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Del 1 i introduktionsmaterialet handlar om detta:
Vad ar Future Kitchen?

Offentliga maltider

Hygien

Specialkost

Hallbarhet

Mattenheter



ARBETSFORMEDLINGEN

SWEDISH PUBLIC EMPLOYMENT SERVICE

Valkommen till Future Kitchen

Du far erfarenhet av hur det ar att arbeta i ett

offentligt kok
Du lar kdnna 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/jRi1IFUhT2z8
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Filmen: https://youtu.be/jRi1FUhT2z8
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Kontaktuppgifter

Kontaktuppgifter - praktikant och arbetsplats
Sjukanmalan

Se till att ni har varandras kontaktuppgifter och hur sjukanmalan eller annan franvaro ska
goras.
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Dags for avsnitt offentliga maltider!
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Offentliga maltider — vad ar det?

* Maltider i forskola, skola, aldreomsorg
och pa sjukhus
* 3 miljoner portioner varje dag i Sverige

Maltider som serveras inom forskola, skola, dldreomsorg och pa sjukhus.
| Sverige serveras det ungefar 3 miljoner portioner offentliga maltider varje
dag. Skolan ar storst!

Ca 35 000 personer arbetar inom offentlig maltidsverksamhet.



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

Enligt skollagen i Sverige ska maltider i skolan vara kostnadsfri och néringsriktig
Varje kommun bestimmer hur mycket skolmaten far kosta

Tips! Prata om det som &r verksamhetsnira
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Aldreomsorg och sjukhus

* Frukost, lunch och middag

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

| forskola, daldreomsorg och sjukhus serveras ofta bade frukost, lunch och middag.
Mer fokus pa att férebygga och behandla undernéring.

OBS! Prata om det som ar verksamhetsnara!
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Valj om du vill visa denna, spraket ar ganska snabbt. Syftet med denna film ar
att locka och inspirera.

https://www.youtube.com/watch?v=RHqgZIfnrlaU&feature=youtu.be
(Youtube: Kock —Skévde kommun)
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Livsmedel

* Mat
Dryck

Annat som kan atas av manniskor, men
inte lakemedel

Livsmedelslagen - gdller i hela EU

— Saker mat: Inte bli sjuk eller skadad av
livsmedel

— Veta innehallet

Det som ingar i Livsmedel — Mat och dryck och annat som kan atas av manniskor
Lakemedel ingar inte i gruppen Livsmedel

11



w
Maltid )

SVERIGE

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: snoapuncta

Sergio Palao

Krakningar och diarré
Halsont
Smittsamma sjukdomar

Bildbank, www.papunet.net, Elina

Om du blir sjuk — informera din handledare &)

Forklara skillnad mellan sjukdom och “ont”.
Paminn igen om rutiner for sjukanmalan.
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Rena hander, handhygien

Tvatta handerna:

N&r du gar in i koket
N&r du har varit pa rast eller toaletten.
Nar du ser eller kdnner dig smutsig

Nar du rort dig i ansiktet som till exempel ndsan och 6ronen, nyst
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.

Straight Street (Mulberry), Paxtoncrafts Charitable Trust

13
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Rena hander, handhygien

Fi | m O m h a n dtva.tt : Straight Street (Mulberry), Paxtoncrafts Charitable Trust
https://www.youtube.com/watch?v=aAelmEl-dgc

Film om handtvatt:https://www.youtube.com/watch?v=aAelmEIl-dgc
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Rena hander, handhygien

L
5t g ] 3. Loddra och
1. BI6t handerna 2. Tval skrubba- 20 sek

4. Glém inte: Mellan fingrar, 5. Skélj — 10 sek 6. Torka handerna

under naglar, ovansidan hander.

Blot handerna med rinnande vatten.

Ta flytande tval i handen.

Gnid in tvalen tills den l6ddrar i handerna.

Se till att tvalen kommer at 6verallt pa handerna. Borja med handflatorna,
handryggarna, fingertopparna, runt alla fingrar och i tumgreppen. Avsluta
med underarmarna.

Skolj av tvalen med rinnande vatten.

Torka handerna torra med torkpapper eller pappershandduk.

Papunets bildbank, www.papunet.net, Sclera
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Papunets bildbank,

WWW.EBEUHE(,HE(
Toisto / Tuija Helkis

Papunets bildbank,

Www.papunet.net,
Sclera

Personlig hygien

Ingen klocka

\72 Ingen mobil
I g
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Papunets bildbank, www.papunet.net, Sergio
Palao / CATEDU

Inget nagellack

Korta naglar

Papunets bildbank,

Www.papunet.net,
Sclera
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Byt om pa arbetsplatsen
Ga ej utomhus med kokskladerna
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@Héll ordning i koket och anvand bra redskap vid
matlagning och servering

Ordning i kbket Stokigt Hela och rena redskap

Tvatta och desinficera alla ytor och utrustning som anvands for matberedning.
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Specialkost
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' ﬁl - Byte av livsmedel - rena redskap

v “ * Undvik korskontaminering

* Tydlig markering vid specialkost

Korskontaminering: Bakterier eller allergener 6verfors fran en
livsmedelsgrupp till en annan. Till exempel nar bakterier fran en ra kyckling
hamnar pa ett salladsblad. De flesta bakterier dor nar kycklingen tillagas, men
sallad varms normalt inte upp innan den &ts, sa risken ar stor att den som ater
salladen blir sjuk. Darfor ar det viktigt att separera raa livsmedel fran ratter
som ar fardiga att ata.

Hantera ratt kott, ra fagel, raa skaldjur skiljt fran andra livsmedel.

Anvand separat utrustning sasom knivar och skarbrador for att hantera raa
livsmedel

Forvara livsmedlen i kdrl med lock for att férhindra kontakt mellan raa och
tillagade livsmedel (WHO, fem nycklar till sdkrare mat)
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Ej forbud mot russin (om nagon skulle misstolka bilden)
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Har nagot blivit fel, eller ar du osaker?

VAGA FRAGA!
...IGEN!
Beratta om nagot blivit fel

23
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Bast Sista
fore-datum forbrukningsdag

Luktar/smakar/ser maten I
ut som vanligt? Ev. hilsofarlig

j

Atinte
denna
mat!

Denna mat
kan du ita!

Meodifierad frdn eriginal av Fe , Danmark. ‘

Kalla: Livsmedelsverket

Hur ldser man av hallbarhetsdatum.

Maten ar ofta okej att ata efter bast fore-datum. Anvand sinnena; titta, lukta,
smaka. Forvara maten enligt anvisningen pa forpackningen och at upp, tillaga
eller frys in maten senast pa sista forbrukningsdagen.
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Volym

1 liter = 10 deciliter

11=1000 ml
11=10dl
Y21 =5dl

%1 =500 mi

1 dl (deciliter) = 100 ml
1 msk (matsked) = 15 ml
1 tsk (tesked) =5 ml

1 krm (kryddmatt) = 1 ml
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Vikt

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

1kg=10hg

% kg=500g

1hg=100g

%»hg=50g

1g=1000 mg
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