
VASK HÆNDER OFTE
Inden man begynder at lave mad, mellem de enkelte 

opgaver og efter man har været på toilettet, pillet sig i
 øret, pudset næse eller haft hænderne i lommen.

BRUG RENE KLUDE OG VISKESTYKKER
Brug altid rene klude til at vaske borde af med. Brug 

altid rene viskestykker til at tørre opvask af med.

SKIFT SKÅLE OG SPÆKBRÆDDER
Skift skål og spækbræt, hvis du har brugt det til 

kød eller til grønt med jord på.

SKYL FRUGT OG GRØNT
Skyl frugt og grønt i koldt vand, inden 

du bruger det til madlavning.

HOLD KØD OG GRØNT ADSKILT 
Bland ikke råt kød og rå grøntsager, med mindre begge 

dele skal varmes op til mindst 75 grader.



1. SKYL DE BESKIDTE TING AF I KOLDT 
ELLER LUNKENT VAND

2. FYLD OPVASKEBALJEN MED VARMT VAND

3. TILSÆT LIDT OPVASKEMIDDEL 

4. VASK OP I DENNE RÆKKEFØLGE:

- Glas

- Kopper

- Bestik

- Tallerkener

- Skåle og fade

- Grydeskeer, knive og køkkengrej

- Skærebræt

- Gryder og pander

5. TØR TINGENE AF I ET RENT VISKESTYKKE



½ - 0,5 – halvdelen

¼ - 0,25 – det kvarte

1 tsk – 1 teske – 1 lille ske

1 spsk – 1 spiseske – 1 stor ske

1 dl – 1 deciliter – 1 lille kop

1 l – 1 liter – 1 liter mælk

1 g – 1 gram – 1 g er det samme som 0,001 kg

1 kg – 1 kilo – 1 kg er det samme som 1000 gram

Symboler på ovnen

Varmluft

Almindelig varme

Grill fra top

1 bdt – 1 bundt – 1 bundt persille


