusjon (svar)

Frukt og gront: De fleste av mikrobene som
finnes pa frukt og grent, er ufarlige, men noen
ganger finnes det skadelige mikrober i jorden der
de blir dyrket. Det er derfor viktig a vaske all frukt
og gront for det tilberedes og/eller spises.

Melk: Fersk melk inneholder Lactobacillus-
bakterier som hjelp oss med a fordeye mat. Det
kan ogsa finnes skadelige mikrober som fjernes
nar melken varmes opp (pasteuriseres) for den
sendes til butikkene.

Yoghurt: Yoghurt inneholder vanligvis
Lactobacillus Bakterie som hjelper oss a fordeye
mat.

Brod: Gjaeren Saccharomyces cerevisiae far
brodet til a heve.

Ra kylling: Ra kylling kan inneholde Salmonella,
E. coli eller Campylobacter Bakterie, som alle kan
forarsake matforgiftning hos mennesker.

Ra polser: Ratt kjott kan inneholde Salmonella, E.
coli Bakterie som kan forarsake matforgiftning
hos mennesker.

@ Smittespredning: Mathygiene

82




SA3 - Kjeleskapsplyndrere

Kjoleskapsplyndrere

Svarark

Tilberedt kjott bor dekkes Mat som lages pa forhand,
r - - til og oppbevares adskilt - feks. denne salaten, ma
fra ratt kjott dekkes til og oppbevares i
kjoleskapet til den skal brukes

Noen krukker
med mat, f.eks.
syltetoy ma
oppbevares i
kjoleskapet straks
de er apnet

Ratt kjott og fisk ma dekkes Oppbevar frukt, gront og
v - - tilog oppbevares pa - salat i skuffen nederst i
nederste hylle i kjoleskapet kjoleskapet

Smittespredning: Mathygiene Q
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Kjoleskapsplyndrere

@ Smittespredning: Mathygiene
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EA1 - Mathygiene (test)

Test: Mathygiene

Kryss av for alle svar som er relevant

Skadelige mikrober finnes ofte pa:
(3 poeng)

Den beste maten a fjerne skadelige
mikrober pa mat er &: (1 poeng)

Ratt kjott
Ra fisk
Frukt og gront

Sorge for at maten er gjennomkokt
Tilberede maten sa raskt som mulig

Tilberede mat grundig ved hoye

Yoghurt temperaturer

Soerge for at maten er varm for vi
spiser den

Kjott og grennsaker bor:
(1 poeng)

Kjoling:
(2 poeng)

Sorteres pa samme hylle i kjoleskapet
Skjeeres opp pa forskjellige skjeerebrett
Skjeeres med samme kniv

Oppbevares i et varmt underskap

Hvilken mat kan inneholde nyttige
mikrober? (3 poeng)

Ost
Yoghurt
Bred

Ra kylling

Dreper alle mikrober
Far mikrobeveksten til & ga raskere

Hindrer bare mikrobevekst, men
dreper ikke mikrobene

Bor settes til 4 °C eller lavere

Hvordan kan vi hindre matforgiftning?
(2 poeng)

Ved a oppbevare ratt kjott /

ra kylling i kjoleskapet

Ved & tilberede Kkjott/kylling

grundig for vi spiser det

Ved a vaske ra kylling

Ved & spise yoghurt

Smittespredning: Mathygiene
Ga til www.e-bug.eu/no-no for a finne svarene




EA1 - Mathygiene (test)

Test: Mathygiene

Fortsettelse

Sett sammen begrepene med riktig definisjon:
(3 poeng)

Maten har fatt darligere farge,

Best for konsistens og smak

Maten er trygg a spise etter denne
Brukes innen datoen, men har kanskje ikke like god
kvalitet som for

Bedervet mat Maten er trygg a spise fram til denne
datoen, men ber ikke spises senere

Hvilket av felgende alternativer Hvilke infeksjoner kan vi fa av darlig
forebygger ikke matforgiftning? handvask? (1 poeng)

(1 poeng) Salmonella

Gjore rent under matlagingen Forkjolelse og influensa

Tilberede maten grundig Diaré

Bruke samme skjeerebrett og Alle ovenstaende
redskaper under matlagingen

Oppbevare mat riktig i kjoleskap
ved=z4°C

Smittespredning: Mathygiene
Ga til www.e-bug.eu/no-no for a finne svarene
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EA2 - Finn feilene (farger)
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EAS3 - Etikettype (arbeidsark)
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