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Future Kitchen, Introduktion del 1

Introduktion del 1

• Vad är Future Kitchen?

• Offentliga måltider

• Hygien

• Specialkost

• Hållbarhet

• Måttenheter

Del 1 i introduktionsmaterialet handlar om detta:
Vad är Future Kitchen?
Offentliga måltider
Hygien
Specialkost
Hållbarhet
Måttenheter
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Välkommen till Future Kitchen

• Du får erfarenhet av hur det är att arbeta i ett 
offentligt kök

• Du lär känna fler som arbetar

• Du lär dig mer svenska

• Vägledning för utbildning, validering, jobb

• Om du vill jobba i kök i framtiden finns goda 
chanser till framtida anställning. 

Film om Future Kitchen: 

https://youtu.be/jRi1FUhT2z8

Filmen: https://youtu.be/jRi1FUhT2z8
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Kontaktuppgifter 

• Kontaktuppgifter - praktikant och arbetsplats

• Sjukanmälan    

Se till att ni har varandras kontaktuppgifter och hur sjukanmälan eller annan frånvaro ska 
göras.
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Future Kitchen, Introduktion del 1

Introduktion del 1

• Vad är Future Kitchen?

• Offentliga måltider

• Hygien

• Specialkost

• Hållbarhet

• Måttenheter

Dags för avsnitt offentliga måltider! 
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Offentliga måltider – vad är det?

• Måltider i förskola, skola, äldreomsorg 
och på sjukhus

• 3 miljoner portioner varje dag i Sverige 

Måltider som serveras inom förskola, skola, äldreomsorg och på sjukhus.
I Sverige serveras det ungefär 3 miljoner portioner offentliga måltider varje 
dag. Skolan är störst! 

Ca 35 000 personer arbetar inom offentlig måltidsverksamhet. 
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Skola, förskola och fritids

• Skolan är den plats där flest måltider 
serveras

• Kostnadsfria måltider i skolan

• I förskola och fritids kan det även 
serveras frukost och mellanmål

Enligt skollagen i Sverige ska måltider i skolan vara kostnadsfri och näringsriktig 

Varje kommun bestämmer hur mycket skolmaten får kosta

Tips! Prata om det som är verksamhetsnära
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Äldreomsorg och sjukhus

• Frukost, lunch och middag

• Äldre som bor hemma kan få mat 
levererat till sig i matlådor

I förskola, äldreomsorg och sjukhus serveras ofta både frukost, lunch och middag.
Mer fokus på att förebygga och behandla undernäring.

OBS! Prata om det som är verksamhetsnära!
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Film om kocken Linus på en förskola i Skövde

Välj om du vill visa denna, språket är ganska snabbt. Syftet med denna film är 
att locka och inspirera.

https://www.youtube.com/watch?v=RHqZlfnrIaU&feature=youtu.be 
(Youtube: Kock –Skövde kommun)
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Future Kitchen, Introduktion del 1

Introduktion del 1

• Vad är Future Kitchen?

• Offentliga måltider

• Hygien

• Specialkost

• Hållbarhet

• Måttenheter

Dags för avsnitt ’Hygien’! 
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Livsmedel

• Mat

• Dryck  

• Annat som kan ätas av människor, men 
inte läkemedel

• Livsmedelslagen - gäller i hela EU

‒ Säker mat: Inte bli sjuk eller skadad av 
livsmedel

‒ Veta innehållet

Det som ingår i Livsmedel – Mat och dryck och annat som kan ätas av människor
Läkemedel ingår inte i gruppen Livsmedel 
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Sjukdom

• Du får inte komma till köket om du är sjuk!

• Du får inte arbeta om du har sjukdom som smittas via mat:

‒ Kräkningar och diarré

‒ Halsont

‒ Smittsamma sjukdomar

• Om du blir sjuk – informera din handledare

Papunets bildbank, 
www.papunet.net, 
Sergio Palao

Papunets bildbank, www.papunet.net, Elina 
Vanninen 

Förklara skillnad mellan sjukdom och ”ont”. 
Påminn igen om rutiner för sjukanmälan.
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Rena händer, handhygien
• Tvätta händerna: 

När du går in i köket

När du har varit på rast eller toaletten. 

När du ser eller känner dig smutsig 

När du rört dig i ansiktet som till exempel näsan och öronen, nyst 
eller hostat 

När du är klar med en uppgift 

När du tar av dig handskar

• Använd handskar om du har sår på händerna.
Byt handskar ofta.

Straight Street (Mulberry), Paxtoncrafts Charitable Trust 
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Rena händer, handhygien

Film om handtvätt:

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

Straight  Street (Mulberry), Paxtoncrafts Charitable Trust 

Film om handtvätt:https://www.youtube.com/watch?v=aAelmEI-dgc
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Rena händer, handhygien

1. Blöt händerna 2. Tvål
3. Löddra och 
skrubba- 20 sek

5. Skölj – 10 sek 6. Torka händerna4. Glöm inte: Mellan fingrar, 
under naglar, ovansidan händer.

Blöt händerna med rinnande vatten.
Ta flytande tvål i handen.
Gnid in tvålen tills den löddrar i händerna.
Se till att tvålen kommer åt överallt på händerna. Börja med handflatorna, 
handryggarna, fingertopparna, runt alla fingrar och i tumgreppen. Avsluta 
med underarmarna. 
Skölj av tvålen med rinnande vatten.
Torka händerna torra med torkpapper eller pappershandduk.

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

Ingen klocka

Ingen mobil

Inget nagellack

Papunets bildbank, 
www.papunet.net, 
Toisto / Tuija Helkiö

Papunets bildbank, 
www.papunet.net, 
Sclera

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

Inga smycken                                                    Korta naglar

Papunets bildbank, 
www.papunet.net, 
Sclera

16



Hela och rena arbetskläder

Byt om på arbetsplatsen
Gå ej utomhus med kökskläderna
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Håll ordning i köket och använd bra redskap vid 
matlagning och servering

Ordning i köket Hela och rena redskapStökigt

Tvätta och desinficera alla ytor och utrustning som används för matberedning.
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Skilj på rå och färdiglagad mat

Rå Färdiglagad
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Future Kitchen, Introduktion del 1

Introduktion del 1

• Vad är Future Kitchen?

• Offentliga måltider

• Hygien

• Specialkost

• Hållbarhet

• Måttenheter

Dags för avsnitt ’Specialkost’
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Specialkost

• Tydlig markering vid specialkost

• Byte av livsmedel - rena redskap

• Undvik korskontaminering

Korskontaminering: Bakterier eller allergener överförs från en 
livsmedelsgrupp till en annan. Till exempel när bakterier från en rå kyckling 
hamnar på ett salladsblad. De flesta bakterier dör när kycklingen tillagas, men 
sallad värms normalt inte upp innan den äts, så risken är stor att den som äter 
salladen blir sjuk. Därför är det viktigt att separera råa livsmedel från rätter 
som är färdiga att äta.

Hantera rått kött, rå fågel, råa skaldjur skiljt från andra livsmedel.
Använd separat utrustning såsom knivar och skärbrädor för att hantera råa 
livsmedel
Förvara livsmedlen i kärl med lock för att förhindra kontakt mellan råa och 
tillagade livsmedel (WHO, fem nycklar till säkrare mat)
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Nötförbud

Ej förbud mot russin (om någon skulle misstolka bilden)
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Har något blivit fel, eller är du osäker?

• VÅGA FRÅGA!

• …IGEN!

• Berätta om något blivit fel
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Future Kitchen, Introduktion del 1

Introduktion del 1

• Vad är Future Kitchen?

• Offentliga måltider

• Hygien

• Specialkost

• Hållbarhet

• Måttenheter

Avsnitt ’Hållbarhet’ 
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Källa: Livsmedelsverket

Hur läser man av hållbarhetsdatum.

Maten är ofta okej att äta efter bäst före-datum. Använd sinnena; titta, lukta, 
smaka. Förvara maten enligt anvisningen på förpackningen och ät upp, tillaga 
eller frys in maten senast på sista förbrukningsdagen. 
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Future Kitchen, Introduktion del 1

Introduktion del 1

• Vad är Future Kitchen?

• Offentliga måltider

• Hygien

• Specialkost

• Hållbarhet

• Måttenheter

Avsnitt ’Måttenheter’
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Volym

1 liter = 10 deciliter

1 l = 1000 ml
1 l = 10 dl
½ l = 5 dl
½ l = 500 ml

1 dl (deciliter) = 100 ml

1 msk (matsked) = 15 ml

1 tsk (tesked) = 5 ml

1 krm (kryddmått) = 1 ml
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Vikt

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

1 kg = 1000 g

1 kg = 10 hg

½ kg = 500 g

1 hg = 100 g

½ hg = 50 g

1 g = 1000 mg
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