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Nogle spiser for at leve – andre lever for at spise

Uanset hvilken holdning man har til mad og måltider, så skal vi alle have 

noget at spise. Og der er rigeligt at gå i gang med. En grovbolle fra bage-

ren og en kakaomælk i farten eller havregrød med friskpresset appelsin-

juice? Eller hvad med nudler og tigerrejer til frokost eller en æggemad? og 

til aften kan vi jo snuppe en pizza eller stege en kylling.

	U anset om man har lyst til at sætte tænderne i en burger eller en bøf 

med hjemmelavet bearnaisesauce, er det utrolig vigtigt, at den mad, vi 

spiser, er hygiejnisk, så vi ikke bliver syge.

	 Har man ansvaret for at lave mad til andre, er det om muligt endnu 

mere vigtigt, at hygiejnen i tilberedningen af maden og måltidet er i orden. 

Selv ”små” hygiejniske sjuskefejl kan medføre store sundhedsproblemer 

som salmonella og camfylobactorforgiftning, som man kan dø af.

	D enne bog sætter fokus på hygiejne og egenkontrol og er målrettet 

ufaglærte, der skal arbejde professionelt med tilberedning af mad og mål-

tider. Vi har tilstræbt at skrive en lettilgængelig bog, der giver den nød-

vendige viden om mikrobiologi, hygiejne og håndtering af råvarer. 

	 I forbindelse med udarbejdelse af bogen skal der rettes en særlig tak til 

underviser Susanne Ørnfeldt Comerford. Susanne har stået for prioritering 

af indholdet og opbygningen af bogen og hun har arbejdet med den sprog-

lige formulering, så læseren forstår selv svære og komplekse mikrobiolo-

giske emner. Der skal også rettes en stor tak til faglærer Linda Roland og 

uddannelsesleder Benny Christensen, der har bistået med fagligt input. 

Sidst, men ikke mindst, takker jeg Munksgaard Danmark for et kreativt og 

berigende samarbejde. 

God læselyst og velbekomme!

Mei-Li Huang Carstensen

Uddannelseschef

Hotel- og Restaurantskolen

eForord
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