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Laroplan for gymnasieskolan

Laroplaner 1990:25

1990-03-05

SO faststaller med stod av Forordning om forsoksverksamhet med
tredriga yrkesinriktade studievigar i gymnasieskolan 1988/89 - 1990/91
(Laroplaner 1988:73, andrahandstryck) 20 och 21 §§ tim- och kurs-
planer med moduler for forsoksverksamhet med tredrig

Restauranglinje

Nordisk yrkesklassificering nr 91
Studievags- och ansokningskod RE
Kurslangd 3 lasar
Klasstorlek hogst 16 elever

SO har 1988-12-15 for linjen faststallt tim- och kursplaner med
moduler for arskurs 1. Dessa upphivs och ersitts fran och med
1990-07-01 av nedan kungjorda.

SO:s beslut om normalutrustning for linjen publiceras i Laroplaner
1990:26.

I ldroplan for gymnasieskolan, allmin del, anges mal och riktlinjer
faststillda av regeringen samt allminna kommentarer om gymnasie-
skolans verksamhet utfirdade av SO.

Jan Thulin

Bengt Olof Bengtsson



TIMPLAN"

Amne Antal veckotimmar Antal lektioner
&k 1-3 4k 1-3
Svenska 7 238
Sambhillskunskap 5 170
Engelska 6 204
Idrott 4 136
Tillvalsimne? 6 204
Timme till forfogande 1 34
Karaktdrsimnen 82 2 788

Restaurang och storhushall®)
Restaurang®)

Servering*

Storhushall¥)

Sjointendentur?)

Specialarbete 3k 3 3 102
Summa 114 3 876

1) SO:s foreskrifter om allménna timresurser kungors i SO-Fs.

2) Tillvalsimnen som skall erbjudas dr matematik, bild och musik.
Darutover far skolstyrelse besluta om tillval av andra dmnen som
forekommer i gymnasieskolan.

3) Amnet restaurang och storhushll lases i &k 1-2. I detta dmne
ingdr tvd obligatoriska temamoduler

- livsmedel

- nutrition

som skall omfatta 100 undervisningstimmar i & 1 och 70 i 3k 2.

“)Amnena restaurang, servering, storhushall respektive sjdintendentur
ingdr i gren i-&rskurs 3 med samma namn.

Linjestruktur

Arskurs 1 Arskurs 2 Grenar 1 3rskurs 3
Restaurang
Servering

Gemensam Gemensam
Storhushall
Sjbintendentur




Kursplaner

Allmént utbildningsmal

Utbildningen skall ge de grundliggande kunskaper och fardigheter
som kravs for arbete inom restaurang, storhushdll, hotell och
sjointendentur (lastfartyg) samt mojliggora specialisering mot olika
yrkesomréden.

Utbildningen skall ge fardighet att utfora de berdkningar som &r
nddviandiga inom yrkesomrédet.

Utbildningen skall ge kunskaper i sdvil overgripande som yrkes-
specifika miljovardsfragor.

Utbildningen skall ge formiga att utfora yrkesarbetet pi ett frén
skydds- och miljosynpunkt sikert sitt och att inhimta erforderlig
information ur lagar och foreskrifter.

Darutover skall utbildningen ge

- sprdkliga fardigheter for savial yrkesverksamhet som sambhillsliv
samt kunskaper om kultur och samhiille,

- kunskaper och fardigheter for egen personlig utveckling och for
aktivt deltagande i samhillslivet,

- forméga att bedoma olika frigor ur ett internationellt perspektiv,
- insikt om betydelsen av okad jamstalldhet i arbetslivet,

- grund for fortsatta studier.

Arbetsformer

Eleven skall aktivt delta i planering och genomforande av under-
visningen och ta ansvar for sina egna arbetsuppgifter.

En helhetssyn pd utbildningen skall pragla arbetet och komma till
uttryck séval i samverkan mellan linjens olika dmnen som mellan
den skolforlagda och den arbetsplatsforlagda utbildningen.

Undervisningen skall utformas si att den ger lika goda forutsatt-
ningar for alla elever och dirmed skapa likvardiga valalternativ for
flickor och pojkar.



Undervisningen skall planeras s3 att elever med olika forutsattningar
kan anvinda olika ling tid for de enskilda modulerna.

Svenska, engelska, matematik och bild

Se Lgy, allman del, 1983

Samhaliskunskap

Se Liaroplaner 1988:82

Idrott

Se Liaroplaner 1987:76

Musik

Se SO-FS 1985:172

Ovriga tillvalsamnen

Se SO:s regelforteckning del B, 1987-07-01, diar ocksd hénvisning
sker till befintligt kommentarmaterial.

Karaktarsamnen

Kursplanerna ar modulindelade. Mal och innehdll anges for varje
modul.




Moduiférteckning

Restaurang och storhushéll &rskurs 1

Introduktion

Matproduktion grundliggande metoder 1
Matproduktion grundliggande metoder 2!
Matproduktion grundliggande metoder 3 - kallskdnk
Matproduktion grundliggande metoder 4 - bakning
Servering 1

Hygien 1

Material - Maskiner

Ekonomi 1

Hotell

Livsmedel - temastudicr 1

Nutrition - temastudier 1

Restaurang och storhushall arskurs 2

Matproduktion experimentell mallagmng
Matproduktion restaurang - varmkok!
Matproduktion restaurang - kallskank!
Matproduktion storhushall - produktion!
Matprodukllon storhushall - specialkoster
Servering 2!

Hygien 2

Ekonomi 2

Service och samarbete

Livsmedel - temastudier 2

Nutrition - temastudicr 2

Restaurang arskurs 3

Matproduktion!
Gastronomi - Viner
Ekonomi

Servering A&rskurs 3

Serveringsteknik!
Gastronomi - Drycker - Service
Ekonomi

! Modulen far delvis forliggas till arbetsplats.

10
12
14
16
17
19
21
22
23
24

27
29
31
33

36
37
38
39

41
43

45
47



Storhushéll arskurs 3

Matproduktion1
Nutrition - Dietetik
Ekonomi

Sjbintendentur &rskurs 3

Matproduktion!

Mat - Viner - Service
Ekonomi

Skyddstjanst

1 Modulen far delvis forliggas till arbetsplats.

49
51
52

53
55
56
57



Restauranglinje Restaurang och storhushéll arskurs 1
Modul:

Introduktion
Mal

Efter genomgéngen modul skall eleven

Kiinna till

O utbildningens mal, uppliaggning och
organisation,

O for verksamheten nodvindiga skydds-
och arbetsforeskrifter,

O restaurang-, storhushélls- och hotell-
sektorns omfattning och utveckling
samt motsvarande verksamhetsomrade
inom sjofarten.

Innehéll
Y RKESINFORMATION

Yrkets innebord och branschens utveck-
ling inom

= Restaurang

= Storhushall

= Hotell

= Sjofart

ARBETSMETODIK

Utbildningens mal, innehall och upplagg-
ning

Liromedel och ovrigt utbildningsmaterial
Studieteknik

Kunna

O planera sin utbildning med stod av
larare i karaktarsamnet,

O genomfora utbildningen pa ett sddant
sitt att personlig eller annan fara €j
uppstar,

O aktivt medverka i skolans elevverk-
samhet.

SKOLANS ORGANISATION
Utbildningsansvariga
Klassrad och elevrad
Elewird
Utbildningslokaler

Ovrig verksamhet

ARBETSMILIO OCH SKADERISKER
Brand-, skydds- och sikerhetsforeskrifter
Ventilation

Ergonomi

Personlig hygien

Samarbets- och ordningsfragor




Restauranglinje

Restaurang och storhushéll arskurs 1

Modul:

Matproduktion grundlaggande metoder 1

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kanna till

O typritter tillagade enligt de grund-
laggande matlagningsmetoderna,

O variationsmdjligheter vid tillagning av
huvudritter samt olika maltidskompo-
nenter,

O hur en maltid planeras med utgings-
punkt frdn vardagsritter,

O de vanligaste matlagningstermerna,
D receptteknik och receptlisning,
O portionsberikning,

O grundregler for niringsimnenas be-
varande i samband med matlagning,

O hur olika r3varor forvaras,

O metoder for varmhéllning, nedkylning
och kylférvaring,

O arbetsplatsens utformning och arbets-
organisation,

O betydelsen av att kunna arbeta enskilt
och i grupp,

O bestimmelser om personlig hygien och
arbetsplatsens hygien,

O olycksfallsrisker och  sikerhetsbe-
stimmelser i samband med arbete i
storhushall och restaurang,

O vikten av ergonomiskt riktiga arbets-
stdllningar samt ratt lyft- och bartek-
nik.

10

Kunna

O tillimpa allménna principer for grund-
laggande matlagningsmetoder i s&val
metodmatlagning som produktion,

O portionera matritter,

O valja ratt redskap och utrustning vid
tillimpning av olika metoder,

O tillimpa grundliggande metoder for
djupfrysning,

O diska for hand och i maskin,

O rengdra arbetslokaler med hjilp av

ritt rengoringsmedel och ritt utrust-
ning,




Modul:

forts.

Matproduktion grundlaggande metoder 1

innehall

Enhetssystemet

Ansa, skala, skira, hacka
Allménna principer for kokning
Allmidnna principer for stekning
Allménna principer for panering

Allmanna principer for redningar med
olika mjolsorter

Allménna principer for tillredning av
buljong och sky

Allméanna principer for tillredning av
grundsaser

~ Vit grundsés

= Ljus grundsds

= Brun grundsés

= Majonnis

Allménna principer for tillredning av
enklare soppor

Allmédnna principer for tillredning av
enklare farser

Portionering vid olika serveringsformer

Redskap och utrustning avsedd for res-
taurang och storhushall

Recept
Portionsberikning
Grundlaggande facktermer

Maltidsplanering dar stor variation av
vardagsratter skall ingé

Maltidskomponenter

Forvaring av olika ravaror
Varmhéllning och forvaring
Niringsidmnenas bevarande
Personlig hygien
Arbetsplatsen och dess organisation
Organisation av arbetet
Samarbetsteknik
Arbetsplatsens hygien
Skyddsforeskrifter
Ergonomi

Diskning

Rengoring och stidning

1




Restauranglinje

Restaurang och storhushéll arskurs 1

Modul:

Matproduktion grundlaggande metoder 2

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kanna till

O de vanligaste typritterna baserade pa
olika livsmedelsgrupper,

0 grundprinciperna for grov- och detalj-
styckning av kott,

O i modulen féorekommande facktermer,

O hur en matsedel komponeras ur
gastronomisk och naringsméssig syn-
punkt,

O receptteknik och receptlasning,
O portionsberakningar,

O regler for niringsimnenas bevarande
i samband med matlagning,

O metoder for varmhéllning, nedkylning
och kylforvaring,

O arbetsplatsens utformning och arbets-
organisation,

O hur arbetsuppgifter organiseras,

O bestaimmelser om arbetsplatsens hy-
gien,

O olycksfallsrisker och sikerhetsbestam-
melser i samband med arbete i stor-
hushéll och restaurang,

O vikten av ergonomiskt riktiga arbets-
stallningar samt ratt lyft- och bartek-
nik,

O datorns anviandning inom storhushalls-

och restaurangbranschen,

O hur forberedelser, matlagnings- och
rengoringsarbete fungerar i storhus-
hélls- och restaurangkok.

12

Kunna

O tillaga vanligt foreckommande typritter,
baserade p& samtliga livsmedels-
grupper med tillimpning av grundlig-
gande matlagningsmetoder, i savil
metodmatlagning som produktion,

0 tillaga vanligt forekommande husmans-
kostritter,

O tillaga sdser och andra méltidskompo-
nenter,

O lagga upp, portionera och garnera
olika matritter,

O forvara de vanligast forekommande
rdvarorna,

O frysa in olika typer av livsmedel,

O vilja ritt redskap och utrustning vid
tillampning av olika metoder,

O utfora koksdisk i maskin,

O tillampa bestammelser rorande person-
lig hygien,

O berikna rdvarukostnader for en mal-
tid,

O samarbeta inom gruppen vid ut-
forandet av de i modulen forekom-
mande arbetsuppgifterna.




Modul:

forts.

Matproduktion grundiaggande metoder 2

innehall

Beredning

~ Rensa

~ Filéa

Styckning
Styckningsprinciper
= Gris

= Not

= Lamm
Matlagningsmetoder
= Koka

= Blanchera

= Pochera

= Kontaktsteka

= Grilla

= Halstra

= Gratinera

= Fritera

= Ugnsteka

= Brisera

Grundsaser med variationer
Uppliggning och garnering

Redskap och utrustning avsedd for res-
taurang och storhushall

Recept

Portionsberédkning
Matsedelsplanering
Forvaring av olika ravaror

Hallbarhetsbehandling
= Djupfrysning

Varmbhéllning och forvaring
Néringsamnenas bevarande
Personlig hygien
Arbetsplatsen och dess organisation
Organisation av arbetet
Samarbetsteknik
Arbetsplatsens hygien
Skydds{oreskrifter
Ergonomi

Diskning

Rengoring och stidning

Exempel pa datoranvindning for narings-
vardesberdkning och rekvisition av rava-
ror

13




Restauranglinje

Restaurang och storhushalil &rskurs 1

Modul:

Matproduktion grundlaggande metoder 3 - kallskank

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kinna till

O olika majonndsséser, dressingar och
smorblandningar,

O olika sill- och strommingsritter,

O olika sallader sdvil med som utan
majonnisbas,

O hur olika pélagg och garnityrer kom-
bineras vid smorgasberedning,

O i modulen forekommande facktermer,

O principer for upplaggning och garne-
ring vid olika serveringformer,

O hur fardigberedda for- och efterritter
skall kylforvaras,

O receptteknik och receptlasning,
O portionsberikning,

O arbetsplatsens utformning och arbets-
organisation,

O hur arbetsuppgifter organiseras,
O bestimmelser om arbetsplatsens hygien,

0 olycksfallsrisker och sikerhetsbestim-
melser i samband med arbete i stor-
hushall och restaurang,

O vikten av ergonomiskt riktiga arbets-
stallningar samt ratt lyft- och bartek-
nik.

14

Kunna

O tillaga vanligt forekommande forritter,
tillbehor och efterritter baserade pé
olika livsmedelsgrupper med tillamp-
ning av grundliggande matlagnings-
metoder,

O vilja ritt redskap och utrustning vid
tillimpning av olika metoder,

O samarbeta inom gruppen vid ut-
forandet av de i modulen forekom-
mande arbetsuppgifterna.




Modul:

forts.

Matproduktion grundliaggande metoder 3 - kallskdnk

Innehall

Majonnas samt majonnisbaserade sdser Recept

Dressingar Portionsberikning

Smérblandningar Kombinationen grundrivara - garnityr

Sill- och strommingsritter Kylforvaring

Sallader Niringsimnenas bevarande
Forrattscocktail Arbetsplatsen och dess organisation
Smorgésberedning Organisation av arbetet

- Smorghsar Samarbetsteknik

= Landgéngar

= Sandwiches Arbetsplatsens hygien

= Varma smorgésar Skyddsforeskrifter

Soppor och kramer Ergonomi

Kompotter Diskning

Puddingar Rengoring och stiadning

= Fromage

= Aggpudding

Gryndesserter

Pannkaksratter

Branddeg

Efterrattssaser

Portionering, upplaggning och garnering

Redskap och utrustning avsedd for res-
taurang och storhushéll

15



Restauranglinje

Restaurang och storhushall arskurs 1

Modul:

Matproduktion grundlaggande metoder 4 - bakning

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kianna till

O olika anviandningsomraden for paj-
och mordeg,

O receptteknik och receptldsning,

O hur rdvaror avsedda for bakning forva-
ras,

0O i modulen foreckommande fackter-
mer,

O arbetsplatsens utformning och arbets-
organisation,

O hur arbetsuppgifter organiseras,
O bestammelser om arbetsplatsens hygien,

O olycksfallsrisker och sikerhetsbestim-
melser,

O vikten av ergonomiskt riktiga arbets-
stillningar samt ratt lyft- och bar-
teknik.

Innehéll
Enhetssystemet
Vitt matbrod
Grovt matbrod
Bakpulverbrod
Vetebrod

Mjuka kakor
Bakverk av pajdeg
Bakverk av mordeg

Utrustning och redskap for grund-
laggande bakningsmetoder

16

Kunna

O baka olika brodtyper med utgings-
punkt frin grunddegarna,

O baka paj- och mordeg samt mjuka
kakor,

O vilja ritt redskap och ritt utrustning
vid tillimpning av olika bakningsme-
toder,

D rengdra arbetslokaler med hjalp av
ratt rengdringsmedel och ritt utrust-
ning.

Recept

Temperaturer, tider

Forvaring av olika ravaror
Arbetsplatsen och dess organisation
Organisation av arbetet
Arbetsplatsens hygien
Skyddsforeskrifter

Ergonomi

Diskning

Rengoring och stidning

11



Restauranglinje

Restaurang och storhushéll &rskurs 1

Modul:

Servering 1

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kanna till

O olika serveringsformer inom skilda
typer av storhushdlls- och restaurang-
verksamhet,

O kraven pa service vid olika serve-
ringsformer,

O grunderna for och vikten av god giist-
kontakt,

O matsedelns utformning och tekniska
uppstillning,

O grunderna for kombination av mat
och dryck,

O metoder for servering av olika mal-
tidsdrycker,

O hantering av s&vdl ren som anvind
serveringsutrustning,

0 i modulen forekommande facktermer,
O olika betalningsmedel,

O arbetsplatsens utformning och arbets-
organisation,

O principen for stationsindelning och
ansvarsvakter 1 en matsal,

O hur arbetsuppgifter organiseras,

O bestammelser om personlig hygien och
arbetsplatsens hygien,

O olycksfallsrisker och  sikerhetsbe-
staimmelser i samband med servering
inom storhushdll och restaurang,

O vikten av ergonomiskt riktiga arbets-
stallningar samt ratt lyft- och bartek-
nik.

Kunna

O tillampa portionering, utlamning, dis-
tribution och servering i storhushall,

O utfora olika moment vid upp- och av-
dukning samt ge service till gister i
samband med bordsservering pa
restaurang,

O servera vanligt foreckommande méltids-
drycker,

O agera positivt och kreativt i olika
servicesituationer,

O ta emot telefonsamtal pa ett korrekt
satt,

0O samarbeta med kolleger i serverings-
arbetet,

O bonga pa kassaregister samt genom-
fora enkel kassaredovisning,

O vilja ritt redskap och utrustning vid
tillampning av olika serveringsformer,

O diska serveringsutrustning i maskin,

O rengora arbetslokaler med hjalp av
ratt rengoringsmedel och ritt utrust-
ning.

17




Modul:

forts.

Servering 1

Innehéll

Distributions- och serveringsformer inom
storhushallssektorn

Serveringsformer inom olika typer av
restauranger

Portionering och servering

Bestammelser angdende serveringstem-
peraturer for mat

Bestallningsrutiner
Serveringsmetoder for mat och dryck
Barteknik

Redskap och utrustning avsedd for res-
taurang och storhushall

Stationsindelning - ansvarsvakter
Kassaregister/terminal
Kassaredovisning
Betalningsmedel

Matsedelsteknik

18

Gastservice i samband med maéltider
Samarbetsteknik

Telefonkultur

Gastpsykologi

Forsaljningsteknik

Arbetsplatsen och dess organisation
Organisation av arbetet

Personlig hygien

Arbetsplatsens hygien

Ergonomi

Maskindisk

Rengoring och stidning



Restauranglinje

Restaurang och storhushéll arskurs 1

Modul:

Hygien 1

Mal .
Efter genomgéingen modul skall eleven

Kéanna till

O de vanligaste mikroorganismernas fore-
komst, betydelse och livsbetingelser
samt deras positiva och negativa inver-
kan i livsmedelsproduktionen,

O de hygieniska kraven vid rengoring av
livsmedelslokaler,

0 arbetsmetoder, redskap, maskiner och
kemisk-tekniska hjalpmedel som an-
vands vid stadning och diskning,

O olika ytmaterial i inredning,

O tillampliga delar av livsmedelslag-
stiftningen.

Innehéll

Personlig hygien, arbetsklader, arbets-
hygien

Personlig hilsovard och ansvar vid egen
sjukdom

Livsmedelslagstiftningen

Livsmedelshygien

= Mikroorganismer

= Smittkallor, smittspridning och be-
kampning

= Livsmedelsburna infektioner

= Bakteriella matforgiftningar

Kunna

O tillampa hygieniska principer och
arbetsmetoder vid hanteringen av
livsmedel,

0O hantera forekommande maskiner och
redskap pé ett ergonomiskt och sikert
sitt vid stadning och diskning,

O valja ratta arbetsmetoder vid stiddning
och diskning.

Avfallshantering
= Riskavfall

= Matavfall

= Ovrigt avfall

Hygieniska krav vid rengoring av red-
skap, maskiner och lokaler

Kemisk-tekniska hjialpmedel
- Rengoringsmedel

Diskteknik

= Hand- och maskindiskning
= Diskmaskinens funktion

= Grovdisk, porslinsdisk

19




Modul:
Hygien 1

forts.

Innehéll

Stiadteknik

= Torra, fuktiga och véta stidmetoder
= Maskinell rengdring och utrustning
= Storstadning

Ytmaterial
= Golv och viggar

Sakerhetsforeskrifter

= Elkunskap

= Skyddsanordningar

~ Hantering och forvaring av brand- och
halsofarliga dmnen

Ergonomi

= Belastningsskador

= Arbetsrotation

= Lyft- och barteknik




Restauranglinje

Restaurang och storhushéll arskurs 1

Modul:

Material - Maskiner

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven

Kéanna till
O koksutrustning for matproduktion,

O serveringsutrustning for grundlaggande
servering,

0O forekommande utrustning for disk och
rengoring,

O materialens utformning, konstruktion
och egenskaper.

Innehéll

Funktion, anvindning och skotsel av

= Koksredskap

= Koksmaskiner

= Serveringsutrustning

= Distributionsutrustning
= Diskutrustning

= Diskmaskiner

= Stadutrustning

= Stadmaskiner

= Avfallspressar

Kunna

O anvinda och virda kokets redskap
och maskinella utrustning,

O anvanda och véarda vanligt forekom-
mande utrustning for distribution och
servering,

O anvinda och varda utrustning och all-
miant forekommande maskiner som
anviands i samband med disk och
rengdring,

D tillampa givna sdkerhetsanvisningar
for olika maskiner.
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Restauranglinje

Restaurang och storhushéll arskurs 1

Modul:

Ekonomi 1

Mal
Efter genomgéngen modul skall eleven

Kinna till

O inkopsrutiner for restaurang, storhus-
héll och hotell samt motsvarande inom
sjofarten,

O lagerhdllningsrutiner for olika typer
av varor,

O datorns anvandning inom storhus-
hélls-, restaurang- och hotell-
branschen.

Innehall

Repetition av grundliggande matematik
tillimpad pa frekventa beridkningar inom
storhushdll, restaurang och hotell

= Sorter och sortforvandling

= Receptberakningar

Révarukostnader for enklare matritter
Distribution

Inkop och lagerhallning

Foljesedlar, fakturor

Datoranviandning
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Kunna

O tillampa grundliggande matematik i
olika yrkesfunktioner,

O utfora receptberikningar,
O berikna rdvarukostnaden for maltider.




Restauranglinje Restaurang och storhushéll arskurs 1

Modul:
Hotell

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven

Kinna till

O hotellets olika funktioner och hur
dessa samverkar sinsemellan och med
restaurangrorelsen,

O olika boendeformer,
O olika malgruppers krav pd boende,

O gastservice i olika funktioner och i
olika boendeformer,

O hotellstadgan,
O olika bokningssystem.

Innehéll

Boendeformer

= Hotell

= Konferenshotell

= Turisthotell

» Kursgérdar

= Farjor

= Stugbyar

= Camping
Malgrupper
Bokningsformer
Inkvarteringsbestaimmelser
Gastkontakter
Gastservice

Olika krav pa service

Samspelet mellan olika funktioner i en
anlaggning




Restauranglinje

Restaurang och storhushall arskurs 1

Modul:

Livsmedel - temastudier 1

Mél
Efter genomgingen modul skall eleven

Kinna till

0 livsmedelsgrupperna och vad de om-
fattar,

O anvandningsomraden for de vanligaste
livsmedlen i varje grupp,

O naringsinnehdllet i de vanligaste livs-
medlen,

O kvalitetsbestammelser for olika livs-
medel,

O tillampliga delar av livsmedelslag-
stiftningen.

Innehéll

Livsmedelsgrupperna

= Frukt, bar

= Gronsaker

= Rotfrukter och potatis
= Sadesslagens produkter
= Mejeriprodukter

» Matfett

= Kott

= Fisk

= Kryddor

= Jast och jasmedel

= Kaffe, te och kakao

= Drycker

24

Kunna

O identifiera de vanligaste livsmedlen
och redogora for deras egenskaper,

O forvara livsmedel pé ritt satt.

Réavarorna inom respektive
livsmedelsgrupp behandlas avseende
= Utseende

= Kvalitet

- Egenskaper

~ Forvaring

= Anvandningsomréde

= Naringsinnehall

Livsmedelslagstiftningen




Restauranglinje

Restaurang och storhushéll arskurs 1

Modul:

Nutrition - temastudier 1

Mél

Efter genomgingen modul skall eleven
Kinna till

O kostsituationen i Sverige och virlden,
D kostens betydelse for var hilsa,

O kroppens nirings- och energibehov,

O de sex huvudgrupperna av nérings-
amnen,

O naringsdmnenas betydelse i kroppen,
O de vanligaste specialkosterna,

O grundregler for niaringsimnenas beva-
rande i samband med lagring och
matlagning.

Innehéll

Virldens livsmedelsforsorjning
Kostsituationen i Sverige
Kostcirkeln, basmat och tilligg
Dagens maltider

Naringsdmnena
= Proteiner

= Fetter

= Kolhydrater

= Vitaminer

= Mineralamnen
= Vatten

Energibehov

Kunna

O gruppera de vanligaste livsmedlen med
héansyn till niringsinnehdll,

O kombinera olika livsmedel sé att dags-
behovet av olika néringsaimnen
tillfredsstalls.

Specialkoster

= Diabeteskost

~ Energireducerad kost

= Kost vid glutenintolerans
= Kost vid laktosintolerans
~ Vegetarisk kost

Niringsvirdets forandring i samband
med lagring, matlagning och varmhéll-
ning av mat




Restauranglinje

Restaurang och storhushéll arskurs 2

Modul:

Matproduktion experimentell matlagning

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kanna till

O utrustning for experimentell matlag-
ning,

O de energigivande niringsidmnenas for-
andring vid tillagning.

Innehall

Tillagningsmetoder
= Kokning
= Stekning

Livsmedel

= Frukt, bar

= Gronsaker, svamp

= Rotfrukter, potatis

= Sadesslagens produkter
= Matfett

= Kott, organ

~ Fagel

= Fisk, skaldjur

- Agg

Prefabricerade livsmedel

Bedomningsgrunder
= Viktforluster

= Smak

= Konsistens

= Utseende

Kunna

O utfora experimentell matlagning med
tillimpning av de grundlaggande mat-
lagningsmetoderna pé olika livsmedel,

O bedoma resultat av experimenten.




Restauranglinje

Restaurang och storhushéll &rskurs 2

Modul:

Matproduktion restaurang - varmkok

Mal

Efter genomgangen modul skall cleven
Kéanna till

O specialritter fran olika lander,

O hur fisk, kott och fagel trancheras,
O hur o6verbliven mat omhéndertas,

O prefabricerade livsmedcl,

O hur olika livsmedel forvaras under
vakuum,

O olycksfallsrisker och sikcrhetsbestam-
melser i samband med restaurang-
arbete,

O vikten av ergonomiskt riktiga arbets-
stallningar samt ritt lyft- och bartck-
nik,

O datorns anvandning i restaurangkok.

Kunna

O tillaga pé restaurang vanligt forekom-
mande ritter med tilthdrande garnityr,

0 utféra detalj- och portionsstyckning
av kott,

0 tillaga sdser och andra maltidskom-
ponenter,

O lagga upp, portionera och garnera
olika matritler,

O tillimpa rétta metoder for varmhall-
ning, nedkylning och kylforvaring,

O anvanda ritt redskap och utrustning,

O portionsberakna rdvarudtgingen for
olika ritter,

O beriakna ravarukostnaden for olika rat-
ter,

O arbeta efter givna recept,

O organiscra dagens arbete efter given
meny,

O komponcra en matsedel fran gastro-
nomisk synpunkt,

O anvanda ritta facktermer for utrust-
ning och matlagningsmetoder,

O folja gillande bestammelser for
arbetsplatsens hygien.
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Modul:

forts.

Matproduktion restaurang - varmkok

Innehall

Repetition och fordjupning av samtliga
forekommande matlagningsmetoder och
variationer av dessa vid beredning av

= Redningar

= Buljonger, skyer, fonder

- Sdser baserade pd grundsdser och
emulsionsséaser

= Smorblandningar

=~ Soppor

- Aggritter

= Fiskritter

~ Skaldjursritter

- Kottritter frdn tamboskap och vilt

= Inalvsritter

~ Fagelritter frdn tam- och viltfagel

= Mjol- och grynritter

= Gronsaks- och svampritter

= Potatis- och rotfruktsritter

Styckning
= Grundprinciper for grovstyckning
= Detalj- och portionsstyckning

Prefabricerade livsmedel

Marinering

Tranchering

Vakuumforvaring

Portionering, uppliggning och garnering
Garnityr

Varmhéllning och forvaring
Ombhiéndertagande av overbliven mat
Niéringsdmnenas bevarande

Redskap och utrustning avsedd for
restaurang

Recept
Portionsberikning
Kalkylering
Facktermer
Matsedelsplanering

Produktionsplanering
= Dagens meny
= 3 la carte

Organisation av arbetet
Arbetsplatsens hygien
Ergonomi
Datoranviandning




Restauranglinje

Restaurang och storhushéll &rskurs 2

Modul:

Matproduktion restaurang - kallskank

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kiinna till
O hur overbliven mat omhiéndertas,
O prefabricerade livsmedel,

O olycksfallsrisker och sidkerhetsbestam-
melser 1 samband med restaurang-
arbete,

O vikten av ergonomiskt riktiga arbets-
stallningar samt ratt lyft- och bartek-
nik,

O datorns anvandning i kallskénk.

Innehéll

Tillimpning av samtliga forekommande
matlagningsmetoder och variation av
dessa vid beredning av

= S&ser baserade pd majonnis

- Senapsséser

= Dressingar

~ Smorblandningar

Kunna

O tillaga vanligt forekommande kall-
skanksritter,

O grava fisk och kott,

O baka pd restaurang vanligt forekom-
mande bakverk,

O lagga upp, portionera och garnera
olika matritter,

O tillampa ritta metoder for nedkylning
och kylforvaring,

O anvianda ritt redskap och utrustning,

O portionsberdkna révarudtgdngen for
olika ratter,

O berikna ravarukostnaden for olika rat-
ter,

O arbeta efter givna recept,

O organisera dagens arbete efter given
meny,

O anvinda ritta facktermer for utrust-
ning och matlagningsmetoder,

O folja gillande bestimmelser for
arbetsplatsens hygien.

Forratter

= Sill- och strommingsratter

» Skaldjurs-, lax- och &lratter
= Sallader

= Forrittscocktails

= Smorgésar, sandwiches, toast
- Aggritter

= Forrittstallrikar

= Smorgésbord

= Varma forratter
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Modul:

forts.

Matproduktion restaurang - kallskank

Efterratter

= Soppor, kramer
= Kompotter

= Puddingar

= Mjol- och grynefterritter

= Djupfrysta efterratter
= Varma efterratter
= Efterrattssaser

Bakning

= Vitt matbrod

~ Grovt matbrod

= Vetebrod

= Mjuka kakor

= Bakverk av pajdeg

= Bakverk av mordeg
= Bakverk av smordeg
~ Bakverk av branddeg
= Tértor

Prefabricerade livsmedel

Gravning, rimning

Portionering, upplaggning och garnering
Garnityr

Omhindertagande av overbliven mat
Naringsamnenas bevarande
Servettbrytning

Redskap och utrustning avsedd for
restaurang

Recept
Portionsberikning
Nedkylning, kylforvaring
Facktermer

Produktionsplanering
= Dagens meny
~ a la carte

Organisation av arbetet
Arbetsplatsens hygien
Ergonomi

Datoranviandning




Restauranglinje

Restaurang och storhushéll arskurs 2

Modul:

Matproduktion storhushall - produktion

Mal
Efter genomgéngen modul skall eleven

Kénna till
O hur overbliven mat omhindertas,

O olycksfallsrisker och sikerhetsbestam-
melser i samband med storhushéllsar-
bete,

O vikten av ergonomiskt riktiga arbets-
stallningar samt ritt lyft- och bartek-
nik,

0 datorns anviandning i storhushall.

Kunna

O tillaga inom storhushdll vanligt fore-
kommande ratter med tillampning av
dar forekommande metoder,

O tillaga vanligt forekommande special-
koster,

O anvianda prefabricerade livsmedel,
O lagga upp och portionera olika ritter,

0 tillampa ratt metoder for varmhéllning,
nedkylning och kylforvaring,

O tillimpa metoder for upptining,
O anvédnda ratt redskap och utrustning,

O portionsberdkna ravaruitgidngen for
olika ratter,

0O berakna rdvarukostnaden for olika
ritter,

O arbeta efter givna recept,
O planera och organisera arbetet,

O komponera en veckomatsedel och
naringsberdkna den,

O anvanda ratta facktermer for utrust-
ning,

0 folja gallande bestammelser for
arbetsplatsens hygien.
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Modul:

Matproduktion storhushall - produktion

forts.

innehall

Tillampning av samtliga forekommande
matlagningsmetoder anpassade for olika
typer av storhushallsproduktion vid tillag-
ning av

= Redningar

~ Saser

= Dressingar

= Soppor

- Aggritter

- Fiskritter

= Kott- och inalvsratter

= Fagelratter

= Mjol- och grynritter

= Gronsaks- och svampritter

= Potatis- och rotfruktsritter

= Sallader

Specialkoster

Vegetarisk kost

Prefabricerade livsmedel
Portionering, uppliggning
Ombhindertagande av overbliven mat
Varmhéllning och forvaring
Djupfrysning, upptining
Naringsamnenas bevarande

Redskap och utrustning avsedd for stor-
hushéll '
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Recept
Portionsberakning
Kalkylering

Facktermer
Matsedelsplanering
Produktionsplanering
Organisation av arbetet
Niringsvardesberakningar
Arbetsplatsens hygien
Ergonomi

Datoranvindning




Restauranglinje

Restaurang och storhushéll arskurs 2

Modul:

Matproduktion storhushall - specialkoster

Mal

Efter genomgéngen modul skall eleven
Kianna till

O vilka sammanhang de olika special-
kosterna ar nddvindiga,

O produkter for olika specialkoster.

Innehéll

Allmin sjukhuskost
Diabeteskost
Vegetarisk kost
Eliminationskost
Energireducerad kost
Glutenfri kost
Laktosfri kost
Fettreducerad kost
Blodfettsinkande kost
Natriumreducerad kost

Kunna

O tillaga de vanligast forekommande
specialkosterna.
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Restauranglinje

Restaurang och storhushall &rskurs 2

Modul:

Servering 2

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kinna till

O grunderna for kombination av mat
och dryck,

O de stora kassasystemen,
O servettbrytning for festmaltider,

O arbetssiatt vid olika storlekar av be-
stallningsverksamhet,

O olycksfallsrisker och  sikerhetsbe-
stimmelser i samband med servering,

O vikten av ergonomiskt riktiga arbets-
stallningar samt ratt lyft- och bartek-
nik,

O hur man ritt virdar inredning och
utrustning i en matsal,

O datorns anvindning inom servering.

Kunna

O tillampa samtliga serveringsmetoder
for mat och olika typer av drycker
inom restaurang och storhushall,

O distribuera mat inom restaurang och
storhushéll,

O utfora uppdukningar och bordsdekora-
tioner till alla typer av menyer,

O bonga pé ett av de stora kassasyste-
men, hantera olika betalningsmedel,
samt genomfora kassaredovisning,

O ta emot bordsbestillningar pa korrekt
satt,

O ge service till gister i samband med
yrkesutovandet,

O tillimpa principen for stationsindelning
och ansvarsvakter i en matsal,

O organisera arbetet pa en station,

O organisera arbetet vid bardisksystem
och brickband,

O skriva enklare matsedlar samt inom
restaurangsektorn Oversitta dessa till
engelska, franska och tyska,

O forklara de vanligaste garnityrerna pi
en matsedel,

a forklara i modulen férekommande
facktermer,

O forklara alkohollagstiftningens  be-
stammelser,




Modul:

forts.

Servering 2

Innehall

Serveringsmetoder for mat och dryck
Serveringsregler

Birteknik

Redskap och utrustning avsedd for rest-
aurang och storhushéil

Kassatjanst och redovisning
Datoranviandning
Betalningsmedel
Forsiljningsteknik

Telefonkultur

Gastservice i samband med maéltider
Servettbrytning
Bordsdekorationer, blomstervard
"Apotek" (kryddor, sdser m m)
Stationsindelning, ansvarsvakter
Organisation av arbetet

Kunna

O folja gillande bestimmelser om per-
sonlig hygien och arbetsplatsens hygien,

O hantera savil ren som anviand serve-
ringsutrustning pd ett rationellt sitt
inom restaurang och storhushall,

O rengora arbetslokaler med hjilp av
ritt rengoringsmedel och ratt ut-
rustning.

Matsedelsteknik
Garnityrer
Facktermer
Alkohollagstiftning
Frukostservering
Rumsservice

Beredning och servering av kaffe och
te

Buteljoppning

Festvaningsarbete

= Bordsformationer
= Stationsindelning
= Serveringsgéngen

Personlig hygien
Arbetsplatsens hygien
Ergonomi

Rengoring och stidning
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Restauranglinje

Restaurang och storhushéll arskurs 2

Modul:

Hygien 2

Mmal

Efter genomgingen modul skall eleven
Kinna till

O inneborden av foreskrifter som berdr
arbete i livsmedelslokaler,

0 olika material i inredning och utrust-
ning,

O arbetsorganisation gallande rengoring
och diskning.

Innehéll

Allmén hygien
= Luft

= Vatten

= Avlopp

= Renhéllning

Livsmedelslagstiftningen

Livsmedelshygien

= Mikroorganismer
= Parasitsjukdomar
» Skadedjur

Produkthygien
= Forvaring
= Héllbarhetsbehandling

Kemisk-tekniska hjalpmedel
= Specialmedel och desinfektionsmedel

Stadteknik

= Hogtrycksrengoring
- Storstddning
Diskteknik

= Olika diskmaskinstyper och skotsel av
dessa.

Kunna

O hantera livsmedel s& att de ej péver-
kas negativt av olika mikroorganismer,

O tillampliga delar av livsmedelslagen,

O avgdra hur olika material i inredning
och inventarier skall vérdas,

O bedoma kvaliteten pa utfort rengo-
ringsarbete,

O forebygga vanliga yrkesskador.

Material i inredning och inventarier
= Glas

= Porslin, keramiskt gods

= Metaller

= Tra

= Plaster

= Textilier

Skyddsrond

= Den lokala skyddsverksamheten
~ Forebyggande av yrkesskador

Ergonomi
= Luft
= Ljus
= Ljud
= Layout

Forsta hjilpen enligt ABC-modellen

Arbetsorganisation

= Arbetsplanering

= Rationella arbetsmetoder och arbets-
redskap

Stad- och rengoringsekonomi




Restauranglinje

Restaurang och storhushéll arskurs 2

Modul:

Ekonomi 2

Mal
Efter genomgdngen modul skall eleven

Kinna till
O loneavtal,

O anstallningsvillkor inom restaurang och
storhushéll.

Innehéll
Inkop
Lagerhallning, inventering

Kalkylering
= Forkalkyler
= Efterkalkyler

Kassaredovisning
Kollektivavtal

Datoranviandning inom restaurang och

storhushall

= Registrering

» Betalning

= Avlisning

= Redovisning

= Programmering av varutotaler och
prisminne

» Révaruberikning

= Niringsberikning

= Receptforandring

Kunna

O tillimpa inkops- och lagerhallnings-
rutiner,

O utfora enkla kalkyler,

O tillimpa redovisningssystem, inom
restaurang och storhushéll,

O gora interna avrikningar,

O anvanda datorer i vissa funktioner
inom restaurang och storhushall,
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Restauranglinje Restaurang och storhushéll arskurs 2

Modul:
Service och samarbete
Mal
Efter genomgingen modul skall eleven
Kinna till Kunna
O utveckling och mélsittning inom restau- 0 ge god service '

rang, storhushdll, hotell och sjofart,

O faktorer som paverkar ménniskan en-
skilt och i grupp,

O manniskans servicebehov under olika
forhallanden,

0O siljstimulerande atgirder,
O olika sitt att bemota klagomal fran

gaster,
O hur stress paverkar manniskor i olika

situationer.
Innehall
Historik inom servicegrenarna restaurang, Ledarskap
storhushall, hotell och sjofart Service
Foretagskultur, normer och malsattningar ~ Serviceform
Individens behov ~ Servicegrad
Kommunikation Géstpsykologi
= Spraket - ordet Forsaljningspsykologi
- Kropps§ praket . Reklamationer
= Intern information

Stress

Samarbete, konflikter, konfliktlosning .
= inom grupper Kreativitet
= mellan grupper

= mellan arbetstagare och arbetsgivare
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Restauranglinje

Restaurang och storhushall arskurs 2

Modul:

Livsmedel - temastudier 2

Mal
Efter genomgéngen modul skall eleven

Kinna till

O framstallning, utseende, egenskaper
och niringsinnehdll hos flertalet livs-
medel,

O anvandningsomrdden for flertalct livs-
medel inom storhushall och restaurang,

O pris i forhallande till kvalitet och
néringsinnehall,

O konsumtionen av de viktigaste livsmed-
len per person och ér,

O sortiment av prefabricerade livsmedel,
O icke konventionella livsmedel.

Innehall

Livsmedelsgrupper

= Frukt, bar, notter

= Gronsaker, svamp

= Rotfrukter, potatis

= Sadesslagens produkter
= Mejeriprodukter

= Matfett

= Glass

- Kott, organ

= Charkuteriprodukter

= Fagel

= Fisk, skaldjur

- Agg

» Kryddor, smakiamnen
= Salt, socker, sotningsmedel, attika
= Konserveringsmedel

Drycker
= Juice, nektar
= Ol, vatten

Kunna
O hantera och forvara livsmedel,

O tillimpa delar av livsmedelslagstift-
ningen.

= Littvin

~ Starkvin

= Spritdrycker

= Alkoholfria drycker
Révarorna inom respektive livsmedels-
grupp behandlas avseende:
= Framstallning

= Utscende

= Kvalitet

= Egenskaper

= Forvaring

= Anviandningsomréde

~ Naringsinnehall

Prefabricerade livsmedel

Icke konventionella livsmedel
Tillampliga delar av livsmedelslagen
Prisjamforelser

Livsmedelskonsumtionen
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Restauranglinje

Restaurang och storhushéll arskurs 2

Modul:

Nutrition - temastudier 2

Mal
Efter genomgéngen modul skall eleven

Kiinna till

O minniskokroppens uppbyggnad och
funktion,

O kostrekommendationer,

O néringsiamnenas uppbyggnad och fore-
komst i livsmedel,

O kroppens nirings- och energibehov
samt energiomsittningen,

O matspjilkningen,

D olika typer av livsmedelstillsatser,

O forekomsten av frimmande amnen i
livsmedel,

O de vanligaste hélsoproblemen i virl-
den,

O internationella hjalporganisationer.

Innehéll

Niringsamnena
= Proteiner

= Fetter

= Kolhydrater

» Vitaminer

» Mineralimnen
= Vatten

Kropl}])ens sammansattning
= Cellens funktion

Energibehov och energiomséttning
Naringsberakningar

Matspjalkning
Kostrekommendationer

Kost vid olika behov
= Allmén sjukhuskost
= Diabeteskost

Kunna
O néaringsberdkna maéltider,

0O vilja livsmedel for de vanligaste spe-
cialkosterna,

O tillimpa grundregler for niringsimne-
nas bevarande vid matlagning,

» Eliminationskost

= Vegetarisk kost

~ Energireducerad kost

= Kost vid gluten- och laktosintolerans
= Fettreducerad kost

= Blodfettsiankande kost

» Natriumreducerad kost

Livsmedelsallergier

Niringsvirdets fordndring i samband
med matlagning och varmhéllning

Livsmedelslagstiftningen

= Tillsynsmyndigheter

~ Tillsatser, berikning, fargamnen
= Frammande &dmnen

Globala kostproblem
= Internationella hjélporganisationer




Restauranglinje

Gren f6r restaurang

Restaurang arskurs 3

Modul:

Matproduktion

Mal
Efter genomgéngen modul skall eleven

Kinna till

O vikten av ekonomiskt tinkande i pro-
duktionsarbetet,

O foretagets inkdps- och lagerhéllnings-
rutiner,

O foretagets kalkyleringsmetoder,
O restaurangdatorns funktioner,
O hur man kan forebygga olycksfall.

Kunna

O tillaga forekommande matritter under
de forhéllanden och det tempo som
rider inom branschen,

O tillaga vanligt forekommande speci-
alkoster,

O detalj- och portionsstycka olika rava-
ror,

O kvalitetsbeddma och hantera olika livs-
medel,

O anvanda och kvalitetsbedoma prefab-
ricerade livsmedel,

O varmhélla och forvara livsmedel pd
olika sitt,

O tillimpa metoder for upptining,

O hantera livsmedel med bibehallet na-
ringsvirde,

O anvinda och underhilla forekommande
maskiner och Ovrig utrustning,

O berdkna révarudtgdngen for dagens
menyer/bestéllningar,

O arbeta fram varierande matritter fran
givet grundrecept,

O organisera arbetet med dagens meny-
er/bestillningar,

O anvanda datorn i restaurangkok,
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Modul:

forts.

Matproduktion

Innehall

Repetition och fordjupning av samtliga
i arskurs 1 och 2 forekommande mat-
lagningsmetoder i/vid:

= Kottboden
= Soppspisen
~ Fiskspisen
> Stekspisen
= Kallskanken

Svenska restaurangspecialiteter
Matlagningstrender
Sasongsmatlagning

Styckning

Prefabricerade livsmedel
Garnityrer

Portionering, uppliggning, garnering
Djupfrysning och upptining
Varmhéllning och forvaring
Vakuumforvaring
Niringsimnenas bevarande
Redskap och utrustning
Recept

Portionsberakning
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Kunna

O folja gillande bestammelser for per-
sonlig hygien och arbetsplatsens hygien,

O tillampa ergonomiskt riktiga arbets-
stallningar samt ratt lyft- och bértek-
nik,

O utfora disk- och rengoringsarbete i
anslutning till den dagliga verksam-
heten.

Kalkylering
Facktermer
Matsedelsplanering
Lagerhallning
Révarukannedom

Produktionsplanering
~ Dagens menyer

- a la carte

= Bestallningar

Arbetsplatsen och dess organisation
Organisation av arbetet

Service

Samarbete

Personlig hygien

Arbetsplatsens hygien
Skyddsforeskrifter

Ergonomi

Diskning

Rengoring

Datoranvindning




Restauranglinje

Gren f6r restaurang

Restaurang arskurs 3

Modul:

Gastronomi - Viner

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

K#nna till
O gastronomins utveckling,

O det interna samarbetet for att nd hog
servicegrad och god forsaljningsvolym,

O framstillning av och egenskaper hos
olika typer av vin.

Innehall
Gastronomins historia
Matlagningstrender
Matsedelsteknik
Fackfranska
Vinkunskap

Service
Forsiljningsteknik
Farg och form

Kunna
O komponera olika typer av matsedlar,

O tillampa fackfranska i samband med
matsedelsskrivning,

D arrangera madltider med iakttagande
av estetiska krav.
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Restauranglinje

Gren for restaurang

Restaurang arskurs 3

Modul:

Ekonomi

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kanna till

O rutiner i samband med prissittning,
budgetering och uppfoljning,

O formella krav pd bokforingen,

O datorns anvandning i samband med
inkép och lagerhillning,

O olika marknadsforingsformer,

O lagar och avtal som reglerar lone-
och anstallningsvillkor.

Innehall

Inkop
Kalkylering
Prisséttning
Budgetering
Redovisning
Uppfoljning
Marknadsforing
Kollektivavtal

Datoranvandning
= Kalkylering
~ Inkop och lagerhéllning

Kunna

0 tillimpa inkopsrutiner i restaurangfore-
tag av olika storlek,

0O ta fram kalkyler for hela malti-
der/bestillningar bl a med hjilp av
dator,

O kontera affirshindelser enligt konto-
plan,

O uppritta enkelt bokslut.




Restauranglinje

Gren for servering

Servering arskurs 3

Modul:

Serveringsteknik

Mal

Efter genomgangen modul skall eleven

Kénna till

O hur arbetet organiseras i matsal och

vid festvaningsverksamhet,

O drinkbarens uppbyggnad och funktion,

O de stora kassasystemen,

O olika redovisningssystcm,

O restaurangdatorns funktioner,

O hur man kan {orebygga olycksfall,

Kunna

a

a
o

o
]
[m]

m]

0
m]

o

u]
o

arbeta sjalvstindigt pd en station i
matsal och utfora samtliga arbetsupp-
gifter under de forhéllanden och det
tempo som rdder inom branschen,

utfora olika bordsdekorationer,

informera om matsedlars inneh3ll samt
kombinera mat och dryck,

arbeta i ett team vid festvaningsarbete,
tranchera och flambera i matsal,

blanda de vanligaste drinkarna samt
alkoholfria alternativ,

anvinda och underhdlla dryckes-
dispensrar,

organisera och utfora frukostservering,

ge service till gaster 1 samband med
yrkesutdvandet,

anvianda och varda inredning och ut-
rustning i en matsal,

anvianda datorn i kassafunktionen,

folja gallande bestammelser for per-
sonlig hygien och arbetsplatsens hygi-
en,

tillampa ergonomiskt riktiga arbets-
stillningar samt ritt lyft- och bir-
teknik,

utféra rengoringsarbete i anslutning
till den dagliga verksamheten.
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Modul:

Serveringsteknik

forts.

Innehall

Serveringsmetoder for mat och dryck

Birteknik

Redskap och utrustning
Kassatjanst och redovisning
Datoranviandning
Betalningsmedel
Forsaljningsteknik

Service

Samarbete

Servettbrytning
Bordsdekorationer

"Apotek" (kryddor, siser m m)
Arbetsplatsen och dess organisation
Stationsindelning, ansvarsvakter
Organisation av arbetet
Matsedelsteknik

Garnityrer

Facktermer

Vin- och spritkunskap

Drinkar och alkoholfria alternativ
Dryckesdispensrar

Tranchering och flambering

Festvaningsarbete

= Bordsformationer
= Stationsindelning
~ Serveringsgingen

Frukostservering
Personlig hygien
Arbetsplatsens hygien
Rengoring
Skyddsforeskrifter
Ergonomi




Restauranglinje

Gren for servering

Servering arskurs 3

Modul:

Gastronomi - Drycker - Service

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kinna till
O gastronomins utveckling,
O hur vinprovning arrangeras,

O framstallning och egenskaper hos oli-
ka typer av 0l, vin och sprit.

Innehall

Gastronomins historia
Matsedelsteknik

OL-, vin- och spritkunskap
=~ Ol

= Lattvin

= Starkvin

= Spritdrycker

» Alkoholfria viner

Kunna

O komponera olika typer av matsedlar
samt Oversitta dem till engelska, fra-
nska och tyska,

O bemota gaster 1 olika servicesituatio-
ner,

O planera siljstimulerande &tgirder,

O arrangera méltider med iakttagande
av estetiska krav.

Vinprovning
Service
Gastpsykologi
Forsiljningsteknik

Farg och form
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Restauranglinje

Gren 16r servering

Servering arskurs 3

Modul:

Ekonomi

Mal
Efter genomgéngen modul skall eleven

Kanna till

O rutiner i samband med prissattning,
budgetering och uppf6ljning,

O formella krav p& bokforingen,

O datorns anviandning i samband med
inkdp och lagerhillning,

0 olika marknadsforingsformer,

O lagar och avtal som reglerar lone-
och anstallningsvillkor.

Innehéll

Inkop
Kalkylering
Prissattning
Budgetering
Redovisning
Uppfoljning
Marknadsforing
Kollektivavtal

Datoranvindning
= Kalkylering
= Inkdp och lagerhéllning

Kunna

O tillimpa inkOpsrutiner i restaurang-
foretag av olika storlek,

O ta fram kalkyler for hela maltider och
bestillningar bl a med hjalp av dator,

O kontera affirshandelser enligt konto-
plan,

O uppritta enkelt bokslut.

!
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Restauranglinje

Gren f6r storhushéll

Storhushail &rskurs 3

Modul:

Matproduktion

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kinna till

O vikten av ekonomiskt tinkande i pro-
duktionsarbetet,

O foretagets inkops- och lagerhallnings-
rutiner,

O hur upphandling och inkép genomfors,
O hur man kan forebygga olycksfall.

kunna

O tillaga forekommande matratter under
de forhdllanden och det tempo som
rdder inom branschen,

O tillaga forekommande specialkoster,

D kvalitetsbedoma och hantera livsmedel
i storhushéll,

O anvanda och kvalitetsbedoma prefab-
ricerade livsmedel,

O varmhélla och forvara livsmedel pé
olika satt,

O tillimpa metoder for upptining,

O hantera livsmedel med bibehdllet na-
ringsvarde,

O anvinda och underhélla forekommande
maskiner och ovrig utrustning,

O berdkna ravarudtgangen for dagens
matsedel,

O arbeta efter givet recept,
O genomfora receptforandringar,

O komponera en matsedel omfattande
fyra veckor,

0O genomfora produktionsplanering for
olika typer av storhushall,

O anvinda datorn vid matsedelsplanering,
rédvaruinkdp,  kalkylering  och
néringsberikningar,

O folja gillande bestimmelser for per-
sonlig hygien och arbetsplatsens hy-
gien,
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Modul:

forts.

Matproduktion

Innehéll

Repetition och fordjupning av samtliga
i &rskurs 1 och 2 forekommande mat-
lagningsmetoder i

= Varmkok

= Kallskank

= Dietkok

= Personalkok

Specialkoster
Prefabricerade livsmedel
Portionering, uppliggning
Djupfrysning och upptining
Varmhallning och forvaring
Vakuumforvaring
Niringsidmnenas bevarande
Néringsberakningar
Redskap och utrustning
Recept

Portionsberikning
Kalkylering
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kunna

O tillampa ergonomiskt riktiga arbets-
stillningar samt ratt lyft- och bér-
teknik,

O utfora disk- och rengoringsarbete i
anslutning till den dagliga produk-
tionen.

Facktermer
Matsedelsplanering
Lagerhéllning
Révarukannedom
Produktionsplanering
Arbetsplatsen och dess organisation
Organisation av arbetet
Service

Samarbete

Personlig hygien
Arbetsplatsens hygien
Skyddsforeskrifter
Ergonomi

Diskning

Rengoring
Datoranvindning




Restauranglinje Storhushall arskurs 3

Gren for storhushall

Modul:
Nutrition - Dietetik
Mal
Efter genomgéngen modul skall cleven
Kinna till Kunna
O sjukdomar som kriver specialkost. O utarbeta matsedlar avsedda for olika
typer av storhushall,
0 utfora receptfordndringar, ‘
O utarbeta matsedlar for de vanligaste
specialkosterna,
O niringsberdkna matsedlar,
O utfora ndringsekonomiska berakningar.
Innehalt
Grundlaggande sjukdomslira
Matsedelsteknik
Specialkoster
Receptforandringar
Naringsberakningar
Niringsekonomi

51




Restauranglinje

Gren fér storhushéll

Storhushéll arskurs 3

Modul:

Ekonomi

Mal

Efter genomgingen modul skall eleven
Kiinna till

O rutiner i samband med prissittning,
budgetering och uppf6ljning,

0 upphandlingsforfarande och upprittan-
de av kopeavtal,

O formella krav pd bokforingen,

O datorns anviandning i samband med
inkoép och lagerhéllning,

O lagar och avtal som reglerar 1one-
och anstillningsvillkor.

Innehall
Inkop
Upphandling
Kopeavtal
Kalkylering
Prissdttning
Budgetering
Redovisning
Uppfoljning
Kollektivavtal

Datoranvindning
= Kalkylering
= Inkdp och lagerhillning
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Kunna

D tillimpa inkopsrutiner i olika typer
av storhushill,

O ta fram kalkyler for kompletta mal-
tider bl a med hjalp av dator,

O kontera affirshindelser enligt konto-
plan,

O uppritta enkelt bokslut.




Restauranglinje

Gren for sjdintendentur

Sjointendentur arskurs 3

Modul:

Matproduktion

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kiénna till

O vikten av ekonomiskt tankande i pro-
duktionsarbetet,

O foretagets inkops- och lagerhillnings-
rutiner,

0 hur upphandling och inkdp genomfors,
O olika landers matkultur,

O nationell och internationell lagstiftning
avseende dumpning av avfall,

O hur man kan forebygga olycksfall.

Kunna

O tillaga forekommande matratter under
de forhéllanden och det tempo som
rdder inom branschen,

O tillaga vanligt forekommande special-
koster,

O kvalitetsbeddma och hantera olika livs-
medel,

0 anvianda och kvalitetsbedoma prefab-
ricerade livsmedel,

O varmhélla och forvara livsmedel pa
olika sitt,

O tillimpa metoder for upptining,

D hantera livsmedel med bibehdllet na-
ringsvérde,

O anvianda och underhélla férekommande
maskiner och Ovrig utrustning,

O berakna rivarudtgingen for dagens
matsedel,

O arbeta fram varierande matritter fran
givet grundrecept,

O komponera en matsedel omfattande
fyra veckor,

0O genomfora produktionsplanering med
viss framforhéllning,

O anvinda datorn vid matsedelsplane-
ring, ravaruinkop, kalkylering och
néringsberakningar,

O folja gillande bestimmelser for person-
lig hygien och arbetsplatsens hygien,
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Modul:

forts.

Matproduktion

innehall

Repetition och fordjupning av samtliga
i &rskurs 1 och 2 forekommande mat-
lagningsmetoder

Svenska restaurangspecialiteter
Specialkoster

Internationell matlagning
Prefabricerade livsmedel
Portionering, upplaggning och garnering
Djupfrysning och upptining
Varmhdllning och forvaring
Vakuumforvaring
Niringsdmnenas bevarande
Redskap och utrustning
Recept

Portionsberakning

Kalkylering

Facktermer
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Kunna

O tillampa ergonomiskt riktiga arbets-
stillningar samt ratt lyft- och bar-
teknik,

O utfora disk- och rengoringsarbete i
anslutning till den dagliga verksam-
heten.

Matsedelsplanering
Lagerhallning
Révarukinnedom
Produktionsplanering
Arbetsplatsen och dess organisation
Organisation av arbetet
Service

Samarbete

Personlig hygien
Arbetsplatsens hygien
Avfallshantering
Skyddsforeskrifter
Ergonomi

Diskning

Rengoring
Datoranviandning




I

Restauranglinje Sjointendentur &rskurs 3

Gren for sjdintendentur

Modul:
Mat - Viner - Service
Mal
Efter genomgéngen modul skall eleven
Kiinna till Kunna

O gastronomins utveckling, O komponera olika typer av matsedlar,

O framstallning av och egenskaper hos O kombinera mat och dryck,

olika typer av vin, O bemota gister i olika servicesituatio-

O livsmedelslagstiftning i olika lander. ner,

O anvianda engelska fackuttryck i sam-
band med proviantering.

Innehéll

Gastronomins historia
Mattraditioner i olika lander
Matsedelsteknik
Fackengelska

Vinkunskap

Service

Livsmedelslagstiftning
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Restauranglinje

Gren for sjéintendentur

Sjbintendentur arskurs 3

Modul:

Ekonomi

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kinna till

O rutiner i samband med prissittning,
budgetering och uppfoljning,

O upphandlingsforfarande och upprittan-
de av kopeavtal,

O formella krav p& bokforingen,

0O datorns anvindning i samband med
inkop och lagerhéllning,

O lagar och avtal som reglerar lone-
och anstallningsvillkor.

Innehall

Inkop

Upphandling

Kopeavtal

Kalkylering

Prissdttning

Budgetering

Redovisning

Uppfoljning

Utlandska valuta- och viktsystem
Sjomanssocial lagstiftning
Kollektivavtal

Datoranvandning
= Kalkylering
= Inkop och lagerhéllning
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Kunna

O tillimpa inkOpsrutiner inom rederini-
ringen,

D ta fram kalkyler for hela maltider
bl a med hjalp av dator,

O kontera affirshiandelser enligt konto-
plan,

O uppritta enkelt bokslut,

O hantera utlindska valuta- och vikt-
system,

O fora arbetstidsjournal.

i
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Restauranglinje

Gren for sjdintendentur

Sjointendentur érskurs 3

Modul:

Skyddstjanst

Mal

Efter genomgangen modul skall cleven
Kénna till

O lagstiftning  om  skyddsverksamhet
ombord.

Innehall

Livbatsmandver

Brandovning

Forsta hjilpen
Hjart-lungraddning
Sakerhetslagstiftning for fartyg

Kunna
O uppfylla kraven for batmanscertifikat,

O uppfylla kraven for brandskyddsutbild-
ning enligt SBK:s normer,

O grundlaggande regler for dverlev-
nadsteknik enligt STCW-konventionen,

O ge forsta hjidlpen enligt ABC-metoden,
0 utfora hjart-lungraddning.
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@ Laroplaner 1990:26
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Normalutrustning fér gymnasieskolan

1990-03-05
SO beslutar att normalutrustningslista for 4k 1 och 2, pa gren for
storhushdll och restaurang pé livsmedelsteknisk linje faststalld 1980-

06-12 (dnr S 80:1230) skall, med nedanstdende tilligg, gilla vid
forsoksverksamhet med dmnena

Restaurang och storhushall
pé
Tredrig restauranglinje arskurserna 1 och 2

enligt kursplaner kungjorda i Laroplaner 1990:25

Utrustningslistorna upptar stadigvarande utrustning som SO anser
nddviandig for att kursplanens mal skall kunna uppnds. Angiven
utrustning kan ersittas med annan likvardig om inte undervisningen
dérigenom forsamras.

Foreskrifter om statsbidrag meddelas i SO-FS for aktuellt budgetar.
Om undervisningen helt eller delvis kan genomforas med utrustning
som ir avsedd for annan linje eller kurs utgdr som regel inte stats-
bidrag for motsvarande ny utrustning.

Jan Thulin

Bengt Olof Bengtsson
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Utrustning
Ak 1 och 2

Kassaregister for restaurangmatsal. Registret
skall kunna programmeras for ett rikligt antal
varutotaler.

Skrivare anslutna till kassaregistret for restau-
rangmatsalen, vilka placeras i kok, kallskank och
kassa.

Kassaregister for storhushillsmatsal. Registret
skall kunna programmeras for minst ett tiotal
varutotaler.

Dator inklusive skrivare och programvara
for restaurangkok,

for storhushallskok.

for kallskank.

for metodmatlagningskok (med gemensam skrivare)

Kylenhet for gronsaker och frukt
Nedkylningsskap

Kombiugn med tva stickvagnar
Vacumforslutare

Digitalvagar

Digitaltermometrar
Tallriksklockor

Antal

L N N e S I N

-
(38
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