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Hyglejne og handtering af fisk

Rikke Hgjer Nielsen, Ditte Jacqueline Rasmussen
Ditte Jacqueline Rasmussen, Anne Torpegaard Festersen
Fodevarebevidsthed

Hvordan handterer man en fisk, og hvordan bedemmer man en fisks friskhed? | denne aktivitet far | tips og
tricks til korrekt handtering af fisk og konkrete vurderingsprincipper til at vurdere en fisks friskhed.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Hygiejne og handtering af fiske

Nar du arbejder med fisk, er det vigtigt, at du har en god hygiejne — bade i forhold til hvordan
du opferer dig i kekkenet, og hvordan du behandler den friske fisk.

Gennemga nedenstdende punkter omkring god hygiejne for handtering af fisk, inden | gar igang.

e Vask hender, inden du gar i gang, og hver gang du skifter mellem rdvarer. Vask ogsa
haender, nar du har veeret ude af kekkenet og kommer ind igen.

e Hvis du skal hoste, sd ger det i din albue vaek fra maden.

e Skeer aldrig fisk og grentsager pa samme skaerebreet.

 Vask skarebreet og knive med varmt vand og sebe mellem hver fgdevare, som
du arbejder med — det nedsatter risikoen for krydssmitte (at bakterier bliver overfert fra
f.eks. fisken til grentsagerne). Krydssmitte kan fere til, at du bliver smittet med bakterier

eller virus.

e Hold kekkenet rent og ryd op omkring dig.
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Kvalitetvurdering af fisk

Eleverne skal nu i fellesskab bedgmme fiskens friskhed, inden de fileterer eller tilbereder den.
Lad dem i grupperne se denne video om kvalitetsvurdering af fisk.

Afsluttende refleksionsspgrgsmal

e Hvor mange af kvalitetskritererne opfyldte jeres fisk?
e Vil | bedgmme fisken til at veere frisk?

Forberedelser

Aktiviteten kan med fordel anvendes som indledning til en undervisningsgang om fisk. Evt hvor der skal
snakkes om fisk og fiskens sundhed, fileteres eller tilberedes fisk.

Hvis | ankser at kvalitetbedemme en frisk fisk, skal dette indkebes til denne aktivitet. Dog kan videoen
omhandlende kvalitetbedgmmelse af frisk fisk ogsd anvendes som en samtale om kriterierne for
bedemmelsen, til senere anvendelse.

Leeringsmal

Laeringsmal for undervisningen
e Eleverne kan vurdere fiskens friskhed
e Eleverne kender til korrekt handtering af fisk
Tegn pa laering
e Eleverne kender til hygiejneprincipperme ved handtering af fisk

e Eleverne kender vurderingsktiterier for kvalitetsbedemmelse af frisk fisk
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