
FOODIX – Årshjul 
Börja med att titta på filmen: Introduktion till plattformen 

  
Avsätt ca 15 - 20 min vid varje tillfälle. 

Titta gärna på filmerna tillsammans. Prata om det ni precis sett.  

Period 1. Finns det något som ni kan ändra på eller göra annorlunda i ert värdskap?                                                                

Period 2. Bestäm vilken dag ni provar att laga någon ny rätt samt någon passande kall 
rätt till        som tillbehör eller på salladsbuffén. 

Period 3. Fungerar er Haccp fullt ut? Kan ni skapa nya rutiner för att eventuellt förbättra 
ytterligare 

  

  

”Värdskap”     

v 34   

Film 1.            Introduktion 

Film 2.            Vad är värdskap? 

v 35 

Film 3.            Varför behöver vi bli bäst av alla? 

Film 4.            Är du en bra värd? 

v 36 

Film 5.            Nudging- en vänlig knuff 

Film 6.            Missnöjda gäster – dina bästa vänner 

V 37 

Film 7.            Gå gästens väg 

                      Avslutande Test 

  

  

  

  

  

”Det varma gröna köket” och ”det kalla gröna köket” 

v 38 



”Det varma..”  

Film 1.            Introduktion 

Film 2.            Grundsmet biff 

”Det kalla..” 

Film 1.            Små goda ting – Introduktion 

Film 2.            Introduktion röror 

v 39 

”Det varma..” 

Film 3.            Ärtbiffar 

”Det kalla…” 

Film 3.            Hummus med kålrot 

Film 4.            Röra med kålrot 

v 40 

”Det varma..” 

Film 5.            Matgryn 

Film 6.            Kornotto/kornottobiffar 

”Det kalla…” 

Film 5.            Ärtpesto, spenatpesto 

v 41  

”Det varma..” 

Film 7.            Vegofärser - Introduktion 

Film 8.            Grön Bollo, pastasås 

”Det kalla…” 

Film 7.            Tzatziki med bönor 

v 42 

”Det varma..” 

Film 9.            Grön burgare av formbar färs 

Film 10. Ramenplättar 

”Det kalla...”   Film 8.    Små goda ting – toppings 

Haccp 

   v 3 

Film 1. Introduktion 



Film 2. Personlig hygien 

Film 3. Varumottag 

vv 

    v 4 
Film 4. Kyla och värme 

Film 5. Bäst före datum 

Film 6. Märkning i köket 

   v 5 

Film 6. Virus och bakterier 

Film 7. Städrutiner – kök 

Film 8. Skapa en rutinlista för städ och övriga rutiner 

   v 6 

Film 9. Specialkost- Allergi , Introduktion 

Film 10. Allergi rutiner 

Film 11. Specialkost – Allergi, inte tåla mjölk 

    v 7 

Film 12. Hitta faror i köket 

Film 13. Egenkontroll 

Avslutande test 

  

  

Stort Lycka till med utbildningarna! 

  
 


