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Centralt innehall

Denna lektion tar upp olika typer av drycker, inklusive alkoholhaltiga och
alkoholfria alternativ, samt tekniker for korrekt servering. Eleverna lar sig
ocksa om ansvar vid servering av alkohol och riktlinjer som lagar och regler.

Kunskapskrav

Eleven kan beskriva och tillampa kunskap om olika drycker, serva drycker
korrekt och visa forstaelse for ansvarsfull alkoholservering.

Lararledda instruktioner

Oversikt av drycker (10 min)

* Introducera olika typer av drycker och klassificera dem (alkoholhaltiga
och alkoholfria).

* Diskutera vanliga drycker inom restaurang- och cateringbranschen.

» Beratta om kultur och tradition kring olika drycker, som vin och ol.

Serveringstekniker for drycker (10 min)

» Genomga olika tekniker for servering av drycker, sasom glasval och
presentation.

» Diskutera ratt temperatur att servera olika drycker.

« Visa exempel pa tekniker for att halla drycker korrekt.


https://drive.google.com/file/d/10m2F6Uyza4m5-xD_mw7-up0Fjz9nc0duHifsBZwrFoA
https://docs.google.com/document/d/1J6g1LBzc2Gng0_pm7F4in7Coz6lvpL8N1EI7b3F7IOE/edit?usp=drivesdk
https://docs.google.com/document/d/1Kl7q-fZcpgZMhuywr4swPc5M-PGS-BQlZpI1cx8dxb8/edit?usp=drivesdk
https://docs.google.com/document/d/1iYjoQlvVusbv7I0pTqcOH49KWKoN9Vf1IlmMmLyygak/edit?usp=drivesdk

Ansvarsfull alkoholservering (15 min)

» Presentera lagar och riktlinjer kring alkoholservering, inklusive
aldersgranser och servering av berusade géaster.

« Diskutera vikten av att identifiera tecken pa overdriven konsumtion.

 Ge exempel pa hur man hanterar en situation med en fullstandig gast
pa ett professionellt satt.

Praktisk ovning - Dryckesservering (15 min)

« Eleverna delas in i grupper och far 6va pa serveringstekniker med olika
drycker.

« Lat dem tréna pa att hélla, servera och presentera drycker korrekt.

» Ge utrymme for var och en att ge och ta emot feedback om teknikerna.

Aktivitet

Som en del av en projektuppgift ska eleverna valja en specifik dryck och
skapa en presentation (PowerPoint eller liknande) dar de diskuterar
dryckens ursprung, tillverkning, serveringstekniker och kulturella betydelse.
Presentationen ska vara klar till nasta lektion.

Exit-ticket

» Namn tre typer av drycker som diskuterades idag. Svar: T.ex. vin, 0l,
lask.

» Vilka ar de grundlaggande stegen for att servera en dryck korrekt?
Svar: Ratt glas, ratt temperatur, korrekt hallteknik.

 Varfor ar ansvarsfull alkoholservering viktigt? Svar: For att sakerstalla
gasternas sakerhet och folja lagar och forordningar.

e Hur kan man identifiera en gast som dricker for mycket? Svar: Genom
att observera tecken pa berusning, som sluddrigt tal eller
desorientering.

 Vad tyckte du var mest intressant med dagens lektion? Svar: (kan
variera beroende pa elevernas upplevelser).

Hemuppgift

Eleverna ska forbereda sin presentation om en specifik dryck, inklusive dess
ursprung, serveringstekniker och kulturella betydelse. Presentationen ska
vara klar till nasta lektion.



Citat

Alcohol may be man’s worst enemy, but the bible says love your enemy. -
Frank Sinatra

Citatet ger en lattsam syn pa alkoholkonsumtion och attityder kring den,
vilket kan kopplas till vikten av ansvarsfull servering.

Nasta lektion

Tags: Lektion


https://allgot.se/category/lektion/

