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Kapitel 1: Yrkesinriktade kunskaper inom kok
[l det har kapitlet kommer vi gd igenom kdkstermer och rutiner som ar bra att kunna inom kok.
Férutom hygienreglerna ar det valdigt viktigt att fa kunskap om allergier, arbetsmilj¢ och andra viktiga
moment.

Att jobba inom kok betyder att det ar viktigt att alla som arbetar i koket ska vara noggrann
med sin hygien. Det ar inte bara personalen som maste ren, utan dven koket och all
utrustning. Ifall koket och utrustning ar smutsigt sa kan maten bli dalig, som leder till att de
som dter maten kan bli sjuka.

Sjukdomar som kan komma fran maten ar:

e Matforgiftning
e Diarré

e Krakningar

e Magsmartor

Lagar man mat till aldre manniskor och sma barn maste man tdanka pa att de har sémre
immunforsvar.

Underskrivet
Hygien betyder renlighet. Rengdring av kroppen och manniskans omgivning.
Synonymer till hygien ar: renlighet, sanitet och sundhet.

Exempel: Med god hygien nar du férvarar och lagar mat sa minskar du risken att du eller
nagon annan blir matforgiftad och att ha en god hygien gor ocksa att maten haller langre.

Nagot som kan fororena maten ar bakterier, virus och parasiter. Dessa kan finnas i maten av
flera orsaker. Bakterier, virus och parasiter kan finnas naturligt i maten utan att paverka den.
En del bakterier, virus och parasiter kan gora oss sjuka.

Om det ar en dalig hygien i koket kan det gora att maten far bakterier, virus och parasiter som
inte ar bra for oss manniskor och ar det vanligaste anledningen till att vi manniskor blir sjuka
av maten.



Hygienregler fér personer som arbetar i koket
Dessa regler géller ALLA som vistas i koket.

Rena ARBETSKLADER méste baras av samtliga i koket. Arbetskldderna bestar av férkldde, inneskor och
eventuell hdruppsattning och skyddshandskar. Tillagningskok galler kockrock, byxor, mossa och skor med
tahatta (enligt kommunens kladpolicy). Som vikarie tillhandahaller du med egna skor.

HANDTVATT far bara ske i handfat/ho forsett med flytande tval och engdngshanddukar. Vid behov smérjs
handerna in med handdesinfektion och kram.

Personer som arbetar med livsmedel ska halla god allmén hygien och halla hander och naglar i god
kondition. Naglar skall héllas fria fran konstgjort material. Hinderna skall tvattas och spritas sa ofta som det
behovs, sarskilt vid foljande tillfallen:

Fére arbetets borjan

Efter toalettbesék

Efter behandling av rGa matvaror
Efter rast eller pauser i arbetet

Efter hantering av sopor

Efter hantering av rengéringsmedel
Efter att ha nyst, hostat eller snutit sig
Efter anvidndning av plasthandskar
Vid byte av arbetsmoment

Efter att hanterat kartonger och varor

Vid sar, bolder eller infektion p& hander skall PLASTER OCH HANDSKE béras och bytas ofta.
Handskar anvands for att skydda livsmedlen. Byt handskar vid nytt arbetsmoment och efter avbrott i
arbetsmoment. Handskar skall vara fria fran ftalater och dmnade att hantera livsmedel.

Smycken och klockor anvands inte i koket och framforallt inte i arbete med ofdrpackade livsmedel.
Direktkontakt med livsmedlen ska vara sa begransad som mojligt.

Lat inte kyl- eller frysvaror sta framme i rumstemperatur ldngre &n nddvandigt.

Lamna inga ravaror som &r kansliga for temperaturférandringar framme vid t.ex. pauser.

Var noga med att livsmedlen skyddas fran yttre fororeningar/kontaminering under hela hanteringen.

Vid SJUKDOMAR med symptom som krakning, diarré, feber, magproblem, hud- eller halsinfektioner undviks
arbete i koket.

Vid VIRUSINFEKTION (ex vinterkraksjuka) far man inte atervanda till arbete med livsmedel férrén man varit
symptomfrii 48 h.

Upptiningsdatum skrivs pa ravaran nar den tas fram ur frys. All upptining sker i kylskap.

Uppvarmning sker endast 1 gang, darefter kasseras maten. Kyckling, grytor, soppor & saser ska upp i 72°i2
min innan servering.

Privat mobil anvands véldigt begransat och da med efterféljande handtvatt.

JAG INTYGAR ATT JAG LAST IGENOM ”Hygienregler och hygienpolicy fér personer som vistas i kéket” OCH
FORSTATT VIKTEN AV DESSA SAMT LOVAR ATT ALLTID FOLIA DEM:

Namn: Datum:




Uppgift 1a

Det ar Yasin’s forsta dag i koket. Yasin maste skriva pa “Hygienregler for personer som arbetar
i koket. Yasin forstar inte texten. Hjalp honom att forsta. Gestikulera, visa och forklara pa

lattare svenska. Utfor uppgiften 2 och 2. Skriv ner vad du gjorde for att Yasin skulle forsta
béattre.

”Rena ARBETSKLADER méste baras av samtliga i koket. Arbetskldderna bestdr av forklade,
inneskor och eventuell haruppséattning och skyddshandskar. Tillagningskok galler kockrock,
byxor, mdssa och skor med tahatta (enligt kommunens kladpolicy). Som vikarie tillhandahaller
du med egna skor.”

"HANDTVATT far bara ske i handfat/ho forsett med flytande tval och engdngshanddukar. Vid
behov smorjs handerna in med handdesinfektion och kram.”

"Personer som arbetar med livsmedel ska halla god allméan hygien och halla hander och naglar
i god kondition. Naglar skall héllas fria frén konstgjort material. Handerna skall tvattas och
spritas sa ofta som det behovs, sarskilt vid féljande tillfallen.”




"Vid sar, bolder eller infektion pa hander skall PLASTER OCH HANDSKE béras och bytas ofta.
Handskar anvands for att skydda livsmedlen. Byt handskar vid nytt arbetsmoment och efter
avbrott i arbetsmoment. Handskar skall vara fria fran ftalater och amnande att hantera
livsmedel.”

”Smycken och klockor anvands inte i koket och framforallt inte i arbete med ofdérpackade
livsmedel. Direktkontakt med livsmedlen ska vara sa begransad som mojligt. Lat inte kyl- eller
frysvaror sta framme i rumstemperatur langre an nodvandigt. Limna inga ravaror som ar
kansliga for temperaturforandringar framme vid t.ex. pauser.”

”Var nora med livsmedlen skyddas fran féroreningar/kontaminering under hela hanteringen.
Vid SJUKDOMAR med symptom som krakning, diarré, feber, magproblem, hud- eller
halsinfektioner undviks i arbetet i koket.”

”Vid VIRUSINFEKTION (ex vinterkraksjuka) far man inte atervanda till arbete med livsmedel
forran man varit symptomfri i 48h. Upptiningsdatum skrivs pa ravaran nar den tas fram ur
frys. All upptining sker i kylskap. Uppvarmning sker endast 1 gang, darefter kasseras maten.
Kyckling, grytor, soppor och saser ska upp i 72°i 2 min innan servering. Privat mobil anvands
valdigt begransat och da med efterféljande handtvatt.”




"Vid sér, bolder eller infektion pa hander skall PLASTER OCH HANDSKE béras och bytas ofta.
Handskar anvands for att skydda livsmedlen. Byt handskar vid nytt arbetsmoment och efter
avbrott i arbetsmomentet. Handskar skall vara fria fran ftalater och @mnade att hantera

|Il

livsmede




Kapitel 2: Viktigt inom kdk

| det hér kapitlet kommer vi ga igenom viktiga moment inom kok och viktiga saker man maste ha

kunskap om nar man arbetar i kok.

ALLERGI/SPECIALKOST

| koket ar det forutom hygien, valdigt viktigt att forsta och veta om olika typer av allergier.

Vanliga matallergier ar:

Mjolk (mjolkprotein)

Agg

Jordnotter

Vete

Soja

Fisk

Skaldjur(rdkor, krabba, hummer)

Valnot, hasselndt, cashewndt, pistagenot, mandel

Vissa personer ar sa allergiska att man inte kan anvanda samma koksredskap. Information om
personer med allergier/specialkost finns ofta uppskrivet. Kolla med ordinarie personal.

ENSAMARBETE

| forskolekdken kan det forkomma ensamarbete. Da maste man kunna ta ansvar for sitt
arbete och veta om rutinerna pa just den arbetsplatsen. Sker det en olycka kontakta ansvarig
kokschef. Ar det akut? kontakta évrig personal pa arbetsplatsen.

VIKTIGT

Kom inte till koket om du bar pa virus, halsinfektion eller annan tillfallig smittsjukdom.
Stalla in den nyaste produkten langst bak i kylen.

Kolla bastféredatum.

Ta temperatur pa maten.72 grader 2 minuter innan servering.

Varm aldrig en matratt mer an 2 ganger.

Lamna inte kdnsliga ravaror framme for lange.

Anvandning av privat mobil ska anvandas i sa liten utstrackning som majligt.

Rengor hdanderna, innan tillagning av mat, efter (toalett & arbetsmoment) vid behov



Uppgift 2a

Hur forklarar du for Yasin om allergier?

Hur ser du pa ensamarbete?

Oversitt punkterna under viktigt.




Uppgift 2b

Bdrja med att ldsa igenom de olika kdkstermerna. Oversdtta det du inte forstar.

Ankomstkontroll En viktig rutin i egenkontrollprogrammet. Genomgang/
kontroll av varor/mat som kommer till enheten.
Temperatur och utseende ska da kollas och bokforas.

Ansa Rensa bort t ex grova stjalkar och blast pa gronsaker.

Arbetsklader | kok skall man ha sarskilda klader och skor for att skydda sig
sjdlv och maten. Kldderna ska vara tvattade pa
arbetsplatsen, kock rockar med lang arm. Skor med tahatta
och halkfri sula.

Avembalera Ta bort yttre forpackning som oftast ar smutsig innan
livsmedlet kommer in i koket. Ex onddiga kartonger.

Beredning Enklare tillagning av livsmedel.

Bleck Rektangular ugnsform for tillagning och leverans av mat i
storkok.

Blotlagga Att lagga ett livsmedel i kallt vatten for att mjuka upp det
eller mildra smaken.

Bur/ Hack Vagn som maten kommer pa till kdket fran vara

EKP (Egenkontroll)

Frasa
Foljesedel

Férpackningsmaterial

FOst-i-sist-ut
Glutenfri kost (GF)

Granuler

Grovdiskmaskin

Hygienregler

leverantorer.

Kokets systematiska arbete for att uppfylla sékra
verksamheter sa ingen blir sjuk av maten. Har finns rutiner
och dokumentation.

Steka ett livsmedel pa svag varme utan att det far farg.

En forteckning over vad leveransen innehaller. Vi sparar
dessa for sparbarhetskrav.

Det "skydd" som omger ett livsmedel. Alla material som éar
narmast ett livsmedel maste vara markta med kniv &
gaffelsymbol.

Alla nya livsmedel anvands sist for att man skall ta de aldsta
forst.

Mat som inte innehaller produkter med vete, korn, rag och
havre. FOr personer som ar allergiska mot detta.

Sma plastkulor som finns i grovdiskmaskinen, dessa hjalper
till under tiden maskinen ar igdng och gora rent det som
finns dar.

Diskmaskin som anvands till kdksutrustning och oftast har
sma plastkulor (granuler) som hjalper till att ta bort smuts
som sitter fast.

Lista pa saker man maste folja for att fa vara i koket. Denna
lista ska ldsas och skrivas under forsta gadngen man garin i
ett kok.



Haldemaskin

Kantin

Kokgryta

Korskontaminera

Laktosfri kost (LF)
Livsmedelslagen
Mjolkfri kost (MF)
Nattstekning

Oférpackade livsmedel

Packmaskin
Panera

Passera

Personlig hygien

Reda

Reducera
Rosta

Rarorda

Den maskin som vi hackar, river, strimlar frukt och gronsaker
pa.

Rektangular bunke som anvands for att transportera maten
mellan kdket och dar den serveras. Finns i olika storlekar och
med lock.

Maskin som man kokar exempel grytor, saser mm (som en
stor kastrull).

Nar ett livsmedel "smittar av sig" pa ett annat. Ex ra kyckling
ligger bredvid en fardig sallad kan bakterier fran den raa
kycklingen komma i salladen som gor oss sjuka.

Mat som inte innehaller mjolk. For personer som ar
allergiska mot detta.

Den lagstiftning som all livsmedelshantering maste folja och
efterleva for att man skall fa tillstand att laga mat till andra.

Mat som inte innehaller mjolkprotein, for personer som ar
allergiska mot detta.

Tillaga kott i ugnen under natten pa lag temperatur.

Mat som inte har ett skyddande skal. Dessa livsmedel maste
man vara extra forsiktig med eftersom de latt kan bli
smutsiga.

Maskin for paketering av kalla matlador

Vanda en ravara i mjol eller strobrod, ibland efter att ha
doppat den i uppvispat dgg. Vid dubbelpanering tar man
forst mjol, darefter agg och till sist strobrod.

Pressa ett livsmedel, t ex bar och kokta grénsaker, genom en
sil sa att det blir finférdelat och eventuella rester av skal och
karnor tar man bort.

En valdigt viktig hygienrutin i k6k dar man ska vara hel och
ren for att maten inte skall bli dalig. Viktigt att ar ren, har
rena hander som tvattas efter varje nytt moment, rena
arbetsklader som har tvattats pa arbetsplatsen. Korta naglar,
inget nagellack, inga smycken mm. Se mer "checklista for
personlig hygien".

Ge en sas, sky, soppa eller stuvning lagom konsistens genom
att tillsatta nagon form av starkelse, t ex mjol. En del ratter
kan ocksa redas med dggula.

Att koka ihop en fond eller sas till en mindre mangd sa att
smaken blir starkare och mer koncentrerad.

Att upphetta ett livsmedel utan matfett i ugn, stekpanna
eller brodrost till 6nskad farg, smak och konsistens.

Att rora bar med socker till sylt eller mos. Rarord sylt har
kort hdllbarhet eftersom den inte kokas.



Specialkost

Separera

Skalla

Slang

Smaka av
Spada
Stekbord
Stickvagn
Strimla
Temperaturkontroll
Topp reda
Térna
Uppvdrmning

Upplagg
Varumottagning

Varmhallning

Woka

Varme vagn

Anga av

Angkoka
Agg fri kost

Mat for gaster med speciella behov exempel personer med
allergi mot mjolk, agg mjol mm. Maten hanteras separat
atskilt fran den andra maten.

Skilja saker at. Man gor en sak i taget i ett storkdk. Denna
rutin ar viktig for att uppfylla livsmedelshygien och saker
mat.

Behandla livsmedel, t ex mandel och tomater, med kokande
vatten for att lattare kunna ta bort skalen.

Handduk som man i kok anvander for att inte branna sig nar
man plockar ut varma saker i exempel ugnen.

Smaka pa ratten mot slutet av tillagningen och eventuellt
tillsatta mer kryddor eller annan smaksattning.

Tillsatta en vatska till t ex en sas eller soppa for att fa en
tunnare konsistens.

Maskin som man steker exempel kott, fisk och gronsaker
mm (Stor stekpanna).

Vagn pa hjul som anvands for forvaring av bleck och
kantiner.

Skara exempel 16k och gronsaker i langa smala bitar.
Kontroll av temperaturer ibland annat tillagad mat samt
kylar och frysar. Man mater sa att kalla saker ar kalla och
varma saker ar varma.

Reda en varm vétska genom att vispa ner mjol utrort i lite
kall vatska och sedan koka upp under omroérning och
eventuellt 1ata koka ndgra minuter.

Skadra en ravara, t ex rotfrukter, i tarningar.

Mat som skall varmas upp maste upp till 72 grader for att
eventuellt avddda bakterier.

Nar maten ar fardig och skall laggas upp.

En plats i koket dar leveransen av nya varor kommer utifran
in till koket.

Man haller maten varm. Maten skall hdlla en temperatur pa
minst 60 grader och max i 4 timmar.

Snabb steka pa hog varme i en wok eller stekpanna i lite
matfett under standig omrorning utan att ravaran far farg.

Vagn for fardig varm mat som skall levereras till vara kunder.

Fore servering lata nykokta livsmedel, t ex potatis eller
gronsaker, sta utan lock nagon minut sedan vatskan hallts
av.

Att tillaga i anga.

Mat som inte innehaller 4gg och som ar till for personer som
ar allergiska mot agg.



Milliliter = ml
Centiliter = cl
Deciliter = dl

Liter =1

Mattenheter

Kryddmatt = krm
Tesked = tsk

Matsked = msk

Kilogram = kg
Hekto = hg
Milligram = mg
1 liter(l) 1000m|
1 deciliter(dI) 100m| b
1 centiliter(cl) 10ml oV ¥ o
1 matsked(msk) 15ml i
1 tesked(tsk) S5ml Kryddmatt (krm) (@ ‘ Kaffemat
1 kryddmatt(krm) Iml
E— Tesked (tsk) Matsked (msk)
1 kilo(kg) 1000g
1 hekto(hg) 100g Deciliter (dl)
1 milligram(mg) 0,001g

Hur kan du handleda Yasin i detta?




| det har avsnittet kommer du att Idsa om Yasins arbetsdag i koket. Du kommer att félja en
dialog som blandas med lasforstaelse och uppgifter i dialogen.

Uppgift 2¢

Yasin har snart provat jobba som vikarie i alla yrken som bemanningen har. Nu ar det bara
koket kvar. Yasin kommer pa sin forsta dag till Kvarnbackens forskolekok 06.30 en tisdag.
Mirham kommer ocksa.

Las dialogen.
Marie: Valkommen Yasin! Du far borja med att byta om till arbetsklader.

Yasin och Mirham gar och byter om.

Marie: Har du last och skrivit under hygienreglerna?
Yasin: Ja, det har jag. Jag har tagit av mig mina ringar och tvattat och spritat mina
hander.

Mirham: Jag med.

Marie: Det forsta vi gor ar att servera frukost. Har ser du vad som serveras till frukost i
veckan.
Marie: Har har du ocksd morgonrutinerna och recepten pd groten. Du kan se dér vad vi

ska servera idag.
Yasin: Idag ar det tisdag?

Marie: Ja, du kan kolla frukosten, mellanmalen och lunchen. Se bilaga 1




Uppgift 2d

Lds veckans frukostschema och svara pa fragorna. Se bilaga 1

Vilken frukost ska du servera pa onsdag?

Vilket mellanmal serveras pa tisdag?

Ge exempel pa mellanmal som serveras pa fredag?

Vad ska dggfrukosten serveras med?

Uppgift 2e
Oversatt morgonrutinerna till ditt

sprak.(bilaga 2) Skriv i din skrivbok.

Fortsattning:

Marie: Bra. Yasin, da du kan du bérja med att ansa gronsakerna. Mirham, du kan borja
med att strimla de andra gronsakerna.

Yasin fragar Mirham vad ansa betyder, Mirham berdttar att det betyder:

Marie: Varje morgon kommer det varmevagnar med mat med fardiglagad mat. Nar
maten kommer ska man gora en temperaturkontroll. Kom Yasin far du se.
Temperaturen ska alltid vara 72 c. Forstar du Yasin?

Yasin: Nej inte allt, Mirham?

Mirham férklarar férst pd Idttare svenska:

men Oversdtter nagra enstaka ord at Yasin sa att han forstar.

Det finns alltid en innehallsforteckning pa vad maten som serveras innehaller. Marie visar
innehallsforteckningen for Yasin och Mirham.

Har far man reda pa vad maten som kommit till kéket innehaller.

PP S



Uppgift 2f

Oversitt orden i innehéllsférteckningen.

Serveringsdag: 2019-04-29

Sojakorvgryta med paprika & matvete
Sojakorv (SOJAPROTEIN, VETE, kokosolja, potatisstarkelse, majsstarkelse,
salt, karragenan, vitlok, SENAP, rod jarnoxid), 16k, vatten, paprika, tomat,
vitlék, gronsaksbuljong, GRADDE, CREME FRAICHE, kummin, salt peppar,
potatisstarkelse
Serveras med MATVETE

Ost- potatis & purjoloksomelett
Potatis, purjolok, vatten, GRADDE, AGG, OST, gronsaksbuljong, salt, peppar

Uppgift 2g

Lds innehallsforteckningen och svara pa fragorna.

1. Linus ar Allergisk mot Soya och ar gluten allergisk.
- Kan han ata nagon av dessa matratter?

2. Malin far inte ata agg.

- Kan hon &ata nagon av dessa matréatter?

3. Hassan far inte ata kott fran gris.

Kan han dta nagon av dessa ratter?




Uppgift 2h

Varfor ar det viktigt att lasa igenom den?

Marie: Klockan ar 10:00 och det ar dags att ta emot mat vagnarna.
Yasin, delar du upp gronsakerna till de olika avdelningarna? Du ser pa
lunchrutinerna hur manga lador det ska till varje avdelning.
Yasin tittar pa ”lunchrutiner” tillsammans med Mirham. Se bilaga 3
Uppgift 2i

Hjalp Yasin, hur manga lador ska till varje avdelning?

Krabbeluren:
Skorpan:
Semlan:

Kornet:
Axet:
Foret:

Vad ska Yasin gora efter det?

Marie: Bra jobbet Yasin! Da stéller vi ut mat vagnarna i hallen. Pedagogerna kommer
och hamtar dem. Men foérst maste vi separera maten for dem som har ndgon
typ av specialkost. Har ser du vilka som har allergi.

Lotta: GF kost

Erik: LF kost




Under lunchen ater Marie, Yasin och Mirham tillsammans. Yasin bérjar ta mer plats nu och
alla 3 pratar med varandra pa svenska.

Marie: Som du ser pa lunchrutinerna sa kl 11.30 kommer lunchvagnarna tillbaka. Sa ni
ska vi diska, stada och gora fint efter lunchen.

Uppgift 2j

Berdtta for Yasin i vilken ordning du ska diska.

o]e) O

SEEEERE

Koksenheten stravar efter att folja Tierps kommuns vardeord. Hur kan du som
sprakstodshandledare hjélpa Yasin att jobba mot vardeorden?

Mod

Ansvar

Respekt

Framtidstro

Kundfokus




Uppgift 2k

Las texten och fundera pa vad Yasin gor rdtt och fel men ocksad hur Mirham agerar. Diskutera
med dina kurskamrater.

Yasin har jobbat pa férskolekéket sin andra dag. Han tycker att det ér roligt och att han ldr sig
mycket. Mirham dr med hela dagen idag dda det dr férsta dagen Yasin ska arbeta ensam utan
ndgon ordinarie personal. Yasin harklar sig och tar sig pd halsen. Mirham frégar hur det dr
med honom. Yasin svarar att han har fdtt ont i halsen. Han tar en Alvedon innan passet bérjar
och gdr och byter om och tvdttar sina hénder. Mirham gér samma sak men tar inte av sig sina
smycken, hon tdnker att hon bara ska handleda Yasin och att det inte gér ndgot att hon har
sina smycken kvar pa sig.

Han bérjar férbereda frukosten, idag serveras Yoghurt och macka. Yasin glémmer bort att titta
pa listan med specialkost.

Idag stdr det pd att géra listan att Yasin ska ta emot kantinerna frén centralkéket. Nér maten
kommer tar han tempen pd maten som han ldrt sig sen dagen innan. Maten ligger pé 70 c och
ska egentligen ligga pd 72 ¢, men Yasin tdnker att det inte ér ndgon fara.

Mirham stdr inte bakom Yasin och kollar allt han gér, sG hon missar att maten ligger pa 70 ¢
och inte 72 c under tiden hon plockar in gdrdagens disk och Yasin frégar inte Mirham.

Yasin kollar inte heller specialkosten innan han serverar lunchen. Pedagogerna kommer in till
kéket och fragar vart vissa barns specialkost dr. Yasin férstar inte vad pedagogen menar och
Mirham férstdar vad problemet ér och visar Yasin listan pa vilka barn som har specialkost.

Pa lunchen sitter Mirham och Yasin och dter tillsammans. De har med sig varsin matldda. De
pratar med varandra men sitter ocksd med sina mobiltelefoner. Nér lunchen ér slut dr det
ingen av dem som tvdttar sina hdnder nér de ska bara géra iordning mellanmdlet till
eftermiddagen.

Ndér dagen dr slut hjdlps Mirham och Yasin at att plocka undan och stdda. Yasins buss gar
15.50 men arbetspasset tar inte slut férens 16.00 och Yasin undrar om han kan ga tidigare och
att Mirham ska géra det sista, bara att ta ut soporna och Mirham gar med pad det.

Vilj ut det du hade valt att gbra annorlunda.

Vad och hur hade du gjort istdllet?



STORKOK FILM

Uppgift 2L

Titta pa nedan Youtube klipp och svara pa fragorna.

Ga in pa www.youtube.com och sdk pa “sdkert och ratt —en film om livsmedelskontroll i ett
skolkok.

Vad gor en person som jobbar med att géra livsmedelskontroll?
Vad tittar hon pa i koket?

Varfor ar det sa viktigt att det ar rent?

Vad sdger hon om maten?

Vad gor han nar han sticker ner en sticka i maten?”

Hur hanterar de specialkosten?

Vad gor kocken for fel da han kokar mjolk?

Ga in pa www.youtube.com och sk pa ”skolkdket Navet”

Vad ar viktigt?
Vad finns alltid?

Vad har dom arbetat med sen ett tag tillbaka?

Ga in pa www.youtube.se och sék pa “Diskrad for storkok: Valj passande kort — fyll korgen ratt.”



http://www.youtube.com/
http://www.youtube.se/

Kock/kokerska

En kock/kokerska planerar, forbereder och tillagar mat. Som kock kan man arbeta inom
restaurang, hotellrestaurang, skolkék och storkok. Som kock arbetar man ofta under tidspress
och som kock maste man darfor vara stresstalig. Som kock ar det ocksa viktigt att man foljer
livsmedelsregler, dvs att hantera livsmedel och hygien pa ratt satt. Kocken maste ocksa vara
medveten om olika allergier och vilka ingredienser man har i maten. Att arbeta som kock
innebdr att man star mycket och hanterar ofta tunga lyft.

Om det finns flera kockar i ett kdk utses ofta en till “forste-kock”. En forste-kock ansvarar for
forberedelser, tillagning av mat. Visst ansvar for inkdp, menyplanering, kalkylering, hygien och
egenkontroll och inventering.

Maltidsbitrade

Arbetar ofta i skolkok eller skolmatsal. Da forbereder och serverar man ofta lunch.
Arbetsuppgifterna kan variera beroende pa vilken arbetsplats man arbetar pa, men
arbetsuppgifterna kan vara att, laga mat, ta emot mat, foérvarar och varmer upp mat (som
kommer fran ett annat storre kok), servering, stadning.

Kokschef

Skillnaden mellan kdkchef och kock ar att kocken ofta har en arbetsledande roll. En kdkchef
har ocksa arbetsledande uppgifter men framforallt for arbetsuppgifterna i koket och med
ansvar éver bemanning av personal och schemaldggning. Kokschef kan ocksa vara ansvarig for
inkdp av matravaror samt forbrukningsartiklar samt menyplanering och marknadsféring. Det
ingar ocksa att ha ett personalansvar.

Produktion/kostchef

Som kostchef leder du och samordnar arbetet och har ett stort personal- och ekonomi ansvar.



Nar man arbetar i kok sa star man under lang tid och det kan férekomma tunga lyft.

Nar man jobbar i kok ar det vanligt att man bojer och vrider kroppen, samt stracker sig efter
saker och arbetar lang tid i samma typ av stéllning.

Detta paverkar och belastar kroppen. Att sta mycket belastar kroppen pa sa satt att det
paverkar fotter, ben, hjarta och blodcirkulation. Det ar bra att variera sitt arbete mellan
sittande och staende. Andra arbetsstallningar som kan vara skadliga ar nar man arbetar dver
axelhojd med armarna eller under knahojd.

Tips:

e Barnara kroppen

e Anvand hjdlpmedel vid tunga eller svara lyft.

e Arbeta med sankta axlar och armarna nara kroppen.
e BOoj och vrid inte kroppen samtidigt.

e Placera dina arbetsuppgifter i armbagshojd

e Anvand om det finns hoj och sdnkbara arbetsbord.
e Variera mellan sittande och stdende arbete

| koket ar det ocksa latt att branna sig. Saker man kan brénna sig pa ar het olja, hett vatten,
vattenanga eller varm mat.

Om du brédnner dig:

e Spola svalt vatten och skadan ar lindrig.
e Vid svarare brannskada, anvand forband.
e Svara brannskador, ak direkt till sjukhus.

Hala golv kan ocksa vara en orsak till olycka (fallolycka), anvand darfor bra skor med réatt sula
och helst med stal hatta. Var forsiktig om golvet ar nyskurat.

Hander och 6gon

Det finns alltid en risk att skada sina hander och 6gon da man arbetar, det ar darfor viktigt att
du skyddar dig. Det finns alltid en risk att man skar sig, branner sig eller far fratande vatska i
ogonen. Anvand darfor skyddsutrustning vid behov.

Skyddsutrustning

e Handskar av plast
e Ogonskydd



Skydda dina hdnder

e Anvand hushallshandskar nar du diskar eller stadar.

e  Smorjin dina hander med hudkram.

e Var medveten om vilja rengdringsmedel som innehaller fratande amnen.
e Halla bra koll pa knivarna.

Skydda dina 6gon

Om du skulle fa fratande amne i 6gonen sa ar det viktigt att du spolar 6gonen med vatten i
minst 15 minuter. Anvand sedan égonspolning, uppsok sedan sjukvard.

Kom ihag! Ta pa dig skyddsutrustning dven om du &r stressad.

Farosymboler
Fratande amnen Brandfarligt Halsofarligt Skadligt

Uppgift 2M
Hur kan du handleda Yasin i sékerhet i arbetet inom kok?

Det fysiska:

Brannskador:

Hander och 6gon:




Bilagor

Bilaga 1

Frukost Mellanmal
Mandag 1. Smorgas
Tisdag 2. Fil/Yoghurt
Onsdag Fil/Yoghurt 3. Smorgas
Torsdag 4. Fil/Yoghurt
Fredag Fil/Yoghurt 5. Fredagsmys

Grot, kanel, appelmos och lingonsylt, smorgas/hard & mjukt) palagg 2 sorter, mjolk, frukt/gronsak.

Agg, kaviar, smorgas, (hard & mjukt) palagg 2 sorter, mjolk, frukt/gronsak.

Fil/Yoghurt:

Fil, yoghurt, flingor, smorgas (hart) palagg 2 sorter, mjolk, frukost/gronsak.

1. Smorgasmellanmal
Smorgas (hard & mjukt) palagg 2 sorter, mjolk, frukt/gronsak.

2. Fil/Yoghurtmellanmal
Fil, yoghurt, flingor, smorgas (hart) palagg 2 sorter, mjolk, frukt/gronsak.

3. Fredagsmys mellanmal
Exempel pa fredagsmys/forstarkt mellanmal.
e Tunnbrddsrulle
e Gronsaker med dipp-sas och smorgas
e Smoothie och smorgas
e Kort med brod
e Fruktsallad med smorgas
o Kottbullesmorgas




Bilaga 2

Morgonrutiner
Kl: 6:30

Starta diskmaskinen. (Vrid pa strombrytaren pa vagen).

Under tiden den fylls sa borja forbered frukosten.

Diska darefter mellis disken fran gardagen som star pa vagnarna, en vagn i taget sa att inte
disken blandas ihop.

Frukosten ats pa 4 st avdelningar: Kornet, Froet, Semlan och skorpan.
Vid dggfrukost sa kokas dgg och st pa varje avdelning.

Vid grotfrukost sa kokas groten i stora kastruller. Ca 20 portioner.
Groten varieras mellan:

Mannagrynsgrot:

5 liter mjolk

9 dl mannagryn

3 krm salt
Grahamsgrot:

3 liter mjolk

2 liter vatten

10 dl grahamsgryn
2,5 tsk salt
Havregrynsgrot:

2,2 liter havregryn
5,4 liter vatten
3 tsk salt

Fordela groten i 5st skalar med lock. (avd kornet 2 st upplagg).

Pa varje avdelningsvagn sitter en lapp dar de skriver om de behover ha nagot till avdelningen.
Tex. Mjolk, palagg, smor, brod m.m.
Star det inget sa behovs inget. Avdelningarna har egna kylskap.

Kl: 7.15-7.30
Kommer avdelningarna och hamtar sina vagnar.

Kl: 8.00—8.30
Vagnarna kommer tillbaka till koket. Diska da varje vagn for sig och nar de ar klara stéll ut
vagnarna i “korridoren”.




Bilaga 3

Lunchrutiner

Efter frukostdisk m.m ar klart sa kan forberedelser for lunchen borja. Tex forbereda tre sorter
gronsaker. Ex, rivna morotter, pizzasallad, majs m.m.

Ca kl.10:00

Kommer taxin med mat vagnarna. Kolla da av sa du fatt all mat som du ha. Dela sedan upp
gronsakerna till avdelningar i 3-facks lador.

Krabbeluren: 4st lador
Skorpan: 4st lador
Semlan: 3st lador
Kornet: 3st lador
Axet: 1st 1ada

Froet: 3st lador.

Stall sedan grénsakerna pa respektive vagnar.
KI. 10:45

Borja stalla ut all mat pa vagnarna. Bérja med de avdelningar som ater kl. 10:45. Stall sedan ut
resten av maten. Sen kommer pedagogerna och hamtar vagnarna.

KI. 11:00-11:30

Ta lunch. (om du vill ha mat, sa kom ihag att ta lite mat ur ndgon av kantinerna innan de aker
ut pa avledning).

KI. 11:30

Nar lunchvagnarna kommer tillbaka till koket sa diskas daven de var for sig. Diska tallrik,
bestick, glad m.m, forst och ta alla kantiner pa slutet s du ar saker pd att du hinner diska allt
sa deras vagnar ar klara nar mellisen hamtas. Se till att stalla alla kantiner har torkat ordentligt
innan du stéller tillbaka dem i varmeskapet.

KI. 13.30-14.00
Avdelningarna hamtar sina vagnar infor mellis.

Avsluta dagen med att stada i kdket, stdnga av diskmaskinen, ga ut med alla sopor, kolla sa
spis och ugn &r avstangda, kolla sa att dorrarna till kylarna ar sténgda.




Ordlista
Arbetsklader

Arbetsmoment
Avdodda
Bakterier
Blast
Bokforas
Bryna
Branna sig
Brodrost
Bunke
Baras
Bolder
Diarré
Efterleva
Eventuellt
Finfordelat
Ftalater
Forberedelser
Forklade
Fororening
Forteckning
Forvaring
Granuler
Grova

Grovdiskmaskin

Hacka

Halkfri
Halsinfektion
Handduk
Handfat
Hanteras
Harkla

Havre

Ho
Haruppsattning
Hallts
Immunfdrsvar
Inneskor
Kantin
Kartonger
Kockrock

Koka
Kondition
Konsistens
Konstgjort
Kontaminering
Kontroll
Kryddor
Krakningar

Karnor

Lagstiftning
Leverantorer

Livsmedel

Livsmedelskontroll

Lock

Lada
Magsmartor
Material
Matforgiftning
Matlada
Mildra
Noggrann
Nyst
Oforpackade
Omgivning
Omrorning
Paketering
Parasiter
Plasthandskar
Plastkulor
Plaster

Pressa

Reda

Redskap

Rena ’ »



Rengoring
Rengoringsmedel
Renlighet
Riva

Raa

Rag

Rarord
Ravaror
Ratten

Rora
Samtliga
Sanitet
Separat
Servering
Siol

Skal

Skal

Sky
Skyddande
Skyddshandskar
Skara

Smaka
Smakséattning
Smutsigt

Smorjs

Snutit
Sopor
Soppa
Steka
Stjalkar
Strimla
Stuvning
Starkelse
Sula
Sundhet
Symbol
Sas

Taxi
Temperaturforandring
Tillagning
Tillsatta
Tunnare
Tarningar
Upphetta
Upptiningsdatum
Uppvispat
Utrustning
Utrort
Utseende

Vagn

Varor

Virus
Virusinfektion
Vatska

Anga

Atskilt

Amnade



Checklista
Underskrift och datum vid avklarat kapitel.

Datum Signatur

Kapitel 1: Yrkesinriktade kunskaper

Livsmedelhantering

Hygienregler

Forklara pa lattare svenska

Kapitel 2: Viktigt inom kok

Allergier

Kokstermer/Mattenheter

Praktiska moment

Storkok film

Vilka jobbar har?

Arbetsmiljo

Modul test




Referenser
https://mittyrke.se/yrkesinformation/rese-hotell-och-restaurang/kock/kock.html
https://www.framtid.se/yrke/kokschef
https://www.framtid.se/yrke/skolmaltidsbitrade

https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillagning-hygien-
forpackningar/hygien

https://www.medeca.se/fler-allergier/matallergi

Resterande fakta ar hamtad fran arbetsgivarna i forskolekdkens egna situationer och handelser.



https://mittyrke.se/yrkesinformation/rese-hotell-och-restaurang/kock/kock.html
https://www.framtid.se/yrke/skolmaltidsbitrade
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillagning-hygien-forpackningar/hygien
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillagning-hygien-forpackningar/hygien
https://www.medeca.se/fler-allergier/matallergi

