Her kan du teste din viden om bakterier i maden. Spargsmal.
Det kan vaere nyttig viden bade i kekkenet derhjemme, i fritidsjobbet, og i foreningsarbejdet.
Spgrgsmal 1:

Nar du har rgrt ved rat ked, skal du ...
A. huske at tgrre haenderne i en karklud
B. tarre haenderne i en kgkkenrulle

C. vaske haenderne

Spgrgsmal 2:
Du far IKKE spredt bakterier fra rat kad til salat og brad, hvis du ...

A. tarrer skaerebraettet med en karklud, nar der har veeret kad pa

B. bruger to skaerebreaetter - ét til kad og ét til salat og bragd

C. Efterfglgende steger kgdet ordentligt igennem

Spgrgsmal 3:
Hvordan kan man afggre om mad er fordeervet?

A. Ved at tiekke dato for "bedst fgr, ofte god efter” og se samt lugte til maden

B. Tjek "bedst far, ofte god efter” — den gaelder ogsé selv om maden ikke har veeret

opbevaret i kgleskab

C. Hvis maden har veeret i kgleskab kan den holde sig ubegraenset

Spargsmal 4:

Hvis maden star pa kekkenbordet i seks timer kan én bakterie blive til...
A. 100 bakterier

B. 1.000 bakterier

C. 1.000.000 bakterier

Spargsmal 6:
Hvor ofte skal karkluden skiftes?

A. Nar karkluden har faet en kogevask, kan den holde en uge

B. Den skal skiftes ofte - mindst en gang om dagen
C. Hvis karkluden ikke ser beskidt ud, er den OK
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