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Fallbeskrivningar livesmedelshygien

Det finns inget facit till de har fallbeskrivningarna, meningen ar att du utifran egna erfarenheter och
med boken som stod ska ”klura ut” svaren. Det roligaste 4r om man loser fallen i grupp. Lycka till!

Kapitel 2. Mikrobiologi
Hans upptackt har raddat miljontals liv

Pa 30-talet var det en bakteriolog vid namn Alexander, lat oss kalla honom forra seklets storste upp-
tackare, som odlade bakterier i sitt laboratorium. Nar man odlar bakterier ser man till att de far vad
de behover for att vixa och foroka sig sd att de stortrivs och blir manga. Att odla bakterier kallas
for att inkubera, pa facksprak. Den hir dagen hade Alexander brattom, han skulle pa semester och
diskade inte ur sin bakterieodling som han nyss hade analyserat. Den blev helt enkelt stiende pa
diskbanken i laboratoriet. Nar Alexander atervande fran sin veckoldnga resa upptackte han att det
blivit en kal flack i bakterieodlingen som han limnat odiskad, och att flicken var 6vervaxt av nagon
sorts svamp. Alexander forstod, att han upptackt nagot intressant. Nagot, som skulle visa sig ridda
miljontals liv virlden 6ver i framtiden.

Fragor:

1. Vad behover bakterier for att leva och foroka sig?

2. Vid vilken temperatur tror du bakterierna trivs som bast?

3. Vad var det som hade hant i Alexanders bakterieodling?

4. Vilken upptackt handlar det om, som har raddat miljontals liv?
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Kapitel 3. Matforgiftningar
Dejten som inte blev av

Tommy har triffat en jattetrevlig och fin tjej. Nu ar det fredag och de ska dntligen triffas. Tjejen
jobbar inom sjukvarden och har ibland sena arbetspass, sa de far traffas vid niotiden hemma hos
henne. Tommy har kopt ett fang rosor och ar pa stralande humor. Kompisarna vill ocksa triffas, sa
varfor inte ta en bit mat med dem fore dejten? Sagt och gjort, de knallar ivag till favoritstillet Thai-
krogen som har frasch och god mat och bra service. Kompisarna viljer pad-thai, stekta nudlar med
kyckling, bongroddar, lime och jordnotter. Tommy viljer bort nudlarna som ocksa innehéller vitlok,
han viljer istdllet en kramig kokoscurry med kyckling och ris. Allt smakar bra, maten ar rykande
varm och riset sadar lagom ljummet. Kompisarna har massor att prata om, de sitter ungefar en
timme vid matbordet och skiljs sedan at. Darefter ska Tommy ta bussen till sin dejt. Bussen drojer,
det dar smakallt och Tommy borjar huttra. Plotsligt kanner han att han mar illa, riktigt illa. Vad nu,
hinner han tinka, innan han ar tvungen att stilla sig bakom busskuren och kasta upp. Vilken kvall!

Fragor:

1. Tror du att Tommys kompisar ocksa blivit magsjuka? Motivera ditt svar!

2. Det tog ungefar en timme innan Tommy blev sjuk — vilken bakterie kan det rora
sig om?

3. Vilken ingrediens i maten tror du Tommy blev sjuk av?

4. Vilka brister i hygien och hantering kan ha varit orsaken till matforgiftningen?

5. Vad ar viktigt att tinka pa vid varmhallning? Vilka regler galler?

6. Tror du att detta ar en sann historia? Motivera varfor!
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Kapitel 4. Risker med livsmedel
Fraschaste grillbuffén

Sommar, sol och grillfest. Veronica och Hassan ska bjuda viannerna pa grillbuffé. Hassan gillar att
grilla, det blir bade revbensspjall och flaskfilé som har marinerats i olja, vitlok, soja och orter. Nagra
av gisterna iter inte kott, sa det far bli lax for dem, nyfingad fran Ostersjon. Till det grillade bjuds
hemmagjord potatissallad, friterad potatis, gronsallad, grillade tomater och olika dipsaser. Grillnin-
gen gar bra, det ryker rejilt och blir sotigt pa sina stillen men det ser gott och aptitligt ut. Veronica
har haft lite brattom nar hon gjort i ordning potatissalladen och inte hunnit sortera bort de knolar
som har blivit grona. Nar gasterna anldander star allt framdukat. Alla tar for sig av den goda maten,
men Helena som ar gravid, viljer bort laxen. Samuel rynkar pd ndsan i smyg och skir bort de hart
grillade kanterna pd revbensspjillen. Mycket prat och sorl och skratt blir det denna [jumma julikvall.
Gotland ar vackert pa sommaren.

Fragor:

1. Varfor ska man undvika att steka och grilla kott hart, sd att det bildas morkbrun eller
svart skorpa?

2. Vad heter det hilsoskadliga amne som kan finnas i friterad mat som pommes frites
och chips?

3. Varfor tror du att Helena inte smakade pa laxen?

4. Vad hiande med gadsterna efter att de dtit av potatissalladen, tror du?

5. Vad heter det grona som kan bildas pa potatisen?

6. Vad hade du bjudit pd, om du ordnade en grillfest?
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Kapitel 5. God hygien pa arbetsplatsen
Tonys bar, lounge och restaurang

” Antligen mandag”, tinker Tony nir han tinder upp i restaurangen, slir pa maskinerna i koket och
tar sin forsta kopp kaffe. Idag borjar Eva pa Tonys krog. Hon har jobbat som kock pd manga bra
krogar och dven utomlands, s Tony ar saker pa att han fatt tag pa ratt person. De har traffats ett
par ganger och gatt igenom koket, utrustning och pratat med 6vriga personalen. Till sin personal
har Tony ordnat kockbyxor, kockrock och ”slang”. Gummiband och annat att sitta upp haret med
far de sta for sjalva. Eftersom tvattmaskinen inte ar pa plats annu far personalen tvitta sina klader
hemma. Nar Eva kommer ar hon lite jaktad, hon kommer direkt fran utlandssemester och flyget
var forsenat i natt. Nu ar hon rejadlt trott. Men hon vet vad hon ska gora och borjar med att bereda
gronsaker. Forst maste hon bara byta plastret, som har blivit fuktigt pa fingret.

— Har du gjort dig illa? fragar Tony menande. Det finns latexhandskar daruppe, siger han och pekar
mot hyllan pa viaggen.

Fragor:

1. ”Finn fem fel” — vad ar det som inte stammer i texten nar det giller kladsel och
hygien?

2. Vilka skyldigheter har arbetsgivaren gentemot dig som anstalld, nar det giller din

arbetskladsel och hygienrutiner?
3. Vilka arbetsuppgifter bor Eva ha fatt denna dag? Eller ska hon arbeta alls?
4. Vad heter de bakterier som kan finnas i infekterade sar, i halsen och i nasan?

5. Vid vilka tillfillen bor du tvdtta hinderna, nar du jobbar i koket?
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Kapitel 6. Livsmedelssakerhet
Miriams vilt, bar och delikatesser

Mitt i Sverige, vid en landsvag, har Miriam och hennes man en gardsbutik med egen produktion av
charkuterier. I butiken siljs dven lokala ostar, brod och kex, barprodukter och konfekt. Idag ar
livsmedelsinspektoren pa besok och gar igenom butiken och lagret. Det ar noga stidat och snyggt,
ingen smuts i hornen hir inte. Niclas gar runt med sitt protokoll. Det attagradiga kylsképet ar
skinande rent, och farsprodukter och ravaror till korvar och chorizos ar vil forpackade. I torrforradet
ar det ocksa ordning och reda: P4 golvet star kartonger med nybakat tunnbrod prydligt markta med
innehallsforteckning och ursprung. Dar star dven viltpastejer for nedkylning som Miriam lagade igar.
Syltburkarna fran Fadbodvallarnas Sylt & Sant har en utforlig innehallsforteckning: Per 100g bar
ar 50g socker tillsatt och dven 65g natriumbensoat. P4 samma hylla som sylten star presentkorgar
med glutenfria kex, skorpor och kakor. P4 hyllan ovanfor star mjol, gryner och flingor. Nu ar det
dags att se over egenkontrollprogrammet med HACCP, en riskanalys som Miriam har gjort for sin
verksamhet. Nu har Niclas mycket att diskutera med Miriam.

Fragor:

1. ”Finn fem fel” - vad ar felaktigt i texten nar det galler forvaring av livsmedel?

2. Beskriv vilka temperaturer som galler vid kylforvaring av livsmedel

3. Beskriv vilka regler som giller for nedkylning och ateruppvarmning av mat

4. Vad kan finnas pa golvet i en lokal, som inte ska finnas i livsmedel?

5. Hur mycket socker bor man tillsitta i sylten for att slippa anvanda
konserveringsmedel?

6. Hur ska man forvara glutenfria varor?
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Kapitel 7. Livsmedelslagstiftningen
HACCP var ju inte det lattaste precis...
-Halla dir, det ar Tony igen. Kan du hjalpa mig med en riskanalys, eller HACCP? Det vore toppen,
lat mig beskriva vart kok for dig: Det dr drygt 60m2 och har bra utrustning, diskutrymmet ligger i
anslutning utan vagg emellan, vildigt smidigt. Vi har gott om kylar och delar upp gronsaker, kott,
fisk och mjolkprodukter for sig. Det finns ett renseri, men det ér lite litet sd vi far ibland ansa rot-
frukter och sant i koket, nir vi har mycket att gora. Vi styckar vart eget kott och har ofta farsk fisk
pa menyn. Vi har a la carte men har ocksd mat for avhamtning, som varmhalls tills kunden kommer.
Det ar ganska manga ritter som vi lagar dagen innan, och kyler ned efter tillagning.

Fragor:

1. Vilka kritiska punkter hittar du i livsmedelshanteringen i Tonys kok?

2. Vilka direkta brister ser du?

3. Vilka kylar behover du for de olika ravarorna och behover du separat kyl for
fardiglagade ratter?

4. Vad star HACCP for, vad betyder férkortningen?
5. Vem ska man vinda sig till ndr man planerar att starta en restaurang?

6. Hur kan kommunen hjilpa dig som restaurangforetagare?
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