\/
Maltid )

Validering

Vast

ARBETSFORMEDLINGEN
SWEDISH PUBLIC EMPLOYMENT SERVICE

Y€V recion

VASTRA GOTALAND
v

ﬁ [ 4 y
: F 4 f"

= FUTURE KITCHEN
‘ Introduktion del 1
~

~ »



5) ARBETSEORMEDLINGEN  Y€Vygms ., Validering
Future Kitchen, Introduktion del 1

Introduktion del 1
Vad ar Future Kitchen?
Offentliga maltider
Hygien
Specialkost
Hallbarhet
Mattenheter




\

Maltid Y

SVERIGE

5) ARBETSEORMEDLINGEN  Y€Vygms ., Validering
ademin /
Valkommen till Future Kitchen

Du far erfarenhet av hur det ar att arbeta i ett
offentligt kok

Du lar kanna fler som arbetar
Du lar dig mer svenska
Vagledning for utbildning, validering, jobb

Om du vill jobba i kok i framtiden finns goda
chanser till framtida anstallning.

Film om Future Kitchen:
https://youtu.be/jiRi1FUhT2z8



https://youtu.be/jRi1FUhT2z8
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Kontaktuppgifter

Kontaktuppgifter - praktikant och arbetsplats
Sjukanmalan
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Offentliga maltider — vad ar det?

« Maltider i forskola, skola, aldreomsorg
och pa sjukhus

* 3 miljoner portioner varje dag i Sverige




Skola, forskola och fritids

* Skolan ar den plats dar flest maltider
serveras

» Kostnadsfria maltider i skolan

* | forskola och fritids kan det aven
serveras frukost och mellanmal




@

Aldreomsorg och sjukhus

* Frukost, lunch och middag

» Aldre som bor hemma kan f& mat
levererat till sig i matlador






https://www.youtube.com/watch?v=RHqZlfnrIaU&feature=youtu.be
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Livsmedel

* Mat

* Dryck

* Annat som kan atas av manniskor, men
inte lakemedel

* Livsmedelslagen - galler i hela EU

— Saker mat: Inte bli sjuk eller skadad av
livsmedel

— Veta innehallet




Sjukdom

Du far inte komma till koket om du ar sjuk!

Papunets bildbank,

Du far inte arbeta om du har sjukdom som smittas via mat: spapunciet

Sergio Palao

Krakningar och diarré
Halsont
Smittsamma sjukdomar

Bildbank, www.papunet.net, Elina

Om du blir sjuk — informera din handledare )


http://papunet.net/svenska
http://papunet.net/svenska

Rena hander, handhygien

Tvatta handerna:

Nar du gar in i koket

Nar du har varit pa rast eller toaletten.

Nar du ser eller kanner dig smutsig

Nar du rort dig i ansiktet som till exempel nasan och éronen, nyst Straight Street (Mulberry), Paxtoncrafts Charitable Trust
eller hostat

Nar du ar klar med en uppgift
Nar du tar av dig handskar

Anvand handskar om du har sar pa hianderna.
Byt handskar ofta.


http://straight-street.org/lic.php

Rena hander, handhygien

F i | m O m h a n d tVé tt : Straight Street (Mulberry), Paxtoncrafts Charitable Trust

https://www.youtube.com/watch?v=aAelmEIl-dgc



https://www.youtube.com/watch?v=aAelmEI-dgc
http://straight-street.org/lic.php
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Rena hander, handhygien

1. Bl6ét handerna

4. Glom inte: Mellan fingrar,
under naglar, ovansidan hander.

5. Skolj — 10 sek

3. Loddra och
skrubba- 20 sek

6. Torka handerna
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Personlig hygien

Ingen klocka Inget nagellack

% Ingen mobil

Papunets bildbank,

www.papunet.net,
Toisto / Tuija Helkié

Inga smycken

Korta naglar

Papunets bildbank, www.papunet.net, Sergio
Palao / CATEDU

Papunets bildbank,

Www.papunet.net,
Sclera

Papunets bildbank,

www.papunet.net,
Sclera



http://papunet.net/svenska
http://papunet.net/svenska
http://papunet.net/svenska
http://papunet.net/svenska
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Byt om pa arbetsplatsen
G3a ej utomhus med kdkskladerna



"Hall ordning i koket och anvand bra redskap vid
matlaghing och servering

Stokigt Hela och rena redskap
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Skilj pa ra och fardiglagad mat

Ra Fardiglagad
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Specialkost

* Byte av livsmedel - rena redskap

* Undvik korskontaminering

* Tydlig markering vid specialkost






Har nagot blivit fel, eller ar du osaker?

VAGA FRAGA!
...IGEN! ‘
Berdtta om nagot blivit fel L >
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Bast Sista
fore-datum forbrukningsdag

Luktar/smakar/ser maten |
ut som vanligt? Ev. hdlsofarlig

& o
|

Atinte

Skamd j
Denna mat

denna

kan du ata! mat!

Modifierad frin original av Fedevarestyrelsen, Danmark |

Kalla: Livsmedelsverket
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Volym

1 liter = 10 deciliter

11=1000 ml
11=10dl
% | =5dl

% | =500 ml

1 dl (deciliter) = 100 ml

1 msk (matsked) = 15 ml
1 tsk (tesked) =5 ml

1 krm (kryddmatt) = 1 ml




Vikt

1 kilogram (kg) = 10 hektogram (hg) = 1000 gram (g)
1kg=1000g

1 kg =10 hg

% kg=500g

1hg=100¢g

»hg=50g

1 g=1000 mg




