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FUTURE KITCHEN
Fördjupning



Future Kitchen, fördjupning

Fördjupning

• Säker mat
- typer av mikroorganismer och deras 
egenskaper
- minska risk för parasiter

• Specialkost
- varför behöver man specialkost?
- mejeriprodukter
- gluten



Säker mat -
mikroorganismer 

Fyra olika typer: 

• Bakterier

• Virus 

• Svampar

• Parasiter 



Säker mat - mikroorganismer

• Nyttiga och bra bakterier: En del är bra och gör att maten smakar bättre och 
håller längre. Andra kan göra oss sjuka.

• Livsmedelsförstörande: Gör så att maten inte är säker att äta. Maten kan 
smaka surt, ruttet, beskt etc. Maten kan få en ändrad färg eller konsistens.

• Sjukdomsframkallande: Man kan bli sjuk av bakterier i maten. Det beror på 
vilken typ av bakterie, hur många bakterier och vilket livsmedel, men även 
vilken person som äter maten. Personer med sämre immunförsvar är mer 
känsliga. 



Säker mat-mikroorganismers egenskaper

Svampar

• Mögel: giftet sprids i 
hela livsmedlet.
Alla mögliga 
livsmedel ska 
slängas.
Undantag för ost och 
sylt

Bakterier

• Förökar sig i mat

• Överlever nedfrysning

• Dödas av upphettning 
(70°C)

Virus

• Mycket smittsamt!

• Stanna hemma minst 
48 timmar efter sista 
symtom!

• Överlever 
nedfrysning

• Dödas av 
upphettning 

• Risk- avloppsvatten, 
frusna hallon, 
smittad personal och 
matgäster



Säker mat

Minska risk för parasiter

Tvätta händerna 

Rent vatten

Skölj frukt och grönt

Tillaga kött till 70 grader, fisk ca 52 grader



Symtom

• Mage och tarm

• Hud

• Luftvägar

• Allt från små till allvarliga och 

livshotande.

Specialkost

Olika orsaker

• Medicinska:
- allergi
- intolerans
- överkänslighet
- korsreaktioner

• Etiska/filosofiska

• Religiösa

• Psykologiska



Laktosintolerans

Mjölksocker minskas eller utesluts

Laktosfria produkter går bra

Specialkost

Mjölkproteinallergi

Alla mejeriprodukter ska uteslutas



Gluten är ett protein som finns i:

✓Vete

✓Råg

✓Korn 

✓Havre*

Celiaki/glutenintolerans
Allt gluten måste uteslutas

Specialkost Gluten


