






Som kock behöver man ha fingertoppskänsla, vara kreativ, stresstålig, samt inneha 
goda kunskaper inom livsmedelshantering. 

Kock 

liNiiil 
Kockyrkets historia 

Historiskt betraktades kockyrket ofta som 

lågavlönat och ett alternativ för de som inte 

. hade tillgång till högre utbildning eller mer 

prestigefulla jobb, och det var ibland förknippat 

med en negativ bild av alkoholkonsumtion. Men 
under de senaste åren har yrket genomgått 

en betydande omvärdering och är nu högt 

respekterat, och snarare betraktat som en form 

av konstnärligt hantverk. Denna förändring har 

till stordel drivits av framväxten av kändiskockar 

i olika typer av TV-program. 

Kockens roll är en av de mest centrala och krävande. Deras arbete innefattar en mängd olika uppgifter som sträcker 

sig från förberedelse och tillagning av mat till ledning samt ansvar för köket. Nedan följer en översikt av kockens 

vanligaste arbetsuppgifter: 

• Menyplanering och receptutveckling: Kocken är ofta involverad i att skapa eller bidra till att utforma

menyer och recept. Det kan innebära att utveckla nya rätter, anpassa befintliga recept eller menyer efter

säsongens tillgängliga råvaror och kundens önskemål.

• Förberedelse och matlagning: Förberedelsen av råvaror, matlagningen och tillagningen av rätterna är

kockens kärnuppgifter. Det handlar om att skära, hacka, marinera, koka, steka, baka eller grilla olika typer av

ingredienser för att skapa måltider som är både smakrika och visuellt tilltalande.

• Kreativitet och presentation: Kocken strävar efter att skapa en konstnärlig presentation av rätterna med

fokus på att göra dem lockande och aptitretande. Det handlar inte bara om smak, utan även om att skapa

attraktiva tallrikar som lockar gästerna.

• Kvalitetskontroll och smakkontroll: Kocken är ansvarig för att säkerställa att varje rätt som lämnar köket

uppfyller restaurangens kvalitetsstandard. Detta innebär att konsekvent leverera rätter av hög kvalitet och

smak, samt säkerställa att portionerna är korrekta och presenteras på rätt sätt.

• Ledning och organisation av köket: Kocken har ofta en ledande roll och är ansvarig för att organisera

arbetsflödet i köket. Detta kan innebära att hantera personal, schemaläggning, delegera uppgifter och

säkerställa att köket fungerar smidigt under rusningstider.

• Hygien och säkerhet: Att följa strikta hygien- och livsmedelssäkerhetsföreskrifter är grundläggande för

kocken. Det inkluderar att se till att köket hålls rent och sanitärt, att följa korrekt hantering och förvaring av

livsmedel samt att följa säkerhetsrutiner i köket.

• Teamarbete och kommunikation: Kocken samarbetar nära med annan kökspersonal för att säkerställa en

smidig produktion och servering av mat. Det är viktigt att kunna kommunicera effektivt, delegera uppgifter

och hålla ett bra samarbetsklimat.

Sammanfattningsvis är kockens arbete varierande och krävande. Genom att kombinera kreativitet, skicklighet, 

noggrannhet och ledarskap spelar kocken en central roll för att skapa högkvalitativa och tillfredsställande 

matupplevelser för gästerna. Det är ett yrke som kräver passion, skicklighet och förmåga att hantera pressade 

situationer samtidigt som man klarar av att leverera bra mat. 
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liNifil 
Desinficering 

Desinficering av ytor i ett restaurangkök är 

en kritisk process för att upprätthålla en hög 

hygienstandard och förhindra spridningen av 
bakterier och virus. Innan desinficering måste 

alla ytor rengöras noggrant, vilket innebär 

att avlägsna matrester, fett och annan smuts 

från ytor som bänkskivor, skärbrädor och 

köksredskap. 

Efter rengöringen följer själva desinficerings-
. processen . Detta sker vanligen med hjälp av 

kemiska desinfektionsmedel som är effektiva 
mot ett brett spektrum av mikroorganismer, 

inklusive bakterier, virus och svampar. Viktigt att 

notera är att desinfektionsmedlet måste vara 

godkänt för användning i livsmedelsmiljöer och 
användas enligt tillverkarens instruktioner. 

Kallskänka 

En kallskänkas arbete består mycket av att förbereda livsmedel, som att skära 
grönsaker, blanda såser, samt tillaga kalla rätter som sallader och smörgåsar. 

Kallskänkan spelar en avgörande roll, särskilt i större kök eller restauranger där förberedelse av kalla rätter och 

förrätter är av stor vikt. Nedan följer en översikt över kallskänkans vanligaste arbetsuppgifter: 

• Förberedelse av kalla rätter: Kallskänkan är ansvarig för att förbereda och arrangera kalla rätter såsom

sallader, förrätter, smörgåsar, ostar, delikatesser och andra kalla maträtter. Detta kan innebära skärning,

skivning, kryddning och presentation av ingredienser för att skapa vackra samt aptitretande rätter.

• Kunskap om ingredienser och presentation: Kallskänkan behöver ha en djupgående kunskap om olika

typer av råvaror, deras förvaring och hur man bäst presenterar dem. Det kan innefatta att arrangera brickor

med ostar och charkuterier, komponera sallader, förbereda förrätter och dekorera tallrikar för att maximera

både smak och visuell attraktion.

• Hygien och livsmedelssäkerhet: Att följa strikta hygien- och livsmedelssäkerhetsstandarder är av högsta vikt

för kallskänkan. Det inkluderar korrekt förvaring av råvaror, rengöring och desinficering av ytor och verktyg

samt säkerställande av att alla livsmedel förbereds och hanteras enligt säkerhetsföreskrifterna.

• Lagerhantering och inköp: Kallskänkan kan vara involverad i lagerhantering och inköp av ingredienser som

behövs för kalla rätter. Det kan innefatta att övervaka lagernivåer, beställa varor och säkerställa att det finns

tillräckliga mängder av de nödvändiga ingredienserna.

• Koordinering med köket: Kallskänkan arbetar ofta i samarbete med kökspersonalen för att säkerställa att alla

rätter som serveras är synkroniserade och att kalla förrätter eller tillbehör är redo att serveras före de varma

huvudrätterna.

• Kreativitet och flexibilitet: Att vara kreativ och kunna anpassa sig till förändringar i menyn eller kundens

önskemål är viktigt för kallskänkan. Att kunna anpassa och skapa nya kalla rätter baserat på säsongens

tillgängliga råvaror eller restaurangens behov är en del av arbetsuppgifterna.

Sammanfattningsvis är kallskänkans roll central när det gäller förberedelse av kalla rätter och tillbehör i 

restaurangköket. Genom noggrann förberedelse, kreativitet och kunskap om livsmedelssäkerhet bidrar kallskänkan 

till att skapa en mångfald av lockande och aptitretande alternativ för gästerna. 
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