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Forord

Laroplan fér gymnasieskolan, som trader i kraft den

1 juli 1971, bestar av en allmén del (del |) och en
supplementdel (del II), bada utgivna genom SU:s for-
sorg enligt Kungl Maj:ts férordnande. Dessutom
publiceras fér vissa tvaariga linjer samt for de treédriga
och fyraériga linjerna séarskilda planeringssupplement
(del ).

Den allménna delen (del I) innehaller av Kungl Maj:t
faststéllida Mal och riktlinjer, tim- och kursplaner
samt av SU utfardade allmanna anvisningar.

Supplementdelen (del 11) innehdller kompletterande
anvisningar och kommentarer for undervisningen

i 4mnen och kurser i anslutning till de genom Kungl
Maj:ts beslut faststéllda kursplanerna.

De for vissa linjer utgivna planeringssupplementen
(del 1) innehaller forslag till studieplaner i olika &mnen.
Dessa férslag ar avsedda som hjalp vid under-
visningens planering och genomférande.

Av praktiska skl &r supplementdelarna (del Il och

del Ill) uppdelade p& haften, varierande i fraga

om bade omfang och karaktar. SO avser att efter hand
revidera och komplettera supplementdelarna med
hansyn till erfarenheterna vid léroplanens tillampning.
SO ar darfér angelagen om att sddana erfarenheter

pa lampligt sétt efter hand meddelas SO.

Stockholm den 29 december 1970

Kungl Skolbverstyrelsen
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4 Timplan

Timplan

Tvaarig livsmedelsteknisk linje

Se = serveringsteknik

St = storhushall

Re = restaurang

Bk = bageri och konditori
Ch = charkuteri

Antal veckotimmar i arskurs
2
Amne
1 Grenar

Se, St Gren Bk | Gren Ch

och Re
Svenska 4
Arbetslivsorientering 1 1 1 1
Livsmedelsteknik! 30—27 35—32 35—32 35—32
Gymnastik 2 2 2 2
Timme till forfogande 1
Engelska
B- eller C-sprak
Religionskunskap
Psykologi

2

Samhiillskunskap <3 <3 <3 <3
Konsumentkunskap
Matematik
Musik eller teckning
Summa 38 38 38 38
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! Livsmedelsteknik innefattar arbetsteknik och fackteori
enligt foljande (tidsangiveisen for fackteori &r riktpunkt i
den man fackteorin icke enligt SU:s anvisningar helt el-
ler delvis integreras med arbetsteknik).

Arbetsteknik 12— 9 24—21 26—23 25—22
Fackteori 18 1 9 10

Klass som &r sammansatt av elever fran tva arskurser
far delas i arskursgrupper i fackteori.

2 Inom ramen av tre veckotimmar i varje arskurs skall
elev vélja minst ett av dessa dmnen enligt timplanen och
kursplanen for @mnet i samma &rskurs pd tvaarig eko-
nomisk, social eller teknisk linje.

Tabla over linjen

Termin
4 Gren fér Gren for Gren for Gren for Gren for
serverings- storhus- restaurang bageri och charkuteri
teknik hall konditori
3
2
1 Gemensamt




6 Mai och huvudmoment

Mal och huvudmoment

Livsmedelsteknik

MAL

Eleven skall genom undervisningen i livemedels-
teknik

inhamta kunskap om framstélining och hantering av
livemedel samt om serviceverksamhet inom restau-
rangnéringen,

skaffa sig grundldggande fardigheter att utféra oli-
ka arbetsuppgifter,

léra sig tillampa givna foreskrifter och bestammel-
ser i fraga om livemedel och hygien,

forvarva insikt om betydelsen av en fradn nérings-
synpunkt ratt sammansatt kost,

utveckla forméagan att inhdmta informationer genom
anvisningar, instruktioner o dyl,

férvarva insikt om sakerhetsféreskrifter av olika
slag och deras tillampning,

utveckla férmégan att iaktta och analysera sociala
férhallanden pa arbetsplatsen samt

forvdrva insikt om yrkes -och arbetsférhdllandens
féranderlighet.

HUVUDMOMENT

[] Ravaror och livsmegel, sammansattning, egen-
skaper, framstéllning, bearbetning och hante-
ring.

[0 Livsmedelshygien.

[] Livsmedelsteknisk apparatur, maskiner och

verktyg.
[] Forvaring och lagring, kyl- och frysteknik.
(] Ravaru- och produktionskontroll.
[J Férpackning och transport.
[J Serviceverksamhet.
[] Féretags- och institutionsverksamhet.
[} Arbetsplatsens skyddsfragor.

Svenska

Samma mal och huvudmoment som fér de tvaéariga
ekonomiska, sociala och tekniska linjerna.

Arbetslivsorientering

MAL

Eleven skall genom undervisningen i arbetslivs-
orientering

skaffa sig orientering om férhallandena pa arbets-
marknaden och i arbetslivet,

skaffa sig viss orientering om samhéllsekonomiska
fragor,

skaffa sig kdnnedom om arbetsmarknadens organ
samt fackliga och andra arbetsmarknadsorganisa-
tioner,

inhdmta ké&nnedom om arbetarskydd, féretagsnamn-
der, foretagsdemokrati, personalvard och andra
samarbetsfragor,

skaffa sig viss orientering om féretagsorganisation,
foretagsekonomi och féretagets malséttning samt
debatten om dessa fragor samt

skaffa sig kunskaper om séaval fakta som olika vér-
deringar om den enskildes uppgift, ansvar och rét-
tigheter i en verksamhet samt om de anstilldas fér-
hallanden till féretagsledning, arbetsledning och
varandra.

HUVUDMOMENT
[] Grundldggande rattsnormer. Arbetsetik.

[] Arbetsmarknadsfragor. Férhéllanden i arbets-
livet.

[J Ekonomiska och sociala relationer mellan olika
grupper pa arbetsplatsen.

[J Konsrolisfragan.
[J] Samhallsekonomiska fragor.

[] Arbetsmarknadens organ. Fackliga organisatio-
ners centrala och lokala arbete.

] Anstallningen.

[C] Anstaliningsvillkoren: arbetstidslagstiftning, so-
ciala férmaner, |6neformer och andra avtals- och
forhandlingsfragor.

7] Arbetsplatsens skyddsfragor.
[] Féretagsnamndsarbete. Féretagsdemokrati.

[ Olika foretags funktion, organisation och eko-
nomi.

] Yrkesvals- och utbildningsfragor.

Gymnastik

Samma mél och huvudmoment som fér de tvaariga
ekonomiska, sociala och tekniska linjerna.




Arskurs 1

Anvisningar och kommentarer

Livsmedelsteknik, arskurs 1

Rikttider 1)

DELMOMENT Arbetiteknik- Fackt;ori-
1  Introduktion 10
2  Naringskunskap 45
3 Livsmedelskunskap 170
4 Hygien 75

5 Maskiner, apparatur och

materiel 75

6 Bekning 69 (52) 51 (33)

7 Charkuteritillverkning 63 (36) 51 (36)

8 Konservering 52 (36) 49 (38)
9 Matlagning, storhushill 57 50
10 Matlagning, restaurang 57 50

11 Servering 62 (122) 44 (88)
12 Foretagsekonomisk orientering 50

1) Siffrorna inom parentes anger riktt}der for undervisning av elever sor frdnm och
med andra terminen véljer gren for serveringsteknik.

ALLMANNA SYNPUNKTER

Huvudmomenten ger en Oversikt dver och en orientering betrdffande
dmets omfattning inom linjen. I delmomenten utvecklas nirmare
dmnets innehdll,

F6r delmomenten anges rikttider for undervisningen, vilka motsva-
rar bruttolektionsantalet f6r arbetsteknik och fackteori enligt
timplanen, arbetstekniken bertiknad enligt det légre veckotim-
talet. Vid planeringen av undervisningen méste dérfor hiénsyn tas
till tidsbortfall fér helgdagar, lovdagar o d.

| 7




8 ] Arskurs 1

Viss omfdrdelning av de angivna rikttiderna mellan och inom de
olika delmomenten kan erfordras vid det praktiska genomfdrandet,

bl a beroende pd elevernas varierande forkunskaper, arbetsupp-
gifternas utformning, tillgdng pd Svnings- och undervisningsmateri-
el samt lokala forh3llanden.

Under den forsta terminen dr undervisningen gemensam for samtliga
elever. De elever som Onskar égna sig 4t servering har att redan
under forsta terminen tridffa sitt val och fir sedan sin fortsatta
utbildning pd en sirskild gren fbr serveringsteknik. For att fé
utrymme att meddela den speciella kunskap, som eleverna pd gremen
for serveringsteknik miste kunna inhimta, har det varit nddvén-
digt att for deras del begrinsa tid och stoff fOr vissa delmoment.
Vid den uppdelning av lérostoffet pd terminskurser som dérvid skett
har terminernas léngd beriknats till fér férsta terminen 18 veckor
och fér andra terminen 22 veckor.

Undervisningen i delmomenten 6 till och med 11 bdr organiseras si
att eleverna fdr en verklighetsniira upplevelse av arbetet i ett
bageri, ett charkuteri och ett storkdk samt av arbete med serve-
ring. Studieplatserna kan utformas med tanke pd en viss arbetsupp-
gift, en vias arbetsmetod eller ett visst problem. Varje studie-
plats representerar en speciell del av dmnet.

Undervisningen pd de olika studieplatserna bor sd lédngt mdjligt
organiseras och forplaneras for individuella studier,

Studieplatserna kan byggas upp kring en produkt. Vid undervisningen
kan denna produkt demonstreras av ldraren, varvid den for arbets-
uppgiften aktuella fackteorin genomgds. Direfter kan eleverna indi-
viduellt eller tvd eller flera tillsammans utfdra arbetsuppgifter
som beskrivs i innehdll och kommentarer. Utbildningen genomférs s&,
att varje elev i princip fir &terkomma till studieplatsen nigra
ginger. Hirvid b8r en Onskviird intregration mellan teori och prak-

fik kunna erhdllas samtidigt som elevernas kunskaper successivt
Gkas.

For planlédggning och uppf8ljning bdr fSr varje elev goras anteck-
ningar om genomf¥rda arbetsuppgifter och utnyttjad tid. For detta
indamdl b6r ndgon form av kontrollkort utnyttjas.

For att eleverna skall f4 uppleva de roller i lagarbetet som de
senare kommer i kontakt med i arbetslivet bor de i-viss turord-
ning tilldelas uppgifter att exempelvis vara "skyddsombud", vara
delansvariga for verktyg, stddning och belysning.




Arskurs 1 ‘ 9

Rikttider

Syfte och innehdll

AlF Kommentarer

1 Introduktion

Eleven skall genom sina studier

orientera sig om livsmedelsbranscher-
nas utveckling och omfattning,

inh#mta kdnnedom om arbetsmiljon i
skolan samt

skaffa sig kunskap om informations-
material och ldromedel,

1.1 Livsmedelsindustri - storhushill

Livsmedelsindustrins omfattning och 2 |Eleverna skall ges en orientering om
utveckling industriell och i stdrre skala be-
driven produktion av livsmedel, Hédr-
vid bdr en Gversikt ges friamst over
Restaurangbranschen féretagsamheten inom de sektorer,
for vilka grenar finns inom den

Storhushéllen livsmedelstekniska linjen, séledes
VMojligheter till utbildning bagerier och konditorier, charkute-
rier, restauranger och storhushill.

Den tekniska utvecklingen

Sé&vdl den tekniska som den kvalita-
tiva utvecklingen berdrs. De struk-
turfordindringar som under senare &r
skett inom restaurang- och storhus-
h&1lssektorn med en Skande anvind-
ning av industriellt producerade halv-
fabrikat uppmirksammas.

Undervisningen skall dven innefatta
redogorelse for vilka mdjligheter
utbildning inom den livsmedelstek-
niska linjen ger och hur den &r
organiserad.

Eleverna skall informeras om vilka
krav som i olika avseenden kommer
att stdllas, Sdrskilt uppmirksammas
kraven pd teknisk och manuell fir-
dighet samt kravet pd god hygien och
forméga till organisation av det
egna arbetet,

1.2 Arbetsmiljon

Skolan som arbetsplats 2 |Eleverna informeras om hur skolan
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Informationsmaterial och laromedel

Rikttider
Syfte och innehdll AlF Kommentarer
Lokaler och materiel for undervis- fungerar och om personal, lokaler,
ningen arbetstider, administration och
. . .. ordningsfrigor m m, Sdrskild upp-

Gil}?ide ordnings- och skyddsfdre- mirksamhet #dgnas de lokaler och den

skrilter materiel som eleverna kommer i kon-
takt med i det dagliga arbetet,
Undervisningen kan inledas med en
rundvandring genom skolan och &t-
f6ljas av en diskussion kring t ex
ordnings- och skyddsfrigor.

1.3 Studieteknik

Lis~ och anteckningstekmik 6 | Avsnittet kan inledas med en redo-

gbrelse for utbildningens mdl, inne-
hdll och upplidggning i stort.

Genom utbildningen skall eleverna
kunna skaffa sig goda och dagsak-
tuella kunskaper samt forutsitt-
ningar att mota foridndringar inom
yrket genom exempelvis fortsatt
utbildning.

Det dr viktigt att eleverna fir
kunskap om och trdning i hur man
tilldgnar sig kunskaper och fdardig-
heter,.

Det dr darfor angeliget att i borjan
dgna uppmirksamhet &t tekniken att
gora och lidsa anteckningar., Vidare
informeras eleverna om vilka liro-
medel som kommer att anvdndas i
undervisningen och ges tillfdlle

att oversiktligt studera dessa.
N&gra enkla exempel p& arbetsmetoder
som kommer att tilldmpas i det
praktiska arbetet ges och eleverna
orienteras om att dessa bygger pad
analyser som utforts inom branschen.

Det dr av storsta vikt att eleverna
informeras dels om arbetsintruktio-
nernas upplidggning, dels om deras an-
vandning. Utrymme bdor ges for lidsning
och tolkning av arbetsintruktionerna.



Syfte och innehdll

A

F

Arskurs 1 [ 1

Rikttider

Kommentarer

2 Ndringskunskap
Eleven skall genom sina studier

skaffa sig kunskap om kroppens nirings-
behov under olika betingelser,

skaffa sig kunskap om nidringsdmnenas
forekomst i olika livsmedel och deras
fordindring vid lagring och beredning
samt

inhimta kdnnedom om de vanligaste
dietkosterna.

2.1 Kroppens nidringsbehov
Fédans uppgift i kroppen

Energiomsdttning och ndringsbehov for
olika individer och &ldrar

2.2 Narings-och livsmedelssituationen
i vdrlden

Tillgdngen pd ndrings- och livsmedel

Faktorer som pdverkar livsmedelsfdr-
86rjningen

Begreppen livsmedel och ndringsémnen

10

Avsnittet inleds med definition av
for dmnesomsdttningen vidsentliga be-
grepp sidsom energiomsdttning, till-
véxt och ersidttning av forbrukat ma-
terial. I undervisningen bSr ingd en
orientering om matsmdltningsapparatens
funktion och byggnad. Faktorer som
piverkar den totala dmnesomsdttningen
sdsom &lder, kon, arbetets art samt
nidringsupptagning belyses ingdende.

I sammanhanget kan bristsjukdomar och
andra konsekvenser av felndiring be-
handlas,

Virldens livsmedelsfdrsdrjning for
en Okande befolkxning hor till dagens
mest brédnnande problem, Belys olika
faktorer som pdverkar forsbrjningen,
t ex fysisk-geografiska forhdllanden
sdsom klimat och resurser i friga om
odlingsbar jord och den jordbruks-
tekniska nivdn i olika linder, Pé-
visa dven att oldmpliga produktions-
metoder bl a kan leda till jordfor-
storing. Vidare kan svidrigheterna i
mdnga ldnder att lagra livsmedel utan
stora forluster berdras liksom den
pdgdende utfiskningen av de ekono-
miskt 16nsamma fiskeomrdderna i haven.

M8jligheterna till Skad produktion
samt framstdllning av syntetiska
livsmedel tas upp till diskussion.
Speciellt intresse dgnas &4t protein-
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Syfte och innehdll

A

F

S ——— e —
|Rikttider

Kommentarer

2.3 Naringsdmnen
Néringsdmnen och deras ftrekomst 1
olika livsmedel: kolhydrater, fett,
protein, vitaminer

Kroppens behov av vitaminer och mine-
ralémnen

Amnenas kemiska uppbyggnad och egen-
skaper

Ndringsvirdesberdkningar
Uppgdrande av matsedlar

Specialkoster (dietkoster)

23

bristen., I sammanhanget kan &ven
WHO:s och FAO:s m fl internationella
organs verksamhet betrdffande kost-
fridgor diskuteras,

Undervisningen om ndringsimnen skall
omfatta sivdl essentiella som icke
essentiella nidringsidmnen och deras
uppgift i kroppen. Hdrvid betonas
kroppens formiga att resorbera ni-
ringen och samverkan mellan olika
niringsdimnen (t ex jdrn - ascorbin-
syra). Omstédndigheter som kan péverka
niringsintaget, t ex organoleptiska
faktorer, miljo- och stressfaktorer
framhdlls.

De olika livsmedlens gruppering il-
lustreras med hjdlp av kostcirkeln,
varvid de fér varje livsmedelsgrupp
utmirkande ndringsémnena framhdlls,
Avsnittet skall dven innefatta syn-
punkter pd en ldmplig férdelning av
nidringsintaget.

Utifrén kostcirkeln diskuteras till-
gingen pd i cirkeln ingdende livs-
medel och mdjligheterna till utbyte
av dessa mot andra.

Eleverna b6r utforma forslag till
matsedlar med utgingspunkt i kost-
cirkeln. Férhdllandet mellan nirings-
behov och ndringsintag belyses genom
enklare ndaringsvdrdesberdkningar. For-
slagen till matsedlar bdr f6ljas upp
med demonstration eller tillagning av
olika typmdltider.

Forhdllandet mellan dietkost och nor-
malkost skall klargdras. Viktigt &r
att pdpeka betydelsen av att kontrol-
lera nidringsémnenas fdrekomst i redu-
cerade dieter. Vidare framhdlls be-
tydelsen av att gdra dietkost omvidx-
lande och smaklig. I sammanhanget kan
dven vegetariska koster och koster fér
allergiker berdras.
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Rikttider

Syfte och innehdll Al F Kommentarer

2.4 Néaringsédmnenas forinderlighet

Ndringsdmnenas f6rdndring vid bered- 8 |Undervisningen om livsmedlens for-
ning och lagring dndring, beredning och lagring skall
samordnas med undervisningen om livs-
Speciella problem vid tillverkning av medelshygien och livsmedelskemi. Av-
livsmedel i stor skala snittet kan inledas med exempel pa

olika sdtt att gbra ndringsdmmena
1dtt tillgéingliga, t ex genom finfdr-
delning och kokning. Tillagningsme-
todens inverkan pd livsmedlen disku-
teras med tonvikt pd ndringsviirdets
eventuella fordndring. Konsekvenserna
av tillsatser i livsmedelsprodukter
kan belysas, varvid verkan av olika
bekdmpningsmedel kan diskuteras i
anknytning till aktuella situationer.

En lédngre tids varmhdllning av mat
dr frdn nidrings- och smaksynpunkt
inte att rekommendera. Eleverna bor
ddrfér informeras om olika mSjlig-
heter att organisera arbetet si, att
tiden f6r varmhdllning blir s8 kort
som mojligt. I sammanhanget kan vi-
dare ekonomi och rationell tillverk-
ning diskuteras frdn ndringssynpunkt.

Forvaring av livsmedel i torrférréd,
skafferi, kyl och frys bor belysas
med hidnsyn till vad som under olika
forhdllanden hdnder med en vara vid
en kortare eller liéngre tids férva-
ring. Problematiken kring nedkylning
- frysning - upptining dgnas sdrskild

uppmirksamhet.
2.5 Det kollektiva utedtandet
Behov och omfattning av det kollektivg 2 | Undervisningen b6r innefatta en dver-
utedtandet sikt 8ver omfattningen av de kollek-
tiva hushdllen. Hit riknas t ex hus-
MAltidsrastens lédngd och inplacering hdllen inom vArdsektorn, skolan och
p& arbetsdagen det privata nidringslivet. Behovet kan

diskuteras med utglngspunkt i elever-
nas egen situation och med hidnsyn
till arbetstider, resvigar till och
fridn arbetsplatsen samt arbetets art.
Det blir ddrefter naturligt att Sver-
g4 till att klargdra betydelsen av
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Rikttider

AlF Kommentarer

Syfte och innehdll

att livsmedelsindustrin och storhus-
hdllen motsvarar de krav pd bl a
niringsstandard som kan stdllas frén
allminhet och myndigheter. I samman-
hanget bor dven den framtida utveck-
lingen ndgot berbras.
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Rikttider

Kommentarer

3 Livsmedelskunskap
Eleven skall genom sina studier

skaffa sig kunskap om de kemiska
egenskaperna hos livsmedlens viktigas-
te bestdndsdelar,

orientera sig om ursprung och fram-
stdllning av rdvaror som anvidnds fdr
livsmedelsframstdllning,

skaffa sig kunskap om révarornas
utseende och egenskaper och om l&mp-
ligaste forvarings- och lagringsséatt
samt

| orientera sig om varukontroll, varu-
deklaration och varumirkning.

3.1 Livsmedelskemi

Grundlédggande begrepp

Oxidation och reduktion
Losningar och ldsningsmedel
Elektrokemi

Nigra for livsmedelskemin viktiga
oorganiska och organiska &dmnes-
grupper och dmnen

Biokemi

Experimentellt arbete

50

Undervisningen inleds med genomging
och f6rdjupning av sddana delar av
oorganisk, organisk och fysikalisk
kemi, som ingdr i grundskolans kemi-
kurs och som skall ligga till grund
for forstdelsen av kemiska sammanhang
och skeenden inom livsmedelskemins
omrdde. S8lunda bdr denna inledning
omfatta bl a syror, alkaliska 1¢s-
ningar, salter, vatten, vatten som
syra och bas, vattenavhdrdning, pro-
teiner, lipider och kolhydrater.

Eleverna skall bli fortrogna med be-
grepp som anvinds for ldsningar och
l6sningsmedel. Med exempel skall be-
greppen % molaritet och p p m klar-
ldggas. Faktorer, som inverkar pd
ett dmnes 1oslighet, - sdtt att ange
en 18snings surhet och mbjligheterna
att skilja dmnen (fasta och flytande)
frdn andra dmnen &skddliggbrs med
experimentella vningar.

Med experimentella Svningar bdr ocksd
elektrolys och viktigare jonreaktio-
ner studeras. Den praktiska anvind-
ningen av elektrokemi bdr poédngteras.
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3.2 Révaror

3.2.1 Fetter cch oljor: fettridvaror,
matfett, bakfett och ovriga fetter

Spannmdl: olika sHdesslag, mjél, bréd
och gryn

Socker: sockerrdvaror, socker, sirap,
homung och sdtningsmedel

Mandel och k#rnor: hasselndtter, val-
nbtter och mandel

10

12

Undervisningen om livsmedelskemi
skall dock frédmst ge eleverna grund-
léggande kunskaper om de viktigaste
bestdndsdelarna - proteiner, lipider
och kolhydrater - i animaliska och
vegetabiliska livsmedel, deras upp-
byggnad, deras kemiska och fysikalis-
ka egenskaper samt deras enzymatiska
betydelse., Vissa delar bbr belysas
med experiment och laboratorefdrsik.
En orientering bér ldamnas om fore-
komsten av viktigare vitaminer i
livsmedel.

Undervisningen anknyts till aktuella
avenitt om livsmedelshygien.

Inled undervisningen om rdvarorna med
en redogdrelse for livsmedelsindustrins
omfattning i Sverige. De viktigaste
sdrdragen och utvecklingstendenserna
inom varje bransch berSrs liksom den
allmidnna utvecklingen mot en allt
lingre gdende industriell férddling av
rdvaran, Vidare ges en Oversikt over
produktionen av rdvaror for livsmedels-
industrin varvid framhdlls att det ofta
rdder ett intimt samarbete mellan
industrin och rdvaruproducenten i

syfte att f4& fram rédvaror med &nska-
de kvalitetsegenskaper. I det f&l-
jande dgnas sdrskilt de branscher
uppmiirksamhet vilka eleverna inte
kommer i kontakt med i det praktiska
arbetet.

Undervisningen om rdvaror skall all-
mint avse att klargéra deras ursprung
och framstdllning, utseende och egen-
skaper. Genom demonstrationer och
laborationer &skadliggdrs kemiska
egenskaper och forlopp, vilka har be~
tydelse vid framstdllning, bearbetning
och férvaring.

Huvadvikten skall liggas pid genomging
av varornas och produkternas anvdnd-
ning, ndringsvdrde, kvalitet och for-
varing.
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3.2.2 Mejeri- och dggprodukter

Mjolk, griddde, mjolprodukter, dgg och
dggprodukter

3.2.3 Gronsaker och frukt

3.2.4 Kaffe, te och kakao som rivara
och fédrdig produkt, chokladprodukter

2. Lgy l. Livemedelsteknisk linje (K)

[Rikttider
Syfte och innehdll AlF Kommentarer
6

Avsnittet om mejeri- och dggproduk-
ter skall innefatta en dversiktlig
genomgdng av hur de olika produkterna
framstdlls och av deras anvdndning
och ndringsvirde. Eleverna bdr ocksé
kéinna till vad som behdver iakttas.
vid produkternas férvaring. Ndgot boSr
ocksd frigor om kvalitet berdras. In-
formation ges om allmin mjolkbehand-
ling och om héllbarhetsmirkning samt
om smakfel pd mjolk och dgg. I samman-
hanget uppmirksammas mjolk- ogh dgg-
pulvers sdrskilda betydelse for stor-
hushdll och industriell tillverkning
av livsmedel. Till avsnittet skall
dven hora genomgéng av forekommande
osttyper.

Huvudvikten léggs vid information om
ursprung, utseende och niiringsvirde
hos rotsaker, gronsaker, frukt och
bér. Eleverna bdr ocksd kinna till
hur kvalitetsbedémning sker. Hirvid
belyses ocksd férutsdttningarna for
transportering och lagring av pro-
dukterna dels som farskvaror, dels
som industriellt behandlade livsmedel.

L&t eleverna - liksom vid behand-
lingen av en del andra livsmedel -
trina néringsvirdesberikningar. Om-
stdndigheter att ta i betraktande i
detta sammanhang &r bl a drstiden,
samt vixtproduktens ursprung - in-
hemsk eller utléindsk - och eventuel-
la férbehandling.

Undervisningen skall innefatta en
Oversikt Sver kaffebdnans, tebladens
och kakaobdnans viig frdn odling till
utvinning och behandling. Vidare
skall rdvarornas egenskaper och an-
vindning belysas varvid hénsyn tas
till stimulansverkan och lagringens
betydelse fér varornas arom,
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Kakaobonans behandling for utvinning
av ksakaopulver och kakaosmdr &gnas
uppmirksamhet liksom dess ndrings-
virde och anvdndning som rdvara for
beredning av choklad.

3.2.5 Kryddor och smakidmnen 4

Avsnittet inleds ldmpligen med en
oversikt 6ver kryddornas indelning
med avseende pd biologiskt ursprung
sdsom rot-, bark-, fro-, blad- och
blomkryddor. Vid undervisningen bor
vidare tas upp frdgor om kvalitet,
behandling och forvaring. Kryddornas
inverkan pd vissa rdvaror vid t ex
konservering och mérning behandlas.
Vidare bdr smaksdtitningens betydelse
for matsmdltningen diskuteras. I sam-
manhanget behandlas ocksd framstdll-
ning av eteriska oljor och essenser,
avsedda fOr smaksdttning av livs-
medel. L&t eleverna gbra smakprov-

ning.

3.2.,6 Kott 15

Djurraser, slaktkontroll, stycknings- Undervisningen skall innefatta en
delarnas behandling, klassificering orientering om aktuella djurraser

av kott, indlvsorgan, charkuterivaror och om metoder for uppfddning av
slaktd jur. Faktorer som piverkar
kottets kvalitet, sdsom djurets 41-
der, kon, ras, slakt samt stycknings-
delarnas behandling och reaktion vid
forvaring skall uppmirksammas. Hdar-
vid kan forsoksverksamhet som bl a
jordbruksorganisationerna bedriver i
syfte att forbdttra kbéttraserna be-
réras. Orientering ges vidare om
slaktkontroll och gillande foreskrif-
ter om besiktning av slaktdjur och
organ. Principerna for kottklassifi-
cering genomgds, vilket bdr ske med
utgdngspunkt fradn Jordbruksnimndens
cirkulédr,

Organmatens betydelse frén nidrings-
virdessynpunkt och indlvsorgans an-
védndning som rdvara for framstdll-

ning av medicinska produkter skall

uppmirksammas.
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Fisk och skaldjur som rdvaror for
matlagning. Fisk och skaldjursproduk-
ter

3.3 Drycker
i Alkoholfria drycker
Alkoholhaltiga drycker

Alkohollagstiftningen

3.4 Konserveringsmedel och fdrgdmnen
Saltsorter
Konserveringsmedel

Fdrgédmnen

Rikttider
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3.2.7 Fisk och skaldjur 10

G4 igenom de vanligaste matfisksorter-
na. Eleverna bor kédnna till de biolo-
giska artnamnen pd svenska, de vik-
tigaste biologisksystematiska grupper,
i vilka matfiskar ingdr, samt fiskar-
nas uppdelning pd salt- och sétvattens-
fisk.

Avsnittet bor vidare ge en Overblick
over tillgdngen pd fisk och skaldjur
samt sdsongvariationernas betydelse
for kvaliteten.

Orientering ges om hur kvalitetsbe-
domningen av fisk och skaldjur sker.
Ge exempel pd fisk- och skaldjurs-
produkter.

Undervisningen skall omfatta en genom-
ging av sévidl alkoholfria som alkohol-
haltiga drycker. Genomgdngen bor ge

en orientering om framstdllning av
och egenskaper hos olika drycker.
Dryckernas anvandning kan behandlas i
samband med en diskussion om anpass-
ning mat - dryck.

G4 igenom giéllande utskidnkningsbe-
stdmmelser och alkohollagstiftning.
Behandla i det sammanhanget vin- och
spritdryckers indelning med avseende
p4 alkoholhalt.

Undervisningen bor ge en Oversikt
over olika grupper av konserverings-
medel och deras verkningssdtt. Sdle-
des ges information om fdérekommande
saltsorters ursprung och deras kemis-
ke sammansdttning och bendmning. Sal-
peters och andra nitraters inbland-
ning i salt och deras anvdndning fo6r
saltning av livsmedel belyses ingden-
de. Gdllande bestédmmelser rSrande
tillsatser i livsmedel skall genomgds.
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2.5 Imitationslivsmedel

Begreppet imitationslivsmedel 4 | Undervisningen inleds med diskussion
om orsakerna till framstdllning av

Exempel pd produkter imitationslivsmedel, t ex som en ut-
vidg att mota en okande proteinbrist

Ndgot om utvecklingen i vdrlden. Hirvid berdrs ocksd bety-

delsen av mojlighet till identifika-
tion och krav p4 varudeklaration.
Diskussionen, som bor anknytas till
den aktuella livsmedelsdebatten, kan
dven behandla frdgor om imitations-
livsmedlens anvdndning i u-land och

i-land.
3.6 Varudeklaration och kvalitets- 10
. kontroll
Varukontroll Varukontrollens betydelse behandlas
fridn sdvidl ekonomisk som bakteriolo-
Livsmedelslagstiftningens detal jfore- gisk och estetisk synpunkt. VDN-
skrifter deklarationer kan studeras med hjidlp
av VDN-etiketter och andra typer av
Varudeklaration (VDN) varudeklaration. Orientering ges om
Varudeklarationsnimndens normer for
Kod- och datummirkning mirkning av livsmedel samt om normer

for datummirkning for t ex mjolk,
djupfryst fidrdiglagad mat och torkade
produkter. Ge exempel p& hur dessa
normer kan tilldmpas f6r bed6mning
och kvalitetskontroll vid inkop av
rdvaror. Undervisningen bér i storsta
méjliga utstrickning belysas med
praktiska exempel.

3.7 PFOrpackningsmaterial

Papper 6 | Genom undervisningen bér eleverna
Plast skaffa sig kinnedom om skilda slag
Glas av férpackningar och deras anviand-
Metall ningsomrdden. Eleverna bor kdnna till

hanteringen av olika fdrpacknings-
material med hénsyn till dess kénslig-
het for kyla, fukt, vdrme, ljus, slag
och stotar. Dessutom bor eleverna
informeras om sidana materialtyper
sdsom krympfilm for "brickpak" och
plastmassa for formning av flaskor
for saftindustrin. Anknytning bor
gbras till aktuella mil jovérdsprob-
lem.
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Utformning och uppbyggnad av recept
Receptets betydelse for kvalitet

Receptets anvdndning vid kalkylering

iRikttider
Syfte och innehdll AlF Kommentarer
3.8 Receptur 20

Undervisningen skall omfatta en
genomgéng av de moment som pdverkas
ndr givna data i ett faststdllt re-
cept dndras eller tilladmpas felak-
tigt. Genom demonstrationer och
laborationer skall pdvisas att eko-
nomiska och kvalitativa fordndringar
intrdaffar nidr data i recept byts ut
eller tilldmpas felaktigt.
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Processmikrobiologi
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4 Hygien
Eleven skall genom sina studier Undervisningen om livsmedelshygien
skall ske i ndra anknytning till
inhémta k&nnedom om mikroorganis- undervisningen om livsmedelskun-
merna, deras fdrekomst och livsbe- skap. Metoder och &tgdrder att
tingelser, dstadkomma goda hygieniska fOr-
hillanden vid tillverkning och be-
skaffa sig kunskap om livsmedels~- arbetning av livsmedel bor alltid
lagstiftning, uppmdrksammas,
orientera sig om hygieniska risker Und . .. P
" ) e
vid beredning, forvaring och dis- agkn;z;:nt?findzorrgziioi °Sks§
tribution av livsmedel, na p ska Ovningar-
inhdmta k&nnedom om metoder och
4tgdrder for att 4stadkomma goda Dir sd d4r mbjligt skall undervis-
hygieniska férhdllanden vid produk- ningen illustreras med experiment,
tion av livsmedel samt vilka bdr kunna bilda utgdngspunkt
vid genomgdngen av vissa avsnitt.
orientera sig om vissa vanliga yrkes- For att belysa arbetsfysiologiska
sjukdomar och om Atgiirder fér deras problem och arbetshygien kan skolan
férebyggande . anordna studiebestk pd féretag och
institutioner.
4,1 Mikroorganismerna
Mikroorganismernas forekomst, bety- 10

Mikroorganismerna behandlas over-
siktligt med avseende pd indelning
och allmdnna livsvillkor, Olika
tillviaxtfaktorers betydelse bor
Ask3dliggdras genom enkla forsok,
vilka dven bdr illustrera betydel-
sen av god personlig hygien och
allmdn hygien vid hantering av
livsmedel., Olika former av sprid-
ning och dess foljdverkningar skall
ddrvid uppmdrksammas. I sammanhang-
et bor dven processteknikens effekt
p& produkternas bakteriologiska
standard diskuteras, exempelvis oli-
ka viarmebehandlingars inverkan pi
olika mikroorganismer, virmebehand-
lingens effekt pd h8llbarheten samt
betydelsen av en obruten kylkedja.
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4,2 Smitta och smittspridning
Smittkdllior och smittspridning

Livsmedelsburna infektioner och
matforgiftningar

Forevbyggande dtgédrder

443 Vatten och vattenhygien
Vattentillglngar

Livsmedelsindustrins vattenforsodrj-
ning

4.4 Livsmedelshygien
Hdlsofarliga livsmedel
Metoder att Oka matvarors hdllbarhet

Livsmedelstillsatser

18

Vid undervisningen om livsmedels~-
burna infektioner bor inhidmtade
kunskaper om mikroorganismerna och
deras livsbetingelser vara ut-
gédngspunkten., Begreppen smitta,
smittspridning, livsmedelsinfek-
tion och livsmedelsforgiftning bor
klargorase.

Organismens forsvar mot infektion
behandlas t&dmligen kortfattat.
Orsakerna till smittspridning, t ex
ddlig personlig hygien, smittspri-
dande djur och felaktigt utformade
lokaler behandlas ddremot ingfende.
I sammanhanget framhdlls betydel-
sen av livsmedelskontroll, Orien-
tering ges om lagstiftning pd om-
rddet,

Infektionsprocesserna bor &skéd-
liggoras genom laborationer.

Undervisningen skall ge en oriente-
ring om vattenférsorjningen och de
hygieniska aspekter som i detta
sammanhang har betydelse for sdvil
den enskilda individen som for in-
dustrin. S&drskild uppmirksamhet
dgnas problem angdende skador ge-
nom infekterat vatten och vatten-
kontroll.

MiljovArden bor &dgnas uppmérksambet

Undervisningen bor dven omfatta
laborationer med bestdmning av
vattnets hidrdhetstal, BS~virde,
permanganatforbrukning och halt
av colibakterier.

Undervisningen inleds med en in-
formation om hdlsofarlig eller pad
annat sdtt otjdnlig mat. Livsmed-
lens hantering och férvaring un-
der kortare eller léngre tid be-
handlas i nédra samverkan med mot-
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4.5 Livsmedelslagstiftning

Bestdmmelser angfende livsmedel,
livsmedelslokaler, hygien, livs-
medelskontroll och konsumentupp-
lysning

4.6 Alkohol, narkotika och
tobak

Den fysiologiska inneborden av ANT-
missbruk

svarande undervisning i delmomen-
tet livsmedelskunskap. Hantering

av livsmedel inom storhushdll och
industri sker i regel i stora kvan-
titeter och omfattar ett utstrickt
tids- och temperaturomride, varfor
det &r nodvdndigt att klargdra hur
man skall kunna forhindra uppkoms-
ten av livsmedelsinfektioner. Meto-
der for hygienisk mottagning och
lagring av varor, beredning och
distribution av matridtter samt
tillvaratagande och forvaring av
rester behandlas ingdende. FOr att
belysa sambandet mellan orsak och
verkan av vidtagna &tgirser bor ak-
tuella fall diskuteras. Samarbete
med hilsovdrdsnémnd rekommenderas.,

Avsnittet skall dven omfatta livs-
medelstillsatser i form av berik-
ningsmedel eller tekniska hjdlpme~
del. Icke Onskvdrda livsmedelstill-
satser sisom bekdmpningsmedel kan
diskuteras med anxnytning till den
aktuella miljovArdsdebatten,
Ekonomiska synpunkter pd& livsmedels-
forstoring bér diskuteras.

Livsmedelslagstiftningens och livs-
medelskontrollens frédmsta syfte &r
att skydda konsumenten mot skadliga
eller p& annat sdtt otjdnliga livs-
medeles Det &r ddrfor viktigt att
klargdra betydelsen av bestédmmel-
serna och informera om gidllande
stadgar och férordningar, sdsom
livsmedels~ och hdlsovArdsstadgan
samt lokala livsmedelsforordningar.
Undervisningen b0r i stdrsta mdj-
liga utstrédckning anknyta till oOv-
riga delmoment,

Undervisningen, som anknyts till
motsvarande moment i livsmedels-—
kunskap,inleds med en Oversikt oOver
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Personlig hygien
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Lagstiftning betriffande alkohol och Olike njutningsmedels inverkan pd
och narkotika kroppen fridn medicinsk synpunkt.Un-
dervisningen om alkohol, narkotika
Principer vid baskattning av alko- och tobak (ANT) bor utgd fran de
holdrycker fakta och attityder som grundsko-
lan formedlat. De vidsentliga fra-
Reklam for alkohol och tobak gorna rorande ANT centreras kring
for eleverna aktuella problemstdll-
Internationella jdmforelser ningar. Exempel p& sddana &dr under-
s6kningar om subjektiv uppfattning
jamford med objektiva prov betridff-
ande alkoholproblem. Frigor rorande
det sociala arbetets betydelse for
bruk och missbruk kan tas upp till
diskussion,
I sammanhanget bor tilldmpliga
delar av alkohollagstiftningen
genomgas.
447 Arbetshygien
Arvetsplatsens hygien 10 | Undervisningen om arbetshygien sam-

ordnas med undervisningen i arbets-~
livsorientering och skall huvudsak-
ligen omfatta f6r livsmedelsindus-~
trin och storhushdllen specifika
forhdllanden. Med hinsyn hdrtill
poidngteras sdrskilt de hygieniska
kraven.

Avsnittet kan inledas med en dis-
kussion om begreppet arbetshygien,
varvid sdvidl sanitdra forhdllanden
som trivselfaktorer behandlas. En
utgdngspunkt kan t ex hir vara den
tekniska utvecklingen, vilken med-
for stdndigt dndrade arbetsfor-
hidllanden.,

I samband med behandlingen av de
ergonomiska férhdllandena bor ele-
verna ges ndgon kunskap om princi-
perna for rorelseekonomi samt trd-
nas i1 att lyfta, bdra och transpor-
tera, Denna undervisning bor sam-
ordnas med undervisningen i &mnet

gymnastike.
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Forebyggande 3tgarder

Forsta hjdlpen och olycksfalls-
beredskap
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Metoder for kontroll av rengoring
och desinfektion bor kunna Ask&d-
liggbras genom enkla forsok.
4.10 Yrkesskador
Yrkessjukdomar 7 | Undervisningen kan inledas med en

exemplifiering av yrkessjukdomar
fororsakade av fysiskt anstrdng-
ande arbete, gifter och allergi-
framkallande &mnen.

Huvudvikten ldggs vid en genomging
av vilka forebyggande dtgdrder som
kan vidtas, varvid den av Arbetar-
skyddsstyrelsen utarbetade samman-
stdllningen over forekomsten av
yrkesdkommor och forebyggande &t~
gidrder mot sddana kan ligga till
grund.

Skyldigheten for anstdllda att iakt-
ta gdllande bestédmmelser och fdre-
skrifter betonas.
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4.8 Lokal- och apparathygien

Planering och utformning av for
livsmedelshantering avsedda lokaler

Apparathygien

4.9 Disk och rengoring

Metoder for disk, rengdring, steri-
lisering och desinfektion

Kontrollmetoder

Frégor rorande den personliga hygie-
nen har berdrts i olika sammanhang
under elevens tidigare skolgéng.
Undervisningen kan hidr ske i form
av grupparbeten och diskussioner
kring olika faktorer av betydelse
for den egna hdlsan.

Den personliga hygienen har stor
betydelse for personer som handskas
med livsmedel. Betona ddrfor vilka
forebyggande dtgidrder som kan vid-
tas for forhindrande av t ex livs-
medelsinfektioner. Individens an-
svar vid egen sjukdom betonas.

Avsnittet skall omfatta planering
av utrymmen for forvaring och han-
tering av livsmedel, varvid sdvil
hygieniska som praktiska faktorer
beaktas. Krav pd ventilation,
vatten- och avloppssystem och tem-
peratur skall t ex belysas. Av-
fallsproblemen bdr podngteras, detta
vad gidller sdvidl uppsamlingen vid
arbetsplatsen som transporten till
avfallsrum. Hirvid kan utvecklingen
mot en Okande volym av forpackningse-
material diskuteras.

Ett led i arbetsgéngen utgérs av
disk och rengdring. Vikten av
hygien i samband hidrmed skall sdr-
skilt framhdllas.

Avsnittet skall dven innefatta ge-
nomgéng av forekommande rengdrings-
och desinfektionsmedel.

Vid undervisningen om metoder for
hand- och maskindiskning betonas
sambandet mellan diskgodsets be-
skaffenhet, disk- och vdtmedel samt
vattnets temperatur och hdrdhets-
grad. Forhdllandet mellan material
och behandling vid rengdring och
desinfektion belyses ingdende.
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5 Maskiner, apparatur och materiel

Undervisningen skall i stOrsta mdj-
Eleven skall genom sina studier liga utstriickning organiseras séi,

att eleverna i anslutning till genom-
inhimta kinnedom om vdrd och underhidll gingna avsnitt fdr praktiskt anviinda
av arbetslokaler, maskiner och materiel som behandlats.
orientera sig om redskap, inventarier Vid undervisningen mdste olika ris-
och apparatur av olika slag samt ker vid arbete med maskiner, appara-

tur och 6vrig utrustning stdndigt
framhdllas. Samtidigt betonas de
skaffa sig kunskap om olycksfalls- hygieniska kraven.

risker och skyddsdtgirder vid arbete
med livsmedelsteknisk apparatur.

561 Arbetsplatsen 2 En av férutsdttningarna for att ett
gott resultat skall uppnds i det
praktiska arbetet &r en dndamilsenlig
och rationellt anordnad arbetsplats.

Riktiga arbetsstdllningar och korrek-
ta handgrepp vid anvidndning av materi-
al, maskiner och redskap idr ocksid av
stor betydelse d8 de underlittar ar-
betet och dven kan motverka tr&ttande
och ensidigt muskelarbete,

Diskutera lémplig utformning av olika
arbetsplatser och redskap., Behovet

av vatten och avlopp f6r vissa ar-
beten bor ddrvid beaktas,

5.2 Verktyg och utensilier

V?rktyg fﬁr.skﬁrning, hackn%ng, skal- 2 | Avsnittet skall ge en Sversikt Sver
ning, vispning, utportionering och verktyg av olika slag, deras funktion,
formning och anvéndningsomrdde samt vird.

5.3 Materiel, inredningsdetaljer

Materiel och utrustning f6r lokalin-

redning Eleverna bdr f4 en Oversiktlig in-

formation om inredningsdetal jer och

utrustni av annat sl inom den
Utrustning f6r livsmedelsindustrin "8 e
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5.4 Energi- och kraftéverforing
El, gas, kol, olja

Anga

Tryckluft

| Kraftdverfdring

5¢5 Utrustning for férvaring

Anordningar och utrustning for forva-
ring av livsmedel

Bygieniska krav pd utrustningen

Stationdra och icke stationdra anord-
ningar

5.6 Utrustning och diskning och
rengdring

Manuell och maskinell utrustning for
diskning och rengdring

livsmedelsproducerande sektorn och
inom livsmedelsindustrin. I samband
hdérmed diskuteras vdrd och underhdll
av utrustning tillverkad av olika
material, t ex trd, plast, metall,
glas och porslin.

Undervisningen inleds med en Gversikt
over forekommande energikidllor, Me-
toder for uppvirmning och nedkylning

genomgis.

Begreppen anga, angbildning och Gver-
hettad &nga bSr klarliggas.

Sdkerhetsforeskrifter och skyddsan-
ordningar i sammanhanget skall upp-
mirksammas.,

Tidigare inhimtade kunskaper om livs-
medlens fordndring vid forvaring kan
vara utgédngspunkten vid undervisning-
en om utrustning for forvaring av
rédvaror och matvaror. Hirvid betonas
vikten av att varorna skyddas mot
lukt, ljus, fuktighet och temperatur-
vixlingar. Avsnittet skall &ven om-
fatta utrustning for férvaring av
verktyg och utensilier, deras utform-
ning och funktion.

Undervisningen, som bdr anknytas till
delmomentet hygien, skall innefatta
en redogorelse for standardutrustning
for manuell diskning och rengdring.
Vidare bor redogorelsen omfatta olika
typer av anldggningar for diskning
och rengoringsmaskiner.
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57 Anliggningar och utrustningar

for kylning och frysning
Livsmedelsproduktionens anordningar
och utrustningar fér avsvalning, kyl-

ning och frysning av livsmedel. Kyl-
och frysférvaring

5.8 Transportanordningar

Xyl- och varmtransport
Transportband, vagnar och hissar
Lyftanordningar

Transportdrer, truckar m m

59 Mdtinstrument
Végar och mitkirl
Termometrar, termostater

Hygrometrar, pyrometrar och manometrar

Diagramskrivare

5,10 Beredningsmaskiner

Faskinell utrustning for skalning,
sbnderdelning, blandning och vispning

10

Undervisningen bor kompletteras med
studiebesdk och praktiska Ovningar.

Huvudvikten ldggs vid utrustningens
funktion och handhavande,

Avsnittet inleds ldmpligen med en
genomgdng av olika metoder att fram—
stdlla kyla: absorptions- och kom~
pressionssystem. Undervisningen bor
dven innefatta s k kylmedier, Vidare
behandlas krav som kan stdllas pd
utrustning och lokaler med exempel
frén olika kylningsmetoder, I sam~
manhanget kan livsmedlens férdnd-
ring vid forvaring ndgot diskuteras.

Undervisningen bor ge eleverna en
oversikt over inom livsmedelsindustri
och storhushdll fdrekommande anord-
ningar, varvid sdrskild vikt ldggs
vid anordningarnas funktion vad
giller hygien och arbetsbesparing.

Tyngdpunkten ldggs vid de odika in-
strumentens funktion, handhavande
och vird, Instrumentens funktion bsr
kunna &skddliggdras genom praktiska
forssk och dvningar,

Aven i detta avsnitt dr det maskiner-
nas funktion och anvidndning som skall
betonas, Hidrvid bsr planscher och
AV-hjdlpmedel komma till anvidndning.
Skyddsanordningar och sikerhetsfore-
skrifter skall betonas, Undervisningen
bSr omfatta demonstration av féljande
maskiner:
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5.11 Utrustning for kokning
Apparater och utrustning f6ér kokning,

temperering, uppvirmning och sterili-
sering

5.12 Utrustning for stekning

Spisar, ugnar och dvrig apparatur och
utrustning for stekning

5.13 Portionerings~ och forpack-
ningsmaskiner

Anordningar fér fyllning, portione-
ring och f6rpackning

skal-, visp-, blandnings- och hack-
maskiner (t ex Cutters, snabbhack,
Stephan, Turmix),

skidr- och hyvlingsmaskiner sé&som
fileterings-, svdlnings- och upp-
skivningsmaskiner,

sdgar, homogenisatorer t ex for
mj6lk-, chokladsds-, mjukglass och
Ovriga emulsioner,

kavlingsmaskiner samt glassmaskiner.

Eleverna bor ges kiinnedom om den
maskinella utrustning som anvinds
for vidrmebehandling av matvaror och
bl a innefattar olika slag av kast-
ruller, kokgrytor, kokskdp, auto-
klaver, kaffekokare, rkskdp och
viirmevéxlare.

Jamforelser kan gbras med apparater,
avsedda for temperering och &terupp-
hettning av matvaror, t ex virmesk3p,
vattenbad, varmluftsugn och mikro-
vigsugn., Vikt bor liggas vid utrust-
ningens funktion och anvindningsom-
ride,

Undervisningen bdr om mdjligt ske i
direkt anslutning till praktiska
dvningar, varvid sikerhetsbestimmel-
ser och olycksfallsrisker betonas.

Eleverna skall kinna till apparatu-
rens funktion och anvindningsomride.
Aven hir gidller att undervisningen
om mdjligt bor 4tfoljas av tillimp-
ningsSvningar, varvid sikerhetsbe-
stdmmelser och olycksfallsrisker be-
tonas,

Undervisningen skall ge en &versikt
over den maskinella utrustning som
anvinds inom livsmedelsindustrin for
fyllning och portionering. Exempel
kan himtas t ex frdn bryggeri-, choe
klad- och konservindustrin., Vidare
kan undervisningen kombineras med
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studiebesdk. I momentet ingdr dven
redogbrelse for tillslutnings- och

férpackningsmaskiner.
5.14 Specialmaskiner 10
Specialmaskiner for livsmedelsproduk- Undervisningen skall ge en Oversikt
tion Over den maskinells utrustning som

anvinds inom bryggeri-, mejeri-,
kvarn- och chokladindustrin. Under-
visningen koncentreras till maski-
nernas funktion och arbetssdtt.

Avsnittat bor kombineras med studie-
bestk, vilka bor vara noga forbe-~
redda och f6ljas upp genom nigon
form av redovisning.
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6 Bakning

Eleven skall genom sina studier
orientera sig om brodbildande dmnen
och om jdsnings- och brodbildnings-
processer,

skaffa sig kunskap om behandling och
framstdllning av degar, massor och
fyllningar och om uppslagningsmetoder,

skaffa sig kunskap om beredning och
anvindning av halvfabrikat samt

orientera sig om olika inpacknings-
och lagringsmetoder.

6.1 Introduktion

Planering av arbetsplatsen och produk-
tionen

Hygieniska krav

Baksortiment

6.2 Beredning
Wiener- och smdrdegar

Smébrédsdegar

Vispade och rdrda massor
Krimer och fyllningar

3. Lgy Il. Livemedelsteknisk linje (K)

10
(10)

(2)

(6)

Undervisningen i bakning dr gemensam
for samtliga elever under férsta ter-
minen i &rskurs 1. Under andra termi-
nen fdr de elever som valt gren for
servering ingen undervisning i bak-
ning vilket ddremot Svriga elever
fdr. Antalet lektioner p& gren fo6r
serveringsteknik anges inom parentes.

Undervisningen, som till stor del
omfattar en teoretisk genomgéng,
skall planeras s& att eleverna ges
m jlighet att praktiskt tilldmpa in-
hdmtade teoretiska kunskaper genom
att framstdlla nidgon fédrdig produkt.

Laboratorieforstk och provbakning bdr
komplettera demonstrationerna och
Ovningarna.

Under det praktiska arbetet skall
korrekta arbetsstdllningar och rdrel-
ser intvas. Metoder att &4stadkomma
goda hygieniska foérhdllanden skall
tilldmpas.

Orientera om hur arbetet och arbets-
platsen b6r planeras. Hygieniska
krav bor sdrskilt betonas.

Ge en Oversikt over bakverkssortiment
och g& igenom de vanligaste fackter-
merna.

Framhdll hur risker for yrkesskador
och olycksfall kan undvikas.

G4 igenom vilka rdvaror som kommer
till anvindning. L&t eleverna fi
klart for sig hur tids- och tempera-
turfaktorerna pdverkar beredningen.
L&t ocksd eleverna f8 ova sig i
vikt och mAttberikningar samt léds-
ning och omrdkning av recept.
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6.3 Uppslagning
Formning av degimnen till kaffe- och

matbréd, wienerbrdd, smérdegsbakverk,
sm&bréd och bitar

6.4 Jédsning
Jédsningsprocessen i degar
Raskrummets konstruktion och funktion

Mdtinstrumentens konstruktion och
funktion

Jasningsforluster

Anldggningar for jdsning

65 Avbakning
Brédbildningsprocessen
Ugnstemperaturer och gridddningstider
Bakningsférluster

Olika ugnstyper

Rikttider
A|F
30 7
(03 ()
4 10
(4) | (6)
6 | s
(1) [ (6)

1

Det praktiska arbetet skall samord-
nas med foljande avsnitt sd att ele-
verna fér mbjlighet att framstdlla
ndgon eller ndgra produkter.

Inled med en demonstration av arbets-
processen, vid vilken dven aktuella
verktyg och maskiner behandlas. De
hygieniska kraven skall sdrskilt be-
tonas.,

14t eleverna praktiskt in6va enklare
uppslagningsmetoder,

Under termin 2 kan det vara ldampligt
att 1l8ta eleverna pd basis av sina
erfarenheter arbeta med olika upp-
gifter bdde enskilt och tvd eller
flera elever tillsammans,

Jasningsprocessens kemiska forlopp
bor kunna askddliggbras genom labto-
ratoriefdrsdok, i vilka t ex degtem-
peraturer och tillsatser av bakhjilp-
medel - stdrkelsenedbrytning - kan
anvéindas som styrningsmedel.

Vikt skall ldggas vid Ovningar att
styra jdsningsprocessen, varvid &ven
mitinstrument skall anvindas.

Vid undervisningen om raskrum och
mitinstrument ldggs huvudvikten pd
att klargtdra deras funktion och hand-
havande. Orientera om olika anlégg-
ningar for jisning sésom jisskip,
jdsrum och jdasbanor.

Brodbildningsprocessen kan 8skddlig-
g0ras genom praktiska forstk med
glutenframstdllning och stdrkelsefor-
klistring.
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6.6 Kokning och fritering
Kokutrustning

Metoder vid kokning
Kokning av krdmer

Kokning av flottyrbakverk

Fritering

6.7 Halvfabrikat

Framstdllning av bottnar till bitar,
bakelser och tértor

Sammansdttning av halvfabrikat till
fadrdiga produkter

(4)

(2)

8
(4)

Undervisningen om ugnstyper samordnas
med delmomentet om maskiner, apparater
och materiel och bdr endast avse de
mest frekventa bakugnarna.

Genom Svningar bdr eleverna ges prak-
tisk insikt om forbehandling av brbd-
dmnen for ndgra sortimentgrupper.
Framhdll ugnstemperaturens och &ngans
betydelse vid grdddningen. Vidare
beaktas skorp- och arombildningen.

Avsnittet inleds med en demonstration
av utrustning fér kokning av kriémer.

Undervisningen skall ge exempel pi
olika metoder for framstdllning av
krdmer. Olycksfallsriskerna vid kok-
ning skall uppmirksammas.,

Sedan eleverna framstéllt nigra enkla-
re krdmer kan det vara ldmpligt att
Overgd till att demonstrera olika
metoder for kokning av flottyrbakverk.
Eleverna bor i &rskursens senare ske-
de f4 Ova detta arbetsmoment.

Med utgdngspunkt frédn tidigare in-
héimtade kunskaper bdr eleverna sjdlva
kunna framstédlla bottnarna. Den teo-
retiska genomglngen och Svningarna
koncentreras huvudsakligen till att
gilla framstdllning av bakelser,tér-
tor och bitar med hjédlp av dessa
halvfabrikat.

Undervisningen bdr ocksd ge exempel
P8 tillverkning av andra konditori-
produkter med utnyttjande av s k
halvfabrikat &n de ovan nidmnda. Ddr-
vid &4r det sdrskilt viktigt att beto-
na de hygieniska kraven vid framstdll-
ningen, speciellt vid hantering av
krdmer och griddde.
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6.8 Inpackning 2 2
(0) | (0) o
Produkttemperaturer Huvudvikten ldggs vid produkternas
sdrskilda hantering med avseende pé
Detal jinpackning och distributions- temperatur val av inpackningsmaterial
f6rpackning och val av tillslutningsmetod.

Inpackningsmaterial och apparatur
f8r inpackning

6.9 Produktionsplanering (4)
0
Tillverkningstekni ska metoder L&t eleverna fa en versikt Gver pro-
duktionsgéngen med exempel hdmtade
frén sdvdl hantverksmissig som in-
dustriell framstdllning av olika bak-
verk. Belys sambandet mellan produk-
tionsplanering och tillgdngen pé&
sddana maskiner och sddan apparatur
som anvidnds for bakning i stérre
skala,

6,10 Lagring 1 4
(0) [(0)
Varmlagring Undervisningen skall ge en ingdende
orientering om olika lagringsmetoder
Kyl- och fryslagring for brdd och bakverk. Hérvid betonas
lagringsmetodens betydelse for pro-
Metoder f6r upptining duktionen och vad lagringen kan bety-
da i friga om fOrdndringar i kvali-
teten,
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7 Charkuteritillverkning
Eleven skall genom sina studier

skaffa sig kunskap om framst&dllning
av rdvaror och charkuterivaror,

inhédmta k#dnnedom om framst&dllning av
olika slag av charkuterikonserver
samt

inhémta kdnnedom om forvaring, lag-

ring och distribution av rdvaror och
charkuterivaror,

7.1 Arbetsplatsen

Te2 Styckning
Styckningsprinciper

Framstdllning av detaljer med och
utan ben

Sortering for farstillverkning

Rikttider
A F

2

(2)

12 10

(9) 1 (1)

Undervisningen i charkuteri ar ge-
mensam for samtliga elever under fors-
ta terminskursen i Arskurs 1. Under
andra terminen fdr de elever som valt
gren for serveringsteknik icke nédgon
undervisning i charkuteritillverkning
vilket ddremot Ovriga elever fér.
Antalet lektioner for gren for serve-
ringsteknik anges inom parantes.

Delmomentet bor i storsta mojliga
utstrédckning samordnas med under-
visningen i delmomenten livsmedels~
kunskap (kott) hygien samt maskiner,
apparatur och materiel,

Tidigare inhémtade kunskaper om ar-
betsplatser samt maskiner och red-
skap bor vara utgdngspunkten vid
undervisningen om den aktuella ar-
betsplatsens anordnande och utrust-
ning. Kraven p& hygien och &tgidrder
till forebyggande av yrkesskador
skall sdrskilt uppmdrksammas.,

Undervisningen skall ge en oversikt
over principer och teknik for styck-
ning av noét-, flédsk-, kalv- och
fdrkott, varvid de olika detaljernas
anvéndning ocksd belyses,

G4 igenom den verktygs- och maskin-
utrustning som kridvs for arbetet.

De praktiska Ovningarna skall inne-
fatta styckning enligt sdvidl den s k
Stockholmsmetoden som den s k Skéne-
metoden, Huvudvikten léggs vid styck-
ning av fldsk- och notkott.

I samband med O6vningarna i sortering
diskuteras kottets sammansdttning i
de olika detaljerna. Egenskaperna
hos kOttet kan &skddliggdras genom
enkla fdrsdk. Ekonomi och pris pé
olika detaljer bdr ocksd diskuteras
och 4tfoljas av enklare kalkylering.
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7«3 Nedskédrning

Principer for nedskdrning av kott
och flidsk

7.4 Ré&varornas behandling
Saltningsmetoder
Parskvarornas forvaring

Porbehandling av rdvara till konserv

7.5 Blandning
Saltblandningar

Blandade och oblandade charkuteri-
varor

Smaksédttning

Berédkning av vattenhalt och binde-
medel

15 | 7
(9)](6)

2 2
(2) [(2)

10

(6)

L4t eleverna genom praktiska &v-
ningar f3 kidnnedom om principerna
for nedskédrning av sdvial hdngande
djurkroppar som kroppar placerade
p4 bord. G& ocksd igenom metoderna
for sortering,

Ovningarna skall omfatta nedskir-
ning av not-, fldsk-, hdst- och
kalvkott for tillverkning av char-
kuterivaror och konserver,

Berdkningar i syfte att belysa den
procentuella fordelningen av olika
sorteringar bor goras. Undervis-
ningen kan kompletteras med enkla
forsok med bestdmning av vatten-
halt i ndgra detaljer.

R&varans behandling med avseende pd
anviéndningsomrdde utgdr utgdngs-
punkten i detta avsnitt. Ge en Over-
sikt 6ver olika saltningsmetoder,
sdsom torr-, lak- och sprutsaltning
samt forrimning.

Fdrskvarornas forvaring i kylrum
med hdnsyn till temperatur och luft-
fuktighet betonas,

Ovningarna i forbehandling av ri-
varor for konserviillverkning kan
exempelvis omfatta kaloppsskédrning.

Undervisningen inleds med en over-
sikt Oover framstdllning av olika
typer av rdkorv, varm- och kall~
rokta samt oblandade charkuteri-
varor, G4 hdrvid ocksd igenom olika
metoder for spdckskdrning och sgkiv-
ning, svdlning, syltmats- och ka-
loppsskédrning.

Jordbruksnadmndens riktlinjer och
bestdmmelser angdende tillverkaing
av charkuterivaror sédrskilt med av-
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746 Sprutning

Sprutning av nédgra olika typer
charkuterivaror

| Tarmarnas forbehandling
Dimensioner for kapacitet

Material for avknytning

7.7 Kokning

Kokning i vattenbad, koksklp och
autoklav

Kokning av rdvaror for vidare
produktion

Kokning av olika charkuterivaror

Rikttider|
A|F
51 3
(3)] (3)
2 | 2
(2) | (2)
{

seende pd vattenhalt och andra livs-
medelstillsatser behandlas relativt
ingdende.

Smaksdttningsfrigor diskuteras ock-
sé,

Vattenhalts- och bindemedelsberdk-
ningarna bor om mojligt utforas i
samband med enklare laborationer.

Demonstrera ndgra olika typer av
sprutror och korvsprutor, deras
funktion och manOvrering.

Olika typer av tarmar behandlas
liksom olika metoder for deras
forbehandling.

L&t eleverna sedan 6va sig i sprut-
ning av korvmassa i sdvidl natur-
som konsttarm av olika dimension.
Dessa Svningar 4tf6ljs av knytning
med korvgarn och s k klipps.

Owningarna i korvsprutning bdr ock-
s4 omfatta sprutning i kombination
med manuell mittagning, avvridning
samt automatik med hjélp av Linker.

I anlutning till behandlingen av
olika typer av konsttarm bor &ven
sylt- och pastejpappaer ndgot be=-
roras.

Undervisningen skall bygga p& vad
som i andra sammanhang inhdmtats om
apparatur for kokning och ge exem-
pel pé lédmpliga metoder for kokning
av charkuterivaror. Den hédrvid ndd-
vdndiga kontrollen av temperatur
och tryck bdor om mdjligt &skddlig-
goras genom praktiska tilldmpnings—
ovningar. Det dr vidare viktigt att
orientera om koknings~ och sterili-
seringstider for olika produkter
och emballage., Hdrvid bor befint-
liga tabeller komma till anvéndninge.
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7.8 R&kning

Olika rdkningsmetoder: kall-, varm-
och basturdk

- Rokning av kott, flédsk, fisk och
charkuterivaror

Te9

Konservering

Maskiner och apparatur for
konservering

Fyllningsmetoder

Fylining av konservburkar med hel-
och halvfabrikat

(3)

5
(2)

Den fédrdiga produktens vidare be-
handling, s&som avsvalning i dusch,
vattenbad eller kylrum beaktas i
sammanhanget.

Révarans fordndring vid kokning,
uttorkning, saltning samt frys- och
kylforvaring kan i detta samman-
hang &skddliggdras genom enkla
experiment.

Avsnittet skall ge en Oversikt Over
de metoder, som till&dmpas vid rok-
ning i vdnings- och rdkugnar samt i
rokskdp., G& ocksd igenom kraven
ifrdga om rokutveckling samt ge
exempel p& temperatur och roknings-
tid for ndgra olika produkter.

Varornas hantering och behandlingen
fore och efter rdkningen genomgds
och ovas praktiskt.

Eleverna bOor under andra terminen
ges ndgon traning i att fdrdig-
stdlla rokar samt i skOtsel av rok-
aggregat med manuell reglering av
varmeksdllan.

Enkla analyser av smak och tjér-
bildningen kan goras i sammanhanget.

Huvudvikten liadggs vid falsmaskinens
funktion, arbetssdtt och handhavan-
de. Instdllning av falsirissor och
byte av verktyg ovas. Under andra
terminen vidgas dessa ovningar till
att omfatta byte av verktyg sami
spénning av underpatron,

Vid Svningarna i1 fyllning av kon-
servburkar med bl a s k halvfabri-
kat, fdrdigstdllda produkter och
sdser ges exempel pd metoder att
mdrka burklock och de ddrvid till-
lampade kodbeteckningarna.
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Kyl- och fryslagringsemballage

Distributionsmetoder

7. 11 Produktionsplanering
Tillverkningstekniska metoder

Maskiner och apparatur

Forpacknings- och forvaringsemballage

5
(0)

7
(0)

Rikttider
Syfte och innehdll AlF Kommentarer
Betydelsen av rengdring, skodljning
och kontroll av varor vid konser-
vering skall podngteras.,
7.10 Forvaring och distribution 3 3
(1] (3)

Undervisningen anknyts till forut
inhdmtade kunskaper om forvaring
av livsmedel och koncentreras till
lagring av charkuterivaror och kon-
server, Betona hidrvid den betydelse
forvaringen har ur hygienisk syn-
punkt bl a med avseende pd& risker
for livsmedelsforstoringe.

Worpacknings- och forvaringsembal-
lage diskuteras varvid dels de hy-
gieniska kraven, dels emballagets

inverkan pd priset p& den fédrdiga

produkten uppmirksammase.

Orientera ocksd om forekommande
maskiner for sdvidl manuell som
maskinell forpackninge.

De olika distributionformerna dis-
xuteras ur teknisk, hygienisk och
ekonomisk synpunkt. Eleverna bor
om mo6jligt under andra terminen
ges ndgon trdning i exponering och
forsdljning i ovningsbutike.

Eleverna bdr ha kommit ddrhan

att de ki#nner till produktions-
gdngen for framstdllning av négra
charkuterivaror och konserver,
Undervisningen vidgas d4 att om-
fatta exempel p& produktionspro-
cessen frdn ndgra industrier. Dis-
kutera hdrvid maskiner och ovrig
utrustning med utgédngspunkt dels i
produktionens storlek, dels i pro-
duktslage

Den i produktionen erforderliga
kontrollen bl a av smak, vatten-
halt och bakteriehalt skall beaktas,
Nagra enkla forsok med provtagning
gors i sammanhanget.
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Syfte och innehdll

Berdkning av tids- och material-
tillgdngar skall utfdras.

Studiebesdk pAd ndgot foretag bdr
komplettera undervisningen,
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8 Konservering

Eleven skall genom sina studier
skaffa sig kunskap om hantering,
tillagning och konservering av
livsmedel,

orientera sig om metoder for emul-
gering och homogenisering,

orientera sig om metoder for kva-

litetsbedomning och produktions-
kontroll samt

skaffa sig kunskap om forvaring och
lagring av rdvaror OCh konserverade
produkter,

8.1 Arbetsplatsen
Arbetsplatsens organisation

Maskinell utrustning

Skyddsforeskrifter

8.2 Pérberedande arbeten
Matning och vigning

Sortering och trimning

Filéring

Vispning och blandning
Sonderdelning

Behandling av torra ingredienser

Portions- och proportionsberik-
ningar

(1)

(2)

(6)

Undervisningen i konservering ir ge-
mensam for samtliga elever under for-
sta terminskursen i &rskurs 1. Under
andra terminen fir de elever som valt
gren for serveringsteknik ingen under-
visning i konservering vilket ddremot
Ovriga elever fdr. Antalet lektioner
P& gren for serveringsteknik anges
inom parantes.

Om milet for undervisningen skall
nds &r det nbdvidndigt att integrera
undervisningen med Svriga delmoment,
sdrskilt betrdffande charkuteritill-
verkning. Under det praktiska arbetet
skall korrekta arbetsstdllningar och
rorelser indvas. Metoder att &stad-
komma goda hygieniska f&érhdllanden
skall tilldmpas och poédngteras.

Undervisningen bor anknyta $ill
férut inh#émtade kunskaper om ar-
betsplatsens utformning och utrust-
ning, sdrskilt betrédffande delmomen-
tet charkuteritillverkning,

Betona sHrskilt ndodvéndigheten av
rengdring och dvrig vird av sévil
arbets- som férvaringslokaler., Dess-
utom bor olycksfallsriskerna upp~
médrksammas.

Under den forsta terminen &r det
knappast mojligt att i detta samman-
hang ge mer &n en beskrivning av de
olika férberedelsearbetena. Ovningar-
na forlédggs ddrfor dels i viss mdn
till nedan angivna moment, dels till
andra terminen.

G4 igenom de olika arbetsmomenten,
uppvidgning och midtning, skalning,
rensning och filéring av fisk samt
styckning av kott. Beskriv sedan
olika metoder for sdnderdelning av
rdvaror exempelvis genom strimling,
skivning, hackning, passering och
malning.
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8.3 Tillagningsmetoder
Avredning

Panering

Koknings- och stekningsmetoder

Gratinering

8.4 Metoder fdr emulgering och
homogenisering

8.5 Temperering

Blanchering
Avsvalning
Kylning

Upptining

(2)

l 2
(2)

12
(22

(2)

Exempel p& olika metoder att blan-
da férser och degar som fdrberedel-
se fOr konservering skall ocksi
ges,

Aven i detta avenitt mdste de prak-
tiska Yvningarna foretrddesvis for-
ldggas till andra terminen. Under-
visningen bdr anknyta till motsvaran-
de undervisning i delmomenten mat-
lagning, storhushdll och matlagning,
restaurang. Tillagningsmetoderna
diskuteras hdr som ett led i konserv-
produktionen.

Vid genomgingen av tillagningsmeto-
der bdr sddana rdtter vdljas som
kan betraktas som s k typrédtter.
Exempel pA de vanligast forekomman-
de rdtterna bor ocksd ges.

Undervisningen inleds med en repe-
tition av i avsnittet om 1livsmedels.
kemi inh#dmtade kunskaper om emul-
gering och homogenisering. Klargor
sedan hur en médngd produkter pé
kemisk vdg kan ges en annan konsi-
stens, Demonstrera t ex fdrloppet.

Diskutera ocksé& vilken roll emul-
gering och homogenisering spelar
for den fédrdiga produktens utseen-
de, smak m m.

Anknyt undervisningen i detta av-
snitt till forut inhdmtade kunskaper
om nidringséimnenas fordderlighet vid
forvaring och varmhdllning. Tempere-
ringems betydelse for den firdiga
produktens kvalitet diskuteras fran
hygienisk och organoleptisk synpunkt
samt frdn ndringssynpunkt.
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8.6 H&llbarhets- och konserve- 4

ringsmetoder (4) ] ()

Saltning Undervisningen i detta avsnitt, som
skall ge en Oversikt Over olika

Torkning hédllbarhets- och konserveringsmeto-
der, samordnas i storsta m6jliga

Konservering med socker utstré.ckning med motsvarande under-
visning i demomenten Bakning, Char-

Konservering med dttika kuteritillverkning, Matlagning,
restaurang samt Matlagning, storhus-

Rékning hdll., I dessa sammanhang tillagade
matrdtter och pd annat sdtt forbe-

Sterilisering redda livsmedel bdr kunna utgbdra
arbetsobjekt vid de praktiska Ov-

Djupfrysning ningarna.

Orientera om pastdrisering, vacuum-
forslutning av flaskor och glas-
burkar samt sprayning med bakterie-
himmande lésningar. Metoder i syfte
att ¢ka hdllbarheten hos vissa pro-
dukter sdsom tillsdttning av kon-
serveringsmedel och av antioxidanter
bSr ocksd berdras.

Tillvidgagdngssdttet vid saltning
och rdkning behandlas i samband
med undervisningen i delmomentet
Charkuteritillverkning, varfdr
det i detta sammanhang ges en
oversiktlig karaktdr,

Frdgor rorande hdllbarhets- och
konserveringsmetoder diskuteras med
hdnsyn till dels hygien, dels pro-
duktens ursprung och beskaffenhet.

8.7 Fyllning, portionering, for- 2 2
slutning och etikettering (2) |(2)

Avsnittet inleds med en oriente-
ting om produktdosering med avse- =
ende pd vikt och volym.

Fyllning av fasta och flytande pro-
dukter

Férslutning av metall-, glas-, plast-

och pappersfdrpackningar Genom praktiska Ovningar bor ele-

verna f4 mdjlighet att skaffa sig
kdinnedom om olika metoder for
portionering av t ex kott, fisk,
sds och potatis. I andra samman-
hang forberedda eller tillagade
produkter kan hir komma till an-
vindning. Eleverna bor i detta
sammanhang

Portionering

Etikettering
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ges nigon trining i fyllning av kon-
servbrukar med bl a halvfabrikat och
fdardiga matrdtter. Orientera om van-
ligen tilldmpade metoder for mark-
ning av burkar, datummdrkning, ar-
tikelnummer och kodbeteckningar. Be-
tydelsen av att produkterna lamnar
produktionsstdllet aptitliga och
friascha betonas.

D& den praktiska tilldmpningen en-
dast i begriansad omfattning kan ske
1 skollokalen, bor undervisningen
kompletteras med studiebesdk pd
foretag inom livsmedelsindustrin.

8.8 Konservering och’temperering | 15 | 11
() (0) Unad isni k i h
. ndervisningen om konservering oc
Maskiner och apparatur temperering forldggs helt till
Sal tning andra terminen och skall bygga pé
i delmomentet charkuteritillverk-
Torkning ning inhdmtade kunskaper om konser-

vering och rdékning.
Konservering med socker .
Undervisningen om falsmaskinen

; gt koncentreras till att belysa resul-
Konse ed dttik

9”5 ryering med atbika tatet av falsningen, vilket kan
Rokning illustreras genom tryckprov, fals-

médtning och uppségning av fals,
Sterilisering
Kunskaperna om de olika hdllbar-
Djupfrysning hets- och konserveringsmetoderna
skall f6rdjupas genom praktiska
dvningar. Betydelsen av rengdring,
skdljning, desinfektion och kontroll
av varor vid arbetet podngteras. Me-
toder och utrustning for sddan kon-
troll demonstreras genom enklare

provtagning.
8.9 Produktionskontroll 2 2

(2) |(2)
Kontroll av kvalitet, vikt och Orientera om normer for kvalitets-
volym beddmning av konservprodukter.

G& ocksd igenom gédllande toleran-~
ser ifrdga om vikt och volym,
Tillvigagingssittet vid kontrollen
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Inpacknings- och forvaringsmaterial

Lagring och fdérvaring av rdvaror och
fardigvaror

8.11 Produktionsplanering
Tillverkningsmetoder

Kalkylering

4
(4)

Syfte och innehdll Al F Kommentarer
kan 8skddliggdras genom enkla for-
sok vid olika tillf&dllen i produk-
tionsprocessen,
8.10 Forvaring och lagring 3 2
(2)}(2)

Undervisningen om forpacknings- och
forvaringsmaterial skall bygga pd i
delmomenten 6 och 7 inhédmtade kun-
skaper, Jamforelser kan gdras med
forpacknings- och férvaringsmaterial
for exempelvis brdod och charkuteri-
produxter.

Temperaturens och luftfuktighetens
inverkan pd& rdvaror och fardiga pro-
dukter vid kortare eller lingre tids
forvaring kan limpligen AskAdliggdr
ras genom ndgra enkla jamforande for-
80k

Konservindustrin omfattar ett fler-
tal olika grenar som ocksd dr skilda
ifriga om arbetsuppldggning och till-
verkning. Exemplen pd olika tillverk-
ningsuppldggningar bor darfor i fors-
ta hand himtas frdn industrier pi or-
ten och fdljas av studiebesok.

Enklare kalkylering bor utfdras i
sammanhanget.,
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9 Matlagning, storhushdll
Eleven skall genom sina studier

inhédmta kdnnedom om utrustning for
produktion av mat i storhush8ll,

skaffa sig grundldggande kunskap om
rationell matlagning i storhushdll
innefattande anvdndning av industri-
ellt férberedda livsmedel (bekvéma
livsmedel) samt

utveckla formigan att planera och
organisera arbetet.

9.1 Arbetsplatsen
Arbetsplatsens organisation

Maskiner, materiel och apparater

9.2 Matlagningsteknik

Madtning och vigning

Portions- och proportionsberdkningar
Matlagningstermer

Bearbetning av rdvarcr

Olika typer av avredningar

Kok- och stekmetoder

38 | 30

Undervisningen om matlagning, stor-
hushdll och matlagning, restaurang
méste samordnas. Det &r nddvindigt
att undervisningen i de bdda delmo-
menten planeras sd, att elevernas
kunskaper om matlagning successivt
okas. Det dr ocksd viktigt att under-
visningen, som till stor del omfattar
en teoretisk genomgdng, planeras si,
att eleverna far méjlighet att prak-
tiskt tilldmpa inhdmtade kunskaper
genom att framstdlla ndgon firdig
ridtt.

Under det praktiska arbetet skall
korrekta arbetsstdllningar och ar-
betsrdrelser indvas., Metoder att
Astadskomma goda hygieniska forh3llan-
den skall tillampas.

Undervisningen, som anknyts till
undervisningen i delmomentet om maski-
ner, apparatur och materiel, inleds
med en demonstration av forekommande
arbetsplatser, G& igenom arbetsplat-
serna for beredning, matlagning,

disk och rengdring samt deras utrust-
ning och funktion. Vid demonstra-
tioner av sdvidl de manuella som de
maskinella hjdlpmedlen betonas risk-
momenten.

Avsnittet om mitning och vigning
samordnas med motsvarande avsnitt i
delmomentet om bakning.

Eleverna skall a@ven i detta samman-
hang f8 m6jlighet att skaffa sig
kdnnedom om uppbyggnad, ldsning och
omrikning av recept. Ge ocksd exem-
rel pd enkla receptanteckningar.
Portions- och proportionsberdkningar
behandlas hidr endast Oversiktligt.
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Typratter
Sammansdttning av matsedlar
Forsoksmatlagning

Tillverkningsmetoder inom storhushdll

9.3 Upplédggning, utportionering och
servering

Uppléggning

Utportionering

Matens exponering

Portionsstorlekar och avvidgningar

4. Lgy Il. Livsmedeisteknisk linje (K)

G& ocksd igenom typritter och de van-
ligaste matlagningstermerna.

Undervisningen om matsedelssamman-
sdttning bor anknyta till undervis-
ningen i delmomentet nédringskunskap.
I detta sammanhang belyses matsedels-
sammanséittningen frimst fridn matlag-
ningsteknisk och ekonomisk synpunkt.

Undervisningen skall ge en Oversikt-
lig bild av olika fdrberedelsearbe-
ten. Tillampningsdvningarna bér bl a
omfatta skalning av rotfrukter, rens-
ning och bearbetning av frukt- och
gronsaksprodukter.

Det &r viktigt att undervisningen

om de grundliéggande matlagningsmeto-
derna ger kunskap om sidana metoder
som tillgodoser kravet pd nirings-
riktig och ekonomiskt fdrsvarbar kost

G4 igenom grunderna for redning och
definiera begreppen botten- och topp-
redning. G& sedan igenom kok- och
stekmetoder och betona ddrvid att
metoden miste viljas med hinsyn ta-
gen dven till rdvarans beskaffenhet
och niAringsvirde.

Mo jligheterna att fédrdigstédlla mat i
omgdngar under pdglende utspisning
eller att firdigstdlla mat for ut-
sindning kan provas om forutsdtt-
ningar hirfér féreligger. Utrymme
bbr ges fOr utprovning och jEmfo-
rande undersdkningar av olika meto-
der och produkter.,

G& igenom olika metoder att anrdtta
varma och kalla ritter for s k tall-
riksservering och servering ur kan-
tin. Utgd vid behandlingen av utpor-
tionering och matens exponering frin
portionstagaren och dennes krav i
friga om uppléggning, temperatur,
hygien och portionsstorlekar.
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Undervisningen om servering samord-
nas med undervisningen i delmomentet
om servering.

9.4 Bekvima livsmedel 4 4

Beredda ravaror Anvindningen av olika slag av kon-

server och industriellt forberedda
Halv- och helfabrikat livsmedel Skar inom storhushdlls-
sektorn. Eleverna bdr ddrfdr f& klart
for sig vad detta innebédr jamfort med
konventionella matlagningsmetoder.
Ndaringsfysiologiska och ekonomiska
synpunkter bor diskuteras.

Jimforelser kan gbras genom utfdran-
de av enkla beridkningar av nidrings-
virde, pris och arbetsmetoder for
produkter av olika slag.

9.5 Varmhdllning och férvaring 313

Varmhdllning av fiardiglagad mat ' Med utgdngspunkt frdn vad som i andra
sammanhang inhdmtats om lagring och
Avsvalningsmetoder férvaring av livsmedel ges en orien-
tering om olika metoder att forvara
Forvaring av fdrdiglagad mat och lagra fdrdiglagad mat.

Frigor rbrande avsvalning och varm-
hdllning diskuteras ingdende. Betona
i sammanhanget varmh&llningens in-
verkan pd matens kvalitet.

Aven omhiéndertagande och forvaring
av matrester bor behandlas i detta
avsnitt.

‘Orientera ocksd om olika matridtters
behandling vid infrysning, forvaring
och upptining.

9.6 Arbetsorganisation 415

Planering och organisation av arbetet I detta avsnitt framhdlls betydelsen
av lokalplanering och utnyttjande av
befintliga resurser.

Aktuella arbetssituationer bor kunna
vara utgidngspunkt i en diskussion
om planering och organisation av
eget och andras arbete.
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10 Matlagning, restaurang
Eleven skall genom sina studier

skaffa sig kunskap om utrustning for
arbete i restaurangkok,

skaffa sig grundldggande kunskaper i
matlagningsteknik,

orientera sig om anvdndningen av hel-
och halvfabrikat,

orientera sig om utportionering och
upplédggning samt

utveckla formdgan att planera och
organisera arbetet.

10.1 Matlagningsteknik
Matning och vigning
Portions- och portionsberdkningar

Matlagningstermer

10.2 Tillagningsmetoder

Bearbetning av rdvaror
Olika typer av redningar
Kokning- och stekmetoder
Panering

Marinering och gratinering

17

18

Undervisningen om matlagning, restau-
rang skall samordnas med undervis-
ningen om matlagning, storhushdll och
dven i storsta mojliga utstrickning
anknyta till undervisningen om nd-
rings- och livsmedelskunskap, hygien
samt om maskiner, apparatur och
materiel.

Samordningen med delmomentet matlag-
ning, storhushdll bdr planeras s&,
att kunskaperna i matlagning succes-
sivt 6kas och s att jamférelser
mellan arbetssétt och metoder inom de

bada delbranscherna kan goras.

Under det praktiska arbetet skall
korrekta arbetsstdllningar och arbets-
rorelser Ovas, Metoder att &stadkomma
goda hygieniska forhdllanden skall
tilldmpas. Risker vid arbetet skall
ocksd framhidllag.,

Undervisningen om arbetsplatsens or-
ganisation och utrustning samordnas
med motsvarande undervisning i del-
momentet matlagning, storhushdll och
bor ske 1 direkt anslutning till det
praktiska arbetet.

Undervisningen skall om m6jligt bygga
pd erfarenheter frén undervisningen
om matlagningsteknik i delmomentet
matlagning, storhushdll men huvud-
vikten ldggs vid den p& restauranger
tilldmpade matlagningstekniken. Den
bor omfatta recept, portionsstorlekar
och facktermer.

MAlet f6r undervisningen om de grund-
ldggande matlagningsmetoderna skall
dven hdr vara att ge kunskap om si-
dana metoder, som tillgodoser kravet
p& nidringsvidrde och smaklighet.



52 | Arskurs 1

—
Rikttider

Syfte och innehill Alr Kommentarer

Undervisningen om férberedande mat-
lagningsarbeten b6r bygga pd i andra
delmoment inhdmtade kunskaper om
exempelvis skalning, rensning, por-
tionsstyckning av kott och filéring
av fisk.

Avsnittet om redningar skall omfatta
redning med anvidndande av olika
stdrkelseprodukter och fettdmnen samt

agg.

G& igenom olika kok- och stekmetoder
varvid sambandet mellan metod och
olika rdvarors beskaffenhet beak-
tas. Genom praktiska Ovningar kan
eleverna skaffa sig kdnnedom om bl a
f6rvédllning, sjudning, kokning, pann-
stekning, ugnsstekning, bridsering,
grillning och stekning i flottyr.
Paneringsarbeten bor géras i anslut-
ning till genomgéngen av fGrekomman-
de stekmetoder.

Metoderna fSr marinering belyses
dels som fOorberedande, dels som av-
slutande moment i tillagningsarbe-
tet.

10. 3 Grundmaterial 8 8

Grunddmnen som anvdnds vid matlag- Sdrskilt intresse dgnas 4t bered-
ning p4 restaurang ning av buljong, fonder, sky, sdser
och deras vidare bearbetning. An-
vindningen kan exemplifieras genom
tillredning av soppor och sidser med
buljong som grundingrediens samt
Bechamel- och Veloutisdser med fond
som utgingsmaterial., Behandla &ven
i detta sammanhang aromtillsatser
och essesenser.

10.4 Typrdtter 10 8 | De olika tillagningsmetoderna skall
hdr f6ljas upp genom tillagning av
bl a klara och redda soppor, inkok-
ningar och inldggningar av kdétt och
fisk samt anrdttningar av kokt och
stekt fisk.
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10.5 Utportionering och uppligg- 4 2
ning

Upplédggning och garnering Avsnittet, som anknyts till delmo-
mentet om servering inieds med en

Mtportionering orientering om olika metoder att an-
ratta och servera kalla och varma

Tordningstdllande och utskidnkning av ridtter samt drycker pd restauranger.

drycker
Eleverna bér ges tillfidlle att an-
ratta sivdl fOr- som huvudridtter av-
sedda for tallriksservering och for
servering pd fat.

10.6 Bekvidma livsmedel 4 12

Tillgdngen pd nel- och halvfabrikat Efter en forberedande orientering
om siidana prefabricerade produkter

Deras anvandning som komplement till som anvdnds pd restauranger, behand-

konventionell matberedning las olika hel- och halvfabrikat med
beaktande av utseende, smak och hdll-
barhet, Jamf3relser bor goras med
konventionell matlagning.
Om mdjligt bUr elevernas egna f&ir-
digstillda konserver, marinerade ri-
varor, djupfrysta produkter och far-
diga rdatter komma till anvidndning
och bdr vara utgdngspunkt bdde i den
teoretiska genomgdngen och i det
praktiska tillredningsarbetet.

10.7 Frys- och konserveringsmetoder| 4 2

Olika frys- och konserveringsmetoder
behandlas i flera andra sammanhang,
varfor huvudvikten hir liaggs vid va-
rornas behandling och hantering vid
infrysning, frysforvaring, upptining
och efterbehandling vid produktion
inom restaurang.
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forvaring
Varmhdllning av fardiglagad mat
Avsvalning
Nedkylning

Forvaring av livsmedel, rdvaror och
tillagade produkter
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10.8 Varmhdllning, avsvalning och 2 1|2

Undervisningen anknyts till motsva-
rande moment i delmomentet matlagning,
storhushdll.

Instruktion och Gvning i metoder att
avsvala och nedkyla mat fOr senare
anviandning skall ges. Vidare bor ele-
verna genom praktiska dvningar ldra
sig varmhdlla mat under en kortare
eller lidngre tidsrymd.

Vid behandlingen av lager-, kyl- och
frysforvaring av fardiga rdtter, ani-
maliska och vegetabiliska livsmedel
uppmidrksammas deras eventuella fOr-
dndring med avseende pa niringsvirde,
smak, utseende och héllbarhet.
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1 Servering
Eleven skall genom sina studier

orientera sig om principer och metoder
fér servering av mat och dryek,

skaffa sig kunskap om materiel och
6vrig utrustning for servering samt

utveckla formdgan att planera och
organisera arbetet.

11,1 FOrsdljningsprinciper
Attityder till service

Kommunikation mellan sidljare och
képare

Krav pd fOrsédljare

A|F
5 | 8
(10)[(8)

Undervisningen i servering &dr gemen-
sam for samtliga elever under forsta
terminen i Arskurs 1. Under andra
terminen fir endast de elever som
valt gren for servering undervisning
i delmomentet. Antalet lektioner for
denna gren anges inom parentes,

Det dr viktigt att undervisningen med-
delas i ndra anknytning till undervis-
ningen i delmomenten om matlagning for
restaurang respektive for storhushill.
Eleverna bdr f4 kannedom om vad som
krivs ifriga om personligt upptridan-
de och arbetsprestation.

Metoder att &stadkomma goda hygieniska
férhdllanden skall dven hir befdstas.
Risker for yrkesskador och olycksfall
skall framhdllas och eleverna infor-
meras om hur skador kan fdrebyggas.

Med hjdlp av bl a filmer och bild-
band kan olika situationer ddr f6r-
sdl jare och kunder konfronteras med
varandra tas upp till diskussion.
Genom att eleverna som utomstidende
fdr betrakta exempel p& riktiga och
felaktiga beteenden hos sidljare &kar
deras medvetenhet om vilka krav, som
midste stdllas pd siljpersonalen i
ett foretag.

Efter sddana &skidningsexempel kan
man 6vergd till S6vningar, ddr ele-
verna sjdlva fir agera. Det giller
att forst 14ta eleverna f& triéning i
hur man upptriéider ndgorlunda obe-
svirat, hur man hdlsar och hur man
inleder ett samtal med en person som
man inte kidnner. Muntlig framstdll-
ning bér férst tridnas sd, att elever-
na f&r ge korta redogdrelser och
demonstrationer infor klassen. Det
dr svdrt att i skolan arrangera
verklighetstrogna situationer. Var-
det av dessa Swvningar kan dock Okas
om bandspelare anvands och de olika
situationerna spelas upp och disku-

teras efterdt.
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11.2 Gidstkontakt 4 8 | Undervisningen bor ge en orientering
(4) K10)| om hur en gist bdr omhdndertas.
Ndgra exempel pd attityder hos gis-
ter ges och mbjligheterna att pi-
verka eventuell gédst i positiv rikt-
ning kan diskuteras. Viktigt &ar
ocksd att eleverna sjdlva skaffar
sig en positiv instdllning till
serveringsuppgiften.

Hdarvid framh8lls ocksd betydelsen
av bl a hygien, uppdukning, matsed-
lars och vinlistors utseende samt
serveringspersonalens upptrddande.

11.3 Serveringsformer 6
(6)
Sjalvservering Avsnittet inleds med en 6versikt

over olika former f6r servering. Den
Brickservering bér innefatta exempel pid system som
tilldmpas pd restauranger - med bord-
Servering vid bord servering och servering Over disk -
sjdlvtagningsrestauranger samt olika
typer av storhushdll, Klargbr ockséd
hur serveringssystemet pdverkar orga-
nisationen av arbetet. Jamforelser
mellan de olika systemen kan gbras.
Hédrvid diskuteras de olika lOsningar-
na med beaktande av sivdl kvalitet
som tidsdtgéng och kostnad.

I detta avsnitt bor ocksd utform-
; ningen av matsedlar och vinlistor
behandlas.

11.4 Materiel och utrustning foér
servering (6)

Serveringsartiklarnas anvidndning och Huvudvikten ldggs vid materielens
skotsel funktion, anvidndning och skotsel
och skall omfatta sdvdl serverings-
artiklar som stdrre inventarier,
bord och stolar.

Orientera ocksd om tillvidgagéngs-
sittet vid iordningstdllande av en
serveringslokal.
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11.5 Maskiner och apparater
Kaffebryggare

Varmhdllningsapparater

11,6 Uppdukning
Uppdukning
Brickdukning

Fram- och borttagning av servis

16
(22)

0
(2)

4
(10)

Avsnittet skall bygga pd tidigare
inhdmtade allminna kunskaper i dessa
stycken och koncentreras till for
servering nddvindig apparatur och
verktyg.

Sédrskild uppmirksamhet &gnas appara-
tur for den kaffebryggning, som nor-
malt sker i matsalen och handhas av
serveringspersonalen. G4 igenom
bryggarens funktion och skotsel, Vi-
dare bdr berdkningstabeller for olika
doseringar genomgds och gdras upp.

Undervisningen om apparater for varm-
hdllning omfattar elektriska virme-
kidllor, upphettade plattor, sprit-
och 1juslampor, vattenbad samt tran-
chervagnar. Huvudvikten lidggs vid
materielens funktion, handhavande

och anvdndningsomrdden. Sékerhets-
foreskrifterna betonas i sammanhanget.

Undervisningen kan inledas med en
demonstration av iordningstdllande
av bord, pdliggning av duk samt
nigra typexempel pd uppdukningar med
enklare miltidskombinationer.

Avsnittet skall ocksd innefatta meto-
der och teknik d8 det gdller att sidtta
fram och ta bort t ex tallrikar, glas
och bestick. Sdrskild uppmirksamhet
dgnas i detta sammanhang &t tekniken
att bdira tallrikar,

Eleverna bdr ddrefter om mojligt i
anknytning till det praktiska mat-
lagningsarbetet trdnas i att duka
fram och ta bort tallrikar och glas.

Diskutera med de elever, som valt
gren for servering, med utgéngspunkt
frin olika matsedlar uppdukning dels
for varierande mdltidskombinationer,
dels i skilda restauranglokaler. G&
igenom alternativa val av serverings-
artiklar och Ovriga tillbehdr. Valet
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diskuteras med beaktande av sivil
estetiska som serveringstekniska fak-
torer. Det ar ocksd viktigt att i
sammanhanget uppmirksamma i vilken
ordning och med vilka bestick och
ovriga tillbehdr, som gdsten intar
miltiden.

L4t eleverna ddrefter 6va sig i upp-
dukning av tvd eller flera kuvert,
varvid olika matsedlar bor vara ut-

gingspunkten.

Eleverna skall under andra terminen
vidga sina kunskaper att bédra, sidtta
fram och ta bort flera tallrikar,
glas och bestick.

Korrekta arbetsstdllningar och arbets-
rorelser skall tilldmpas och ovas.,

11.7 Servering (12) (4)
12 4

j Tallriksservering Vid undervisningen om servering kan
i det vara ldampligt att bérja med meto-
Servering vid bord der for servering av mat upplagd pd
tallrik samt servering av dryck. Ddr-
Servering av drycker efter kan man overgd till de elemen-

tira reglerna for bordsservering,

vilken skall omfatta sdvdl att bjuda

gisten fran fat som att lédgga f6r ]
gisten en anrdttning.

I sammanhanget beaktas dven upptria-
dandet vid bordet.

Arbetsstdllningar och arbetsrorelser
midste dven hidr dgnas stor uppmirk-
samhet.

11.8 Arbetsordning (2)
2
Stat sindelning Undervisningen skall ge exempel péd
olika slag av s k stationsindelning.
Ansvarsvakter
G4 ocksd igenom olika s k vaktsystem
och fdordelningen av arbetsuppgifterna
med hingyn till det tilldmpade syste-
met.

De praktiska Ovningarna integreras
med undervisningen i matsalsarbete.
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11.9 Kassatjidnst

11.10 Drycker
Maltdrycker: olika typer av 61
Lattviner och starkviner

Hantering av 01 och vin

Rikttider
A} F
2

(2)

(6)

0]
(24)

Det dr nodvindigt att hos eleverna
inskdrpa betydelsen av hygien och
ordning i arbetet. Framhill bl a
att arbetsbord och s k rangerbord
midste hdllas fria frédn disk.

Avsnittet inleds med en Gversikt
Over metoder och teknik for s k
bongning. Ovningar i anvindandet av
kassaapparater skall ingd i undervis-
ningen, varvid sdrskild vikt ldggs
vid avlisning, register och kassa-
uppgbrelser. Beskriv ocksd vad som
kan gbras vid s k felbongning.

Undervisningen anknyts till under-
visningen om drycker i delmomentet
1livsmedelskunskap.

Inled avsnittet med en mera ingden-
de genomgdng av framstdllning av
maltdrycker. G& ocksd igenom drycker-
nas indelning i typ och klass med
avseende pd alkoholhalt. I samman-
hanget behandlas regler for hante-
ring och servering av 0l.

Undervisningen om vinframstdllning
koncentreras i detta sammanhang till
8 k ldattviner men skall innefatta
redogbrelser for principerna for
indelning i ldtta och starka viner.
Ge exempel pd viners indelning i
typer och grupper samt pd motsvaran-
de alkoholfria viner.

Tyngdpunkten ldggs vid de pd svenska
restauranger vanligen férekommande
sorterna. Val av vin och kombination
av vin och matrdtt diskuteras ingden-
de.

I avsnittet skall &ven ingd Gvningar
i att hantera vin, att dra ur en
kork och att temperera vin.
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11.11 Matsalsarbete 25 | 4
(72) |(10)

Undervisningen planeras si, att
svirighetsgraden ifriga om serve-

ring successivt Okas. Borja 6vningarna
med att l8ta eleverna "bjuda frén

fat" och 14t dem sedan 6va sig att
“"ligga for",

Dessa dvningar skall i forsta hand
omfatta servering av s8dana anrdtt-
ningar och drycker, som vanligen

forekommer pd vin- och lunchrestau-

ranger.

Frdgor rorande det praktiska for-
siljningsarbetet, som presentation
av matsedlar och vinlistor inklusive
alkoholfria viner samt bestdllnings-
mottagning, diskuteras och ovas,

Eleverna skall &dven i detta samman-
hang trénas i att skriva notor samt
att ta emot betalning-
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Eleven skall genom sina studier

skaffa sig en allmin orientering om
vissa fOretagsekonomiska sammanhang,

orientera sig om olika former for
distribution av varor och tjanster
samt

skaffa sig grundlidggande kunskaper om

redovisning av kontanta medel, betal-
ningsrutiner och elementdr kalkylering,

12.1 Foretaget och dess intressenter

Olika fdretags mil, verksamhet och
intressenter

Foretagets organisatoriska uppbyggnad

112.2 Distribution

§Distributionens funktion och omfatt-
ning

Partihandel - Detaljhandel

Olika former foOr distribution av varor
roch tjédnster

i
1

'Butiksférséljning

12.3 Inkdp och lagerhdllning

Rutiner vid best&dllning, mottagning
och betalning av varor

Juridiska aspekter pd avtal och kop

Lagerhdllning och kontroll

Rikttider
Syfte och innehdll Alr Kommentarer
12 Foretagsekonomisk orientering - 50

Avsikten med undervisningen dr att ge
eleverna dels en allmin Overblick
over det fOretagsekonomiska dmnesom-
rddet, dels vissa konkreta kunskaper
i avsnitt som de kan méta i sin fram-
tida yrkesutdvning.

Begreppet foretag skall ges en vid
tolkning och inbegripa s&vidl statliga
och kommunala institutioner som pri-
vata och kooperativa foretag och
organisationer.

Efter en allmidn orientering om distri-
butionen av varor och tjidnster be-
handlas formerna for marknadsforing
av livsmedelsindustrins produkter och
restaurangbranschens tjanster.

Oversiktligt behandlas ocksd planering
och inredning av butiker samt hur
varuexponeringen bor ordnas for att

ge storsta effekt fridn forsdl jnings-
och hanteringssynpunkt.

Det kan vara lampligt att eleverna
f&r en Sversiktlig genomgdng av vad
som sker fran den tidpunkt d4 man
upptédcker att en vara mdste bestdllas
fram till den dag d& fakturan betalas.
Termer och begrepp i samband med kon-
takten mellan kopare och sidljare och
juridiska aspekter pd avtal och kop
kan ddrvid behandlas i sitt rdtta
sammanhang.
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12.4 Redovisning

Kassaredovisning och verifikations- Foretagens utbetalningar centralise-
behandling ras alltmer men forskottskassor for
smiarre utgifter férekommer ofta pé
Rutiner vid anvidndning av kassaregister olika avdelningar. Lxempel ges pd hur
en enkel kassaredovisning kan ldggas
Olika betalningsmedel upp och hur verifikatiorer behandlas

och registreras.

Orientera om kassaregistrets funktion
inom detal jhandeln och redovisnings-
rutinen i samband ddrmed.

Rutiner vid anvidndning av checker,
bank- och postgiro samt vdxlar behand-
las oversiktligt.

12.5 Kalkylering

Olika slag av kostnader Det kar. vara lampligt att utgd frén
enkla kalkylsituationer som privat-

Enkla produkt- och investeringskalky- personer stdlls infor vid anskaff-

ler ning av varor. Uvriga exempel bdr

hdntas frir. livsmedelsbranschen.
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Livsmedelsteknik, arskurs 2,
gren for serveringsteknik

DELMOMENT

1 Livsmedelskunskap

2 Matlagningsmetoder

3 Serveringsmetoder

4 Ekonomi

5 Berveringspersonalen - gisten
6 Fackengelska

7 Arbetsbvningar

ALLMANNA SYNPUNKTER

Rikttider

Arbetsteknik
= A

Fackteori
= F

-1
(@]

370

400

100
60
80

4%

50

60

50

Huvudmomenten ger en Oversikt Over och en orientering om dmnets
omfattning inom linjen. I delmomenten utvecklas dmnesinnehdllet
nirmare,

For delmomenten anges rikttider for undervisningen, vilka mot-
svarar bruttolektionsantalet for arbetsteknik och fackteori
enligt timplanen, arbetstekniken berdknad enligt det ldgre

veckotimantalet. Vid planeringen av undervisningen miste darfdr

hdnsyn tas till tidsbortfall f6r helgdagar, lovdagar o d.

Viss omférdelning av de angivna rikttiderna mellan och inom de
olika delmomenten kan erfordras vid det praktiska genomfdran-
det bl a beroende pd elevernas varierande fOrkunskaper, arbets-

uppgifternas utformning, tillgéng pd Ovnings- och undervisnings-
materiel samt lokala fdrhé&llanden.

Undervisningen i arbetsteknik organiseras och planeras i friga
om den till skolan fdrlagda delen pd samma s&dtt som i drskurs 1

kring studieplatser. Undervisningen pd de olika studieplatserna

bor s& ldngt mSjligt forplaneras for individuella studier.
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Studieplatserna kan byggas upp kring en produkt eller arbetsupp-
gift. Vid undervisningen kan denna produkt eller denna arbetsupp-
gift demonstreras av ldraren, varvid den fOr arbetsuppgiften aktuel-
la fackteorin genomgds. Ddrigenom kan eleverna individuellt eller
tvd eller flera tillsammans utfbdra de arbetsuppgifter som beskrivs

i Syfte cch innehdl) och Fommentarer.

Utbildningen genomfdrs sd,att varje elev i princip fdr mota studie-
platserna flera gdnger. Hirvid bOr en Onskvdrd integreation mellan
teori och praktik kunna erhillas samtidigt som elevernas kunskaper
successivt Okas.

Viss del av undervisningen i1 arbetsteknik skall anordnas som
arbetsdvningar med syfte att ge eleverna erfarenhet av servering
i stdrre skala. Denna undervisning kan forliggas till foretaz
utanfdr skolan. Uppgdrelse angdende skolans &tagande i friga om
upplédggningen av arbetet liksom vad som i Svriagt - utdver vad

som fdljer av skolstadgan och ldroplanen = kan vara att avtala
skall i dylikt fall trdffas mellan skolan och vederbSrande féretss.

For planlédggning och uppf6ljning bor for varje elev gdras anteck-
ningar om genomfdrda arbetsuppgifter och utnyttjad tid. For detta
dndamdl bSr ndgon form av kontrollkort anvidndas.

FOr att eleverna skall f& uppleva de roller i lagarbetet som de
senare kommer att fungera i bor de, liksom i 8rskurs 1, i viss
turordning tilldelas uppgifter att exempelvis vara '"skyddsombud"
och att vara delansvariga for utrustning, materiel, stddning och
belysning.

Eleverna bdr genom skolans fOrsorg i olika sammanhang stimuleras
att utveckla formdgan att iaktta och analysera sociala forh&llan-
den pd arbetsplatsen samt att komma till insikt om yrkes- och ar-
betsférhdllandenas foridnderlighet p& arbetsmarknaden.
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1 Livsmedelskunskap
Eleven skall genom sina studier

fordjupa sina kunskaper om bety-
delsen av frdn ndringssynpunkt
ritt sammansatt kost,

tka sina kunskaper om rédvarornas
utseende och egenskaper samt om
ldmpligaste forvarings- och lag-
ringssatt samt

skaffa sig kunskap om de vanligaste
dryckerna, s3vdl alkoholfria som malt-

 vin- och spritdrycker,

1.1 Niringsbehovet och vira
naringsdmnen

Niringsbehovet for olika individer
och &ldrar

| Kostens sammansittning

Naringsdmnenas forekomst
Naringsdmnenas foridnderlighet vid
hantering, lagring och forvaring

5. Lgy Il. Livemedelsteknisk linje (K)

1

Undervisningen inleds ldmpligen med
en repetition av forut inhimtade kun-
skaper om individens niringsbehov
under olika betingelser samt om nor-
mey for ndringstiliforsel, Sédrskilt be-
tonas nidringsbehovet och néringstill-
forseln hos individer med 1lig for=-
brukning av totalkalorier.

Dxempel pd rubbningar i hidlsotill-~
stdndet vilka helt eller delvis beror
P& kostens sammansZttning bir ocksd
ges. Den 1 arskurs 1 meddelade under-
visningen skall hir utikas och ge
vidgad kunskap om sammansittning av
olika diet- och specialkoster.

De olika niringsimnenas forekomst i
olika livsmedel behandlas mot bak-
grund av forut inhdmtade kunskaper

Undervisningen om ndringsdmnenas for-
finderlighet vid hantering, lagring

och forvaring skall fordjupa insixter-
na om vad som under olika betingelser
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sker med en vara eller matrdtt vid
en kortare eller léngre tids for-
varinge.

P4 basis av sine kunskaper bir ele-
verna komma med forslag till lémp-~
liga metoder for forvaring av mat-
rdtter. Dessa fOrslag kan diskute-
ras och bedCmas exempelvis av iva
eller flera elever i samverkan.

1.2 Livsmedel

Rivaror 15 | Undervisningen, som skall bygga pa
Kvalitetsbeddmning férut inhdmtade kunskaper och er-
[ farenheter, anknyts i stdrsta mdj-
liga utstrédckning till delmomentet

Matlagningsteknik. Tyngdpunkten
ldggs vid for restaurangproduktior
viktiga livsmedel och rédvaror.
Industriellt forberedda eller s k
bekvéma livsmedel skall h#drvid
dgnas sdrskild uppmdrksamhet. I

] sammanhanget kan anvindning av sé-
j dana prefabricerade livsmedel i
diskussion stdllas mot konventio-
nell matberedning bl a fridn kost-
nadssynpunkt., Vidare behandlas
exklusive ridvaror f{gr speciella an-
rédttningar.

lletoder for varukontroll hehandlas
ingdende,

1.3 Livsmedelshygien
5 | Vid undervisningen om livsmedelsbur-

Livsmedelsburna infektioner na. infektioner och livsmedelsforgift-
Livsmedelsférgiftningar, bakteriella ningar bdr i drskurs 1 inh&mtade kun-
och kemiska skaper om mikroorganismerna, smitta
Metoder att Ska livsmedels och mat- och smittspridning vara utgangspunkten.

ritters hillbarhet _
Tyngdpunkten ldggs vid forebyggande

itgirder. Matritiers hnhantering och
forvaring under kortare eller léngre
tid behandlas i nidra anknytning till
motsvarande undervisning i delmomen-
tet Matlagningsmetoder. lietoder for
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144 Livsmedelslagstiftning
Bestdmmelser angdende livsmedel,
livsmedelslokaler, hygien, livs-

medelskontroll och konsumentupp-
lysning

1.5 Alkoholfria drycker

Servering och anvéndning

hygienisk mottagning, lagring samt
beredning och servering av matrdtter
behandlas sdlunda ingdende. Frigor
rOrande tillvaratagande av rester
skall diskuteras dven fr&n ekonomisk
synpunkt.

Undervisningen skall bygga pd for-
ut inhédmtade kunskaper och bor i
stOorsta mojliga utstrdckning an-
knytas till ovriga delmoment dar
bestammelserna kan dga tilldmpning.

G& igenom tillampliga delar av
livsmedelsstadgan och gdllande for-
ordaningar samt klargdr betydelsen
av att bestédmmelserna och reglerna
f6ljse Samarbete i dessa frigor

bor om nojligt ordnas med de loka-
la hdlsovdrdsnidmnderna.,

Med anknytning till den i &rskurs 1
meddelade undervisningen om drycker
skall insikterna om alkoholfria
drycker fordjupas.

Klargbr vad som enligt svensk alko-
hollagstiftning f6rstds med alkohol-
fria drycker. G4 sedan igenom fram-
stédllning av bl a 18t461, druvmust
och juice,

Vid behandling av hantering och ser-
vering av alkoholfria drycker kan
deras anvéndning i syfte att friamja
ett alkoholfritt umgiingesliv disku-
teras. Det 4r ocksd viktigt att ele-
verna kénner till alkoholhaltiga vin-
och spritdrycker.
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1.6 Alkoholhaltiga drycker 65

Olika typer av &1
Ldttviner och starkviner
Spritdrycker

Drinkar
Alkohollagstiftning

Avsnittet inleds med en repetition av
forut irhimtade lcunskeper om fram-
stillning, indelning, hantering och
servering av olika typer av 8l.

Vid urdervisningen om vin- och sprit-
drycker skall huvudvikten liggas vid
sédana sorier som vanligen firelkommer
pé& svenska restauranger. I samband
med genongingen av de olika dryckerra
tas deras anvindning, hartering och
servering upp 1till behandling liksom
lémyliga glastyper,

lied utgdngspunkt frién forut inhimtade
llunskaper om littvirer behandlas prin-
ciperna fir fremstillning av stark~
viner., G4 igenom deras upndelning i
typer, Vidare genongis principerna fir
kvalitetsbedomning och olika kvalitets-
beteckningar, I sammanhanget bir de

s « aperitifvinerna iiven bLealtas,

I samband med undervisningen om de
olika sorterna och typerna av vin
diskuteras anpassning av mat - dryck.

Undervisningen om spritdrycker skall
omfatta sdvidl svenska som utlindska
spritsorter. Olika typer av brinnvin,
dess framstédllning och behandling
skall sdlunda genomgds. En &Sversikt
ges ocksd over framstdllning av bl a
gin, genever, whisky, cognac samt
olika slag av likor.

Avsnittet om drinkar skall innefatta
en genomgdng av de vanligaste s k
driukrecepten. Metoder och teknik for
blandning av drinkar behandlas i same
manhanget liksom arbetet i en s k
irinkbar.

Anvéndandet av vin och sprit i mat-
lagningsarbetet bér ndgot berdras.

Insikterna om de viktigaste delarna
av gillande utskidnkningsbestdmmel-
ser skall fordjupas.
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2 Matlagningsmetoder
Eleven skall genom sina studier

skaffa sig kunskap om typrecept och
om principerna for rationellt matlag-
‘ningsarbete,

Oka sina kunskaper om facktermernas
matlagningstekniska innebdérd samt

skaffa sig kunskap om principerna for
uppléaggning och garnering.

2.1 Arbetsplatsen

Arbetsplatsens organisation
Maskiner, material och apparater
Hygieniska krav

2,2 Mattradition

Typrdtter
Typrecept
Matlagningstermernas innebdrd

18

Avsnittet, som bSr bygga pd i Arskurs
1 inhédmtade kunskaper, bor i stdrsta
mo jliga utstrdckning samordnas med
undervisningen i delmomenten i livs-
medelskunskap och serveringsmetoder.

Under det praktiska arbetet skall kor-
rekta arbetsstdllningar och rdrelser
inbvas. Metoder att &stadkomma goda
hygieniska forhdllanden skall till-
ldmpas.

Eleverna bor i Arskurs 1 ha skaffat
sig viss kunskap om betydelsen av en
rationell arbetsorganisation och en
rationellt anordnad arbetsplats.
Tyngdpunkten ldggs nu vid lokalens
och arbetsplatsens utformning med
hdnsyn tagen till produktionsupplidgg-
ningen. Exempel ges pd olika sdtt att
losa dessa frigor vid anvidndning dels
av industriellt forberedda produkter,
dels vid egen tillverkning. Harvid
bOr bilder och principskisser kunna
anvidndas. Olika maskiners och appara-
ters inbdrdes placering kan diskute-
ras med utgdngspunkt fradn deras funk-
tion och utnyttjandegrad.

De hygieniska frégorna skall uppmirk-
sammas,

Undervisningen skall fdrdjupa kunska-
perna on de vanlizaste matrdtterna.
G4 igenom olika iyorzcepten och ge

en oversixt Yveer tillagningsmetocderna.
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I samband med genomzdngen av typre-
cepten behandlas dven ldmpliga till-
behdr och serveringsmetoder.

Matlagningstermernas innebdrd behand-
las ing8ende. G& ocksd igenom i fdrsta
hand de franska fackuttrycken, som

bl a ligger till grund for miltidsbe-
nidmningar och inom branschen tillam-
pade uttryck.

2.3 Matsedelsteknik 15

Sammansédttning av matsedlar Det kan vara ldmpligt att utgd frén
M3ltidskombinationer ,for v8ra restauranger typiska mat-
sedlar. G& igenom deras uppbyggnad
och reglerna for deras sammansdtt-
ning., Sdrskild uppmirksamhet dgnas
de faktorer som piverkar denna sam-
mansattning exempelvis tillgdngen
pd rdvaror, hinsynen till drstid
och tnskemélet om variation.

Med utgdngspunkt i kunskaperna om
typrédtter utarbetas forslag till
olika mAltidskombinationer. Utgd hir-
vid till en borjan frdn redan upp-
gjorda matsedlar och 14t eleverna ova
sig i att kombinera olika ritter var-
vid hdnsyn tas till ndringsvérde,
smak, utseende, tillagningsmetod m m.
Dessa Svningar bor i storsta mojliga
utstriackning anknytas till det prak-
tiska arbetet.

e ———R St T T A AT T

2.4 Matlagningsteknik

Produktionsplanering Produktionsplaneringens olika moment
Matlagningsmetoder behandlas oversiktligt. Viktiga ar
de kvalitativa kraven pd révaror,
naringsvirde och smaklighet. Hinsyn
mdste ocksd tas till den befintliga
utrustningen.

Med anknytning till de vid undervis-
ningen i livsmedelskunskap samman-
stdllda forslagen till natsedlar dis-
kuteras val av rdvara och tillagnings-
metod. Vid undervisningen om produk-
tionsberdkningar betonas betydelsen
av noggranna berikningar.
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2.5 Utportionering och uppldggning

Upplédggning och garnering

iRikttider
AJF
20 10

Kunskaperna om sdvidl férberedande

som avslutande matlagningsarbeten
skall hdr fordjupas till att omfatta
bdde konventionell matlagning och
anvindning av industriellt forberedda
produkter.,

Genom praktiska Svningar skall sieverna
ges kunskap om och trdnas bl a i kok-
ning, pannstekning, stekning au four,
halstring, grillning samt flambering.

Avgnittet skall ge en &versikt over
olika metoder att ldgga upp och ser-
vera kalla och varma ratter., Genom-
gdngen skall innefatta sdvdl for- som
huvudrédtter avsedda for tallriksser-
vering och fér servering frén fat.
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3 Serveringsmetoder
Eleven skall genom sina studier

skaffa sig fdrdighet i att utfora
inom serveringssektorn fdrekommande
arbeten med beaktande av tekniska och
ekonomiska krav,

dka sina kunskaper om material och
ovrig utrustning for serveringsarbete
samt

skaffa sig kunskap om principer fér
tranchering ochk flambering.

3.1 Serveringsformer
Sjédlvservering
Brickservering
Betjidning vid bord

2.2 Materiel och utrustning for
servering

Serveringsartiklarnas anvidndning och
skotsel

10

Undervisningen, som skall bygga pd i
drskurs 1 inhédmtade kunskaper, bor

i storsta méjliga utstrédckning be-
drivas i lokaler med en utrustning
notsvarande den som fdrekommer pd
restauranger. Eleverna skall genom
praktiska Ovningar tillidmpa inhdmta-
de teoretiska kunskaper, indva elemen-
tdra fardigheter och ratiocrella ar-
betsmetoder. Undervisningen bor orga-
niseras sd,att eleverna sdvdl indivi-
duellt som nigra tillsammans fdr losa
arbetsuppgifter och redovisa resultat
2ller demonstrera arbetsgéngen.

Under det praktiska arbetet skall
korrekta arbetsstdllningar och ar-
betsrorelser indvas. Metoder och &t~
gérder for att &stadkomma goda hygi-
eniska forhdllanden skall tilldmpas
och befdstas. De angivna avsnitten
skall integreras med varandra och
undervisningen i stdrsta mdjliga ut-
strdckning samordras med &vriga del-
moment.,

Avsnitiet inleds med en repetition av
i &rskurs 1 inhimtade kunskaper om
serveringsformer., G& igenom de olika
serveringssytem som tilldmpas pd
olika typer av restauranger och stor-
hushd1l. Diskutera ingiende hur det
tilldmpade serveringssystemet pdverkar
organisationen av arbetet. Hirvid upp-
marksammas ocksd tidsitedng, kostnad
och kraven pd kvalitet.

Eleverna bdr i &rskurs 1 ha skaffat
viss kunskap om serveringsartiklar,
inventarier samt apparatur. Tyngd-
punkten ldggs nu vid si3dan materiel
som kommer till anvindning vid matsals-
arbete och festviningsarrangemang..
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3.3 Arbetsorganisation

Stationsindelning
Ansvarsvakter

3.4 Uppdukning

Uppdukning

Olika bordsarrangemang
Festvaningsarrangemang
Arrangemang for konferenser

100

15

samt utrustning for s k specialanrdtt-
ningar.,

Det #r sdrskilt viktigt att hos ele-
verna inskdrpa betydelsen av ett
rationellt arbetssdtt och en dnda-
milsenlig organisation av arbetet.
Kunskaperna om olika slag av s k
stationsindelning skall hdar fordjupase
Det dr vidare viktigt att diskutera
fordelningen av olika arbetsuppgifter
med utgdngspunkt i olika s k vakt-
system,

Betydelsen av hygien och ordning i
arbetet skall sdrskilt uppmirksammas.

Undervisningen har till uppgift att
ge Okade kunskaper i olika typer av
uppdukningar. Diskutera med utgdngs-
punkt frén olika matsedlar arrange-
mang ldmpliga for skilda typer av
m&ltidskombinationer och restaurang-
er, Det dr hirvid viktigt att inte
endast diskutera vanliga mdltidskombi-
nationer utan dven specialiteter
exempelvis sdsongsridtier och special-
anrdttningar.

Behandla ddrefter uppdukningar for
festvivningar och s k arrangéer.

De praktiska dvningarna bor planeras
sd, att svdrighetsgraden successivt
Okase. Vid dessa Ovningar skall elev-
erna lira sig att lagga’pd dukar,
dekorera bordet, stdlla fram tallrikaxn
glas och bestick samt att bryta ser-
vetter.

D4 det blir allt vanligare att anord-
na konferenser och sammantrdden pd
hotell och restauranger, mdste ockséd
frigor rorande iordningstdllande av
lokaler for sddant dndamdl behandlas.
Det dr ocksd viktigt att eleverna ges
m8jlighet att trdna dels att duka upp
for sammantrdden dels att srabbt

indra en konferenslokal for uppdukning
till en mdltid.
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3.5 Tranchering och flambering

3.6 Servering

Servering i matsal
Servering i festvéningar

20

250

10

33

Diskutera ocksd vad som kridvs ifriga
om service vid sammantrdden. Det
gdller exempelvis hanterandet av ar-
betsprojektorer, smdbildsprojektorer,
skrivtavlor och skrivmateriel.

Inled undervisaingen med 3versikt
over de anrdttningar som skall tranche-
ras och flamberas., G& sedan igenom
metoder och teknik fér tranchering

av exsmpelvis stekar och figel, Sdr-
skild uppmirksamhet dgnas kraven pi
snabbhet vid utforandet.

Ovningar i flambering bir omfatta de
i detta £a3ll vanligaste anrdittningar-
na.,

T sammanhanget behandlas material och
utrustning for flambering.

Undervisningen skall omfatta metoder
och teknik for servering pd skilda
typer av restauranger. Undervisningen
bor planeras si, att svdrighetsgraden
betrdiffande servering av olika an-
rdattningar successivt Okas. Vissa av
anrdttningarna bor lampligen ocksd
iordningstdllas framfdr gisten,

Det 4r vidare viktigt att eleverna
fir Sva sig i att hjdlpa gisten vid
valet av matritter och mdltidskom-
binationer samt att ta emot bestdll-
ningar. Uppmirksamhet dgnas hirvid
dven gistbehandlingen,

Avsnittet om arbete i festvaningar
innefattar uppdukning, dekorering och
servering. Det &r hirvid viktigt att
framhdlla kraven pd samstimmighet
mellan dem som serverar vid ut-
forandet av de olika serveringsarbe-
tena.




Rikttider

Syfte och innehdll A lF

Arskurs 2, gren for serveringsteknik | 75

—

Kommentarer

De praktiska Svningarna bor om moj-
ligt utforas i olika arbetspass.
Dessa bdr ges en lingd sid att elevema
ges md jlighet att delta i sévdl for-
beredande som avslutande arbeten.
Eleverna ges hidrigenom ocksd méjlig-
het att tilldmpa olika s k vaktsystem.

Praktiska 6vningar i bongning, nota-
skrivning och kassauppgdrelse skall
forekomma.
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4  Ekonomi 40

Eleven skall genom sina studier Undervisningen skall bygga pd sddant
som inhdmtats i drskurs 1 om kalky-

skaffa sig kunskap om kalkylering, lering och redovisning.

skaffa sig kunskap om metoder fOr redo-

visning inom restaurangbranschen samt

utveckla formidgan att beddma kostna- -

den vid tilldmpning av olika serve-

ringssystem,

4.1 Kalkylering

Investeringskalkyler. Pdliagg Undervisningen om kalkylering inrik-

Prissdttning pd produkter och arbeten tas frdmst pd forhdllandena inom

Kalkylering av sjdlvkostnadspris restaurangnidringen. Klargdr vilka
faktorer som mdste tas i beaktande
vid faststdllande av pris pd produk-
ter och arbeten. Konkurrensens be-
tydelse i sammanhanget kan aven

\ diskuteras.

i

. 4.2 Redovisning
Principer for redovisning inom res- Utgd i undervisningen om redovisning
taurangndringen inom restaurangniringen frdn i Aars-
Budgetering kurs 1 inhédmtade kunskaper- om

foretagsekonomiska sammanhang i del-
momentet foretagsekonomisk oriente-
ring. Eleverna bor kidnna till hur
man ur fOretagets redovisning kan
utldsa ndgot om fOretagets stdllning
och mdjligheter. I sammanhanget be-
handlas d&ven hanteringen av veri-
fikationer vid inkOp av ravaror,
hel- och halvfabrikat, material m m.
Sdarskilt uppmidrksammas den redovis-
ning som tillédmpas vid serveringsar-

betet.
4.3 Kostnadsberdkningar
Tids- och kostnadsberdkningar Avsnittet om kostnader och kostnads-
Jamforande kostnadsberdkningar berdkningar bor behandlas i ndra an-

knytning till undervisningen i del-
momentet serveringsmetoder. Genom
tids= och kosinadsberikningarna be-
lyses forh8llandena dels vid anvind-
ning av hel- och halvfabrikat, dels
vid konventionell matberedning.
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Vidare b6r kostnaderna beriknas vid
tillédmpning av olika s k serverings-
system. Valet av system, produkter
och utrustning diskuteras utifran si-
dana frigestdllningar som om det i
forhdllande till utnyttjandegraden
lonar sig att investera i bl a
maskiner i stdllet f5r att anvinda
halvfabrikat,
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Eleven skall genom sina studier

skaffa sig grundlédggande kunskap om
beteendemonster vid betjdning av
gister samt

orientera sig om sdljstimulerande
dtgdrder.

5.1 Tillampad psykologi
Beteendets drivkrafter

Individuella differenser
Relationer pd arbetsplatsen

Rikttider
Syfte och innehdll Alr Kommentarer
5 Serveringspersonalen - gisten 59

Det dr angeldget att elevernas erfa-
renheter och iakttagelser utnyttjas
i de olika avsnitten. Manga frégor
torde kunna behandlas med utgings-
punkt frédn lokala forh8llanden.,
Underlag for diskussioner bdr ocksd
kunna hidmtas frdn s k praktikfall,
aktuella reportage i massmedia samt
frén studiebesdk.

Ge en orientering om de tillfdllen
ddr psykologiska moment spelar
sidrskilt stor roll i samband med
arbetet pd en restaurang, exempel=-
vis vid kontakten med gister, i
forsdljningsarbetet samt i samar-
betet pd arbetsplatsen,

Minniskans handlande i skilda samman-
hang dikteras ofta av en strivan
att tillgodose ndgot behov. Klargdr
detta och att relationerna till andra
och omgivningen har ett avgtrande
inflytande pd beteendet. Behovet av
samhOrighet tas upp till behandling.
Ge ocksd exempel pd olika minnisko-
typer.

Mot denna bakgrund behandlas umginget
med gidster. Det dr viktigt att ele-
verna dven som utomstdende far betrak-
ta olika beteenden och attityder hos
gidster och serveringspersonal. Detta
b6r kunna ske med hjdlp av bl a fil-
mer samt bild- och 1judband.

Det dremellertid inte bara férhdllan-
det gist - serveringspersonal som har
tetydelse utan dven forndilandet mel-
lan denna personal och andra personal-
grupper. Det dr ddrfor nodvindigt att
relativt ingdende behandla samarbetet
mellan olika individer och avdelningar.
Diskutera exempelvis foljderna av en
otillridcklig information mellan olika
befattningshavare.
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5.2 FoOrsdaljningsprinciper

Kommunikation mellan sidljare och

ktpare .
Krav pd forsdljare

Saljframjande Atgdirder

Det dr angelidget att eleverna fir
praktisk 6vning i hur man tar emot
en gist, hur man tar upp en bestdll-
ning samt hur man ger information.
Dessa Gvningar bor i stdrsta mdjliga
utstrdckning integreras med under-
visningen om serveringsmetoder och

i arbetsdvningarna.

Undervisningen om forsiljning skall
ford jupa insikterna om vilka krav som
miste stdllas pd personalen i ett
restaurangfdretag. Liksom i &rskurs 1
kan olika situationer ddr serverings-
personal och gister konfronteras med
varandra diskuteras med utgingspunkt
frédn bl a filmer och bildband.

Vid behandlingen av sidljfrimjande &t-
girder framhdlls ocksd betydelsen av
bl a hygiern, en snygg uppdukning samt
matsedlars och vinlistors utseende
liksom serveringspersonalens upp-
triddande.

Exempel p4 hur en giist kan pdverkas
i positiv riktning ges.
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Eleven skall genom sina studier

skaffa sig kunskap om inom hotell-
och restaurangbranschen vanliga
engelska facktermer samt

uppdva fOrmigan att anvdnda ordbScker
och ldsa beskrivningar och recept med
engelsk texte.

6.1 Facktermer
Facktermer f6r matrdtter, matsedlar,
tillagningsmetoder och .servering.

Facktermer for naterial, redskap och
servaringsarticiar

6.2 Oversdttningar

Oversdttningar av matsedlar, miltids-
! kombinationer och tillagningsmetoder.

Rikttider
Syfte och innehdll A lF Kommentarer
6  Fackengelska 60

liindre vikt laggs vid konversation,
dock att viss Ovning ges i anvidrdande
av allminna turist- och servicefraser.
Vidare skall viss trining i korrekt
uttal av facktermer p& engelska skeo

Urndervisningen organiseras sd,att den
forbereder eleverna i{dr den situa-
tion de moter dels ndr de med till-
ging exempelvis endast till en matse-
del p& svenska skall ta emot en be-
stdllning av en utlidndsk turist, dels
nir de skall forklara innebdrden av
engelska facktermer fOr en svensk.
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7 Arbetsdvningar
Eleven skall genom sina studier
skaffa sig fdrdighet i serverings-

arbeten med tilldmpning av skilda
serveringssystem.

7.1 Uppdukning

Férberedande arbeten
Olika bordsarrangemang
Festvadningsarrangemang

6. Lgy Il. Livsmedelsteknisk linje (K)

400

50

Det ar viktigt att arbetsdévningarna
bedrivs under realistiska former
dvs i de former som fOrekommer pd
offentliga restauranger. Detta kan
ske genom att dvningarna forliggs
dels till av skolan driven offentlig
restaurang, dels till restaurang
utanfor skolan. Det sistndmnda 4r
visentligt och bor ske ddr sd &r
méjligt.

Fér att Ovningarna skall ge storsta
mojligt utbyte 4r det nodvandigt att
de planeras noga i samarbete med den
restaurang dit de skall forliggas
samt att sdvidl elever som arbets-
ledare informeras om syftet med prak-
tiken,

Eleverna skall for kontroll av den
utbildning som de erhdller sjdlva
fylla i tidsrapporter over full-
gjorda arbetsavsnitt.

Undervisningen planeras sé, att er-
farenheterna frén undervisningen i
ovrigae delmomenten kan tillvaratas
och s8 att tillfdlle ges fOr eleverna
att tillidmpa inh&mtade teoretiska
kunskaper om bl & serveringsmetoder
och ekonomi. Mjligheterna till stu-
dium av bl a olika serveringssysten
och anldggningar bor tillvaratas.

Det dr viktigt att eleverna fir kinne-
dom om olika sidtt att planera arbetet
i matsalar. I sammanhanget uppmirksam-
mas #ven metoder for forvaring och ut-
lamning av serveringsartiklar.
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7.2 Matszalsarbete

Servering i matsal

Servering i festvdning
Avdukning

Tordningstédllande av serverings-
lokaler

Kassauppgorelser

Avliamning och redovisning

7.3 Arbetspsykologi

Foretaget och den anstdllde

Ovningarna i servering skall &ven
innefatta tekmik och metoder for

utportionering och upplédggning av
olika anridttningar. Varmhdllning

och uppvirmning av anrdttningarna
dgnas sdrskild uppmirksamhet. Om

mojligt bor 6vning ges i tranche-
ring och flambering.

Serveringstvningarna skall innefatta
servering av olika anridttningar och
drycker i skilda typer av restaurang-
ery, i skilda mdltidskombinationer

samt med tilldmpning av skilda s k
serveringssystem. Eleverna bor dven
f4 en inblick i de ekonomiska for-
utsdttningarna for det pd den aktuella
restaurangen tilldmpade systemet.

Sdrskild vikt liggs vid omhinderta-
gandet av gidsten,

Méjligheterna att studera olika s k
vaktsystem samt bongnings- och not-
arbetet bor tillvaratas.

Metoder och teknik fOr med avdukningen
sammanhidngzande arbetsmoment dgnas
sirskild uppmidrksamhet,

Atgirder och metoder for att &stad-
komma goda hygieniska forhdllanden
vid diskning och annan rengdring
skall uppmédrksammas.

I #@mnet arbetslivsorientering far
eleverna undervisningst som syftar
till att bl a ge dem sdval fakta om
olika vidrderingar och om den enskil-
des uppgifter, ansvar och rdattig-
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heter i en verksamhet som om de an-~
stdlldas forh8llande till foretags-
ledning, arbetsledning och varandra.

Det kan emellertid vara lampligt att
i anslutning till arbetsdvningarna
ta upp och utifrdn elevernas prak-
tiska erfarenheter diskutera problem
som kan uppstd i olika arbetssitua-
tioner.

Eleverna bor p& sd sdtt - dven om
den tid som kan &gnas 4t detta av-
snitt mdste bli mycket begrinsad -
f4 en bild av hur samarbetet pd ar-
betsplatsen fungerar och av vad som
bestdmmer relationer mellan olika
individer.
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DELMOMENT = A = F
1 Nédrings och livsmedelskunskap 100
2 Livsmedelshygien 40
3  Arbetsplats, maskiner och materi=l 30
4 Ekonomi 50
5 Produktionsmetoder . 480 180
6 ArbetsSvningar 360 40

ALIMANNA SYNPUNKTER

Huvudmomenten ger en oOversikt Over och orientering om &mnets
omfattning inom linjen. I delmomenten utvecklas dmnesinne-
h&llet ndrmare.

T6r delmomenten anges rikttider for undervisningen, vilka
motsvarar bruttolektionsantalet for arbetsteknik och fack-
teori enligt timplanen, arbetstekniken berdknad enligt det
ldgre veckotimantalet. Vid planeringen av undervisningen
mdste darfér hdnsyn tas till tidsbortfall for helgdagar,
lovdagar o de.

Viss omfdrdelning av de angivna rikttiderna mellan och inom
de olika delmomenten kan erfordras vid det praktiska genom-
férandet bl a beroende pd elevernas varierande forkunskaper,
arbetsuppgifternas utformning, tillgéng p& Svnings- och
undervisningsmateriel samt lokala forhdllanden.

Undervisningen i arbetsteknik organiseras och planeras i friga
om den till skolan férlagda delen p4 samma sdtt som i &rskurs 1
kring studieplatser. Undervisningen pd de olika studieplatserna
bér sd léngt mojligt forplaneras fOr individuella studier.
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Studieplatserna kan byggas upp kring en produkt. Vid undervis-
ningen kan denna produkt demonstreras av l&draren, varvid den
for arbetsuppgiften aktuella fackteorin genomgds. Ddrefter kan
eleverna individuellt eller tvd eller flera tillsammans utféra
de arbetsuppgifter som beskrivs i innehdll och kommentarer.

Utbildningen genomfdrs sé, att varje elev i princip fir mbta
studieplatserna flera génger. Hidrvid bor en &nskvidrd inte-
gration mellan teori och praktik kunna erhdllas samtidigt
som elevernas kunskaper successivt dkas.

Viss del av undervisningen i arbetsteknik skall anordnas sésom
arbetsdévningar med syfte att ge eleverna erfarenhet av produk-
tion av mat i stdrre skala., Denna undervisning kan forlédggas till
foretag utanfér skolan. Uppgdrelse angdende skolans &tagande i
friga om utforandet av arbetsuppgifter liksom vad som i Gvrigt

- utéver vad som f6ljer av skolstadgan och laroplanen - kan vara
att avtala skall i dylika fall trdffas mellan skolan och veder-
borande foretag.

For planlaggning och uppfdljning bdr for varje elev goras
anteckningar om genomfdrda arbetsuppgifter och utnyttjad tid.
For detta dndamdl bor ndgon furm av kontrollkort anvidndas,

For att eleverna skall f& uppleva de roller i lagarbetet som
de senare kommer att fungera i bor de, liksom i &rskurs 1,

i viss turordning tilldelas uppgifter att exempelvis vara
*gkyddsombud" och att vara delansvariga for utrustning,mate-
riel, stddning och belysning.

Eleverna bor genom skolans forsorg i olika sammanhang stimu-
leras att utveckla formdgan att iaktta och analysera sociala
forhdllanden p& arbetsplatsen samt att komma till insikt om

ryrkes- och arbetsforhdllandenas foranderlighet p& arbets-

marknaden.
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Syfte och innehdll

A

F

Rikttider

Kommentarer

1 Narings- och livsmedelskun-
skap

Eleven skall genom sina studier

fordjupa sina kunskaper om ndrings-
dmnenas forekomst i olika livsmedel,

férdjupa sina kunskaper om betydel-
sen av en frdn nidringssynpunkt rik-
tigt sammansatt kost samt

skaffa sig kunskap om speciella krav

pd livsmedel och pd kostsammansitt-
ning for produktion i storhushdll,

1.1 Ndaringsbehovet under olika
betingelser

Ndringsbehovet for olika individer

1.2 Livsmedel skunskap

Rdvaror, hel- och halvfabrikat av-
sedda for storhushdll
Tillsatser

14

28

Undervisningen inleds med repeti-

tion av forut inhamtade kunskaper

om individens n&dringsbehov sant om
normer for ndaringstillforsel.

Beakta sdrskilt ndringsbehovet for
och nédringstillforseln till indivi-
der med 1lig forbrukning av totalka-
lorier. Agna ocksd uppmirksamhet &t
ndringsbehovet for de grupper som
eleverna i sin kommande yrkesverk-
samhet kan f4 betjina sdsom skol-
barn, yrkesverksamma, viarnpliktiga,
sjuka och 4ldringar.

Exempel ges pd rubbningar i hdlso-
tillstdndet som helt eller delvis
beror pd kostens sammansdttning.
Kroppens niaringsupptagande formiga
och motionens betydelse for hdlsa
och prestation kan diskuteras i
sammanhanget.

Undervisningen ges i direkt anknyt-
ning till undervisningen om produk-
tionsteknik och forscksmatlagning.
Vid undervisningen om rdvaror och
halvfabrikat ldggs huvudvikten vid
produkternas framstdllning, narings-
vdrde, anvidndning och forvaring.
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Kommentarer

1.3 Kostsammansdttning
Sammansdttning av matsedlar
Olika slag av kostrekommendationer

Metoder for beddmning av niarings-
inneh4ll

Niaringsviardesberdkningar

42

Eleverna skall pd basis av forut
inhidmtade kunskaper och erfarenhe-
ter utveckla férmdgan att beddma
livsmedel,

Jimforelser bor goras mellan olika
rdvaror, industriellt forberedda
livsmedel, s k bekvidma livsmedel,
samt motsvarande rdatter av egen
produktion. Dessa jamforelser
kompletteras med ndringsvidrdes-
och kostnadsberidkningar.

Avsnittet inleds med en &terblick
pd och férdjupning av de nidrings-
fysiologiska aspekter pd kosten
som behandlats i &rskurs 1.

Mo jligheterna att Ska kostens nid-
ringsvirde beaktas vid uppgdrande
av forslag till kostsammansdtt-
ning och matsedlar. Niaringsvir-
des= och kostnadsberdkningar bor
utforas i detta sammanhang.

Den i &rskurs 1 meddelade under-
visningen om specialkost skall
hir uidkas och ge mer ingdende
kunskaper om sammansidttning av
olika specialdieter,

Kostfrdgorna bor diskuteras med be-
aktande av det ansvar som dvilar
den som skall sammanstdlla kost
for olika grupper. Frégorna bor
ocksd behandlas med utgdngspunkt
fridn aktuell debatt varvid dven
massmedias och reklamens pdverkan
pd va8ra kostvanor bdr uppmirk-
sammas.
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1.4 Kollektiva hushdll

Forekomst av och krav pd kcllektiv
utspisning

1¢5 {valitetskontroll

Bestammelser avseende kvalitet, mirk-

ning samt inneh&lls- och nirings-
deklarationer

Varukontroll och kvalitetsbedSmning

10

Det &r sdrskilt viktigt att vid un-
dervisningen understryka betydel-
sen av att de kollektiva hushédllen
tillhandah8ller en i alla avseenden
frén néringssynpunkt riktig kost.
Harvid skell ocksé& beaktas sddana
omstdndigheter som fdrdelningen
under dagen av niringsintaget, mal-
tidsrasternas ldngd och inplace-
ring pé dagen samt m&ltidsmiljon.
Ekonomiska synpunkter bdr ocksd
diskuteras.

Undervisningen 1 &rskurs 2 skall
ge fordjupade kunskaper dels om
varukontrollens betydelse frin sé-
vidl ekonomisk som bakteriologisk
synpunkt, dels om normer for inne-
héllsdeklarationer, dels om kod-
och datummdrkningens innebdrd.

Metoder f{or varukontroll och kva-
litetsbedomning behandlas ingdende.
Ge nigra exempel pé& hur kontroll
och beddmning sker,
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Livsmedelsburna infektioner

Livsmedelsforgiftningar, bakteriella
och kemiska

Metoder att O0ka matvarors hdllbarhet

Livsmedelstillsatser

Syfte och innehdll Al F Kommentarer
2 Livsmedelshygien
; : Undervisningen om livsmedelshygien
Eleven skall genom sina studier skall ske i néra anknytning till
. . . 1 3 3 ka
kaffa sig videad kunskap om hygie- undervisningen om livsmedelskunskap.
ii:ka risier 3§d beredniﬁg, fbifa_ Metoder och &tgédrder att &stadkomma
ring och distribution av livsmedel, goda hygieniska forh&dllanden vid
tillverkning, bearbetning och for-
skaffa sig vidgad kunskap om metoder varing av livsmede} m%ste alltid upp-
och &tgdrder for att dstadkomma goda midrksammas. Underv1§n1ngen skgll.dar-
hygieniska fOrh8llanden vid produk- for ocksd anknyta till undervisningen
tion av livsmedel samt om produktionsmetoder och till de
praktiska Svningarna. Didr sd dr mdj-
vidga sina kunskaper om livsmedels- ligt skall undervisningen i}lustre-
lagstiftning. ras med experiment, vilka bdor kunna
bilda utgdngspunkt vid undervisningen
i vissa avsnitt. Arbetsfysiologiska
problem och arbetshygien belyses.
2.1 Livsmedelshygien 15

¥id undervisningen om livsmedels-
burna infektioner och livsmedels-
forgiftningar bor de i Arskurs 1
inh&mtade kunskaperna om mikroorga-
nismerna samt om smitta och smitt-
spridning vara utgdngspunkten.

Tyngdpunkten lédggs vid att klargSra
forebyggande &tgdirder. Metoder for
hygienisk mottagning och lagring av
livsmedel och hygienen vid beredning
och distribution av matritter samt
tillvaratagande, fdrvaring och &ter-
upphettning av rester behandlas si-
lunda ingdende.

Kunskaperna om livsmedelstillsatser
och tekniska hjdlpmedel som pdverkar
hdllbarheten hos matvaror skall for-
djupas. Undervisningen anknyts till
den aktuella miljovirdsdebatten, var-
vid dven frigor rorande vatten och
vattenhygien kan diskuteras.

Infektionsprocesserna kan lidmpligen
&skédliggbras genom laborationer.
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2,2 Lokalhygien m m 15

Lokalens hygien De i &rskurs 1 inhimtade kunsgaper-

na om planering av utrymmen for
Arbetsplatsens hygien forvaring och hantering av livs-
medel och avfall skall hir for-
djupas och koncentreras till for-
h&llandena inom storhush&llet.
Allmdnna krav som kan stdllas pd
ventilation och pd vatten- och av-
loppshygien skall uppmidrksammas,
Overgd sedan till att diskutera
kraven p& bl a hygien pd den en-
skilda arbetsplatsen. L3t elever-
na komma med synpunkter pd vilka
hygieniska krav man kan stdlla pd
den maskinella utrustningen. Be-
tona i sammanhanget ocks& den per-~
gsonliga hygienens betydelse for
forhindrande av t ex livsmedels~
infektioner,

Disk och rengdring

Vid undervisningen om disk och ren-
goringsmetoder betonas de hygie-
niska aspekterna.

Metoder for kontroll av rengdring
och desinfektion bdr kunna &skid-
liggoras genom enkla férstke.

Samarbete med de lokala hilsovirds-
nimnderna i dessa frégor bdr om
méjligt ordnase.

2,3 Livsmedelslagstiftning 10

Bestimmelser angdende livsmedel, Undervisningen skall bygga pd forut
livsmedelslokaler, hygien och livs—~ inhdmtade kunskaper och bor i
medelskontroll storsta m6jliga utstriackning an=-

knyta till 6vriga delmoment dir
bestdmmelserna kan dga tillédmpning.

G& igenom tillimpliga delar av livs-
medelsstadgan och gillande forord-
ningar samt klargdr betydelsen av
att bestdmmelser och regler f&ljs.
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3 Arbetsplats, maskiner och
materiel

Eleven skall genom sina studier
vidga sina kunskaper om arbetsplat-
sens anordnande,

skaffa sig kunskap om forekommande
verktyg, maskiner, materiel och
hjdlpmedel samt

skaffa sig kunskap om utrustningens
handhavande och vérd.

3.1 Arbetsplatsen

Lokalen. Arbetsplatsens organisation

Gdllande skyddsforeskrifter

362

Verktyg fér manuell bearbetning av
ridvaror, for utportionering och
formning

Verktyg

Undervisningen skall i likhet med
drskurs 1 i storsta mojliga ut~
strickning organiseras sd, att ele-
verna i anslutning till genomgdng-
na avsnitt fir praktiskt anvinda
maskiner och materiel som behand-
lats.

Vid undervisningen mdste olika
risker vid arbete med maskiner,
apparatur och Svrig utrustning
stdndigt framhdllas, Samtidigt
betonas kraven pd hygien.

Eleverna har i 3rskurs 1 skaffat
sig viss kunskap om betydelsen av
en rationell arbetsorganisation.
Tyngdpunkten ldggs nu vid lokalens
och arbetsplatsens utformning med
hinsyn tagen till produktionsupp-~
liggningen. Exempel ges p& olika
sitt att 1l6sa dessa frdgor vid an-
vandning av industriellt forbe-
redda produkter och vid egen pro-
duktion, Harvid bor bilder och
principskisser, illustrerande olika
uppliggningar, kunna anvindas.

Olika maskiners inbdrdes placering
diskuteras med utgdngspunkt frin
deras funktion och utnyttjandegrad,
Belysnings= och ventilationsfrigor
bSr ocksd beaktas i sammanhanget
liksom vatten~- och avloppsfrdgor.

De hygieniska och ergonomiska as~
pekterna skall betonas.

Avsnittet skall bygga pd tidigare
inhimtade kunskaper om verktyg
och utensilier och koncentreras
till f8r livsmedelsbearbetning
inom storhush&ll nddvdndiga hand-
verktyg. G& igenom olika typer av
knivar, skalverktyg, huggare, vis-
var, slevar och Svriga attiraljer.
1 sammanhanget diskuteras val av
verktyg med hdnsyn till arbetsupp-
oiften,
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Sonderdelnings- och finfdrdelnings-
apparatur

Visp- och blandningsmaskiner
Kok~ och stekapparatur
Uppvarmningsapparatur
Varmhdllningsanordningar

Utrustning f6r transport

344 Kyl- och frysutrustning

305

Utrustning for matservering

Utrustning for varmh8llning och fér-
varing

Utrustning for uppliggning och serve-
ring

Bords~ och kdkslinne

[Rikttider|
Syfte och innehdll AlF Kommentarer
3.3 Maskinell utrustning 6

Undervisningen som skall bygga pd
tidigare inhdmtade kunskaper om
maskiner, apparatur och materiel,
koncentreras nu till utrustning
for olika typer av storhushill,
Tyngdpunkten lidggs vid utrust-
ningens funktion och handhavande.
I sammanhanget uppmidrksammas &ven
energikidllorna. Viktigt ar ocksd
att betona gidllande bestdmmelser
ifrdga om sidkerhet och hygien.

P& basis av dessa studier och med
erfarenhet frén den praktiska an=-
vindningen diskuteras olika maskin-
typer med hidnsyn till kapacitet,
anvandningsomrdde och ekonomi, J&im-
forelser mellan manuellt och
maskinellt arbete bSr ocksd goras
med avseende pd kapacitet, hygien
och den fardiga produktens kvali-
tet, Hirifrdn kan man Svergd till
att diskutera rationalisering med
hjdlp av maskiner. Hidrvid kan dven
investerings~ och arbetskostnader
berdras och jadmfdras med kostna-
derna vid manuell produktion. Ar-
betsstudiernas betydelse i arbetet
kan berdras 1 sammanhanget.

Med utgdngspunkt frén férut in-
himtade kunskaper om kyl- och
frysanldggningar behandlas inom
storhushdll anvidnda anordningar

for avsvalning samt kyl= och frys-
forvaring av livsmedel och fardig-
lagad mat. G& i sammanhanget ock-
s& igenom kyl- och frysemballage
varvid de hygieniska kraven betonas.,

Avsnittet skall ge en Sversikt

over utrustning for skilda indamil,
Harvid betonas materielens funktion,
handhavande och anvindningsomride
samt skdtsel och vdrd. Utformningen
av materielen diskuteras med beak-
tande av sdvdl estetiska som ser-
veringstekniska faktorer.
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Utrustning for manuell och maskinell
drift
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3.6 Materiel 4

Glas Avsnittet samordnas med undervis-

Porslin ningen i dvriga avsnitt i delmomen-

Plast tet, och avser framst att ge kunska-

Materiel av metaller och trd per om materielens egenskaper och
skOtsel, Jamforelser mellan olika
slag av metallfdremdl for storhus-
hdllet g0rs med hdnsyn till vird och
ekonomi,

3.7 Utrustning for disk och

rengoring 4

Undervisningen koncentreras till att
omfatta de olika typer av diskanligg-
ningar och rengdringsmaskiner som an-
viands inom skilda storhushill. Vida-
re uppmdrksammas sanbancet mellan
diskgodsets beskaffenhet, disk- och
vitmedel samt vattnets temperatur

och hdrdhetsgrad. Forhdllandet mellan
material och behandling vid rengoring
belyses ingdende,
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4  Ekonomi 50

Fleven skall genom sina studier
skaffa sig kunskap om kalkylering,

skaffa sig kunskap om metoder for
redovisning inom storhushdll samt

utveckla formdgan att berdkna kost-
naden for olika mdltidsalternativ.

4.1 Kalkylering
Investeringskalkyler. Pdligg
Prissdttning pd produkter och arbeten
Kalkylering av sjdlvkostnadspris

4.2 Redovisning

. Principer for redovisning inom stor-
hushdll

Budgetering

4.3 Kostnadsberdkningar
Tids- och kostnadsbergikningar

Jamf6rande kostnadsberdkningar

Undervisningen skall bygga pd vad
som inh&dmtats i Arskurs 1 om kalky-
lering och redovisning.

Undervisningen om kalkylering inrik-
tas frimst pd forh8llandena inom ett
storhushdll., Klargdr vilka faktorer
som mAdste tas i betraktande vid fast-
stdllande av pris pd framstdllda oro-
dukter och utfdrda arbeten. Konkurren-
sens betydelse i sammanhanget kan
dven diskuteras.

Utgd vid undervisningen om redovis-
ningsrutiner inom storhushdll frén

i 8rskurs 1 inhidmtade kunskaperna

om fOretagsekonomiska sammanhang
(delmomentet Foretagsekoromisk orien-
tering). Bleverna bdr kidnna till hur
man ur foretagets redovisning kan
utldsa ndgot om fOretagets stdllning
och mojligheter. I sammanhanget be-
handlas dven hanteringen av verifi-
kationer vid inkdp av rdvaror, hel-
och halvfabrikat, materiel m m.

Avsnittet om kostnader och kostnads-
berdkningar bOr behandlas i ndra an-
knytning till undervisningen i del-
momentet produktionsteknik.
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5 Produktionsmetoder
Eleven skall genom sina studier

skaffa sig kunskap om principerna for
rationellt matlagningsarbete,

skaffa sig kunskap om produktion, pla-
nering och arbetsplatsorganisation,

skaffa sig grundldggande kunskaper om
portionering, distribution och serve-
ring,

inhémta kdnnedom om typrecept samt
skaffa sig kunskap om matlagnings- och

konserveringsmetoder for tillagning av
mat i storre skala.

5.1 Matlagningsldra
Grundbegrepp
Matlagningstermer
Receptteknik, receptlisning

Produktionsberdkning

5.2 Produktionsplanering

Sammanstdllning av matsedlar och
kostprogram

Portionsberdkningar
R&varuberikningar

Aralys av olika tillagningsmetoder

Restanvidndning

Rikttider
A|JF
24
20

Undervisningen om produktionsmetoder
som skall bygga pd& i &rskurs 1 in-
hémtade kunskaper, avser framst att
ge eleverna kunskaper om tillverk-
ningstekniska metoder. Harvid skall
den ekonomiska betydelsen av att lémp-
liga arbetsmetoder vdljs framh3llas.

Utvecklingen mot en Ckande automati-
sering av produktionen skall ocksd
beaktas.

Stoffet anknyts i storsta mbjliga
utstrdckning till de praktiska ov-
ningarna.

Vid undervisningen miste vikten av att
soka undvika olika risker vid arbete
med maskiner, apparatur och 6vrig ut-
rustning stdndigt framhdllas. Bety-
delsen av att Astadkomma goda hygie-
niska férhdllanden skall poingteras.

Undervisningen skall ge elverna kun-
skap om vissa begrepp och facktermer
som anvands i samband med matlagning
sdsom redning, brisering, blansche-
ring och fritéring,

Eleverna skall tridnas i att forstora
respektive minska recept samt gira
variationer p4 grundrecept.

Med anknytning till undervisningen i
nAringskunskap sammanstdlls forslag
till kostprogram f&r kortare och
lingre tid och for olika specialkos-
ter.I anslutning hdrtill diskuteras
val av rdvara och produktionsmetod.

Vid produktionsplanering dr det wvik-
tigt att beakta att befogade kvali-
tativa krav ifrdga om ndaringsvirde
och smaklighet tillgodoses. Hinsyn
midste ocksd tas till den befintliga
tekniska utrustningen.
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5.3 Matlagning
Tillagningsprinciper

Typratter

5.4 Kostsystem

Olika kostsystem och kombinationer
av kostsystem

Prefabricerad mat

Beredning och forvaring av
livsmedel

5.5

Speciella problem vid tillagning och
hantering av livsmedel i storre skala

298

34

12

20

Vid undervisningen om portionsberik-
ningar betonas den ekonomiska bety-
delsen av att dessa blir strikta. Por-
tionsstorlekens btetydelse for olika
grupper av matgister belyses med be-
aktande av sdvdl nédringsvirde sonm
aptitlighet.

Exempel p& arbetsscheman bOr ocksd
ges,

Utveckla ndrmare och 14t eleverna
praktiskt prova produktionsgéngen
fradn rdvara till firdig rdtt. De ti-
digare utarbetade forslagen till
kostprogram och specialkoster kan
hiar utgbra utgéngspunkt.

Undervisninger bdr i stdrsta méjliga
utstrickning meddelas med utgings-
punkt frdn de forhdllanden som gidller
vid matlagning i stdrre skala.

Undervisningen inleds med en oOver-
sikt Over tillampade kostsystem, var-
vid for- och nackdelar med olika
system diskuteras, girna i samband
med studiebesodk.

Anvdndning av olika slag av prefabri-
cerad mat - exempelvis med kylda
eller frysta komponenter - och be-
tydelsen hirav i kostsystemet fram-
h8lls, Framtidsutsikterna, ekonomi
och behov av utbildad personal for
olika system kan diskuteras.

Undervisningen skall bygga pd tidi-
gare inhdmtade kunskaper om livsmed-
lens och niringsimnenas fdrinderlig-
het vid beredning och lagring. Den
skall ge fordjupade insikter om vad
som under olika forhdllanden sker
med en vara eller matrgtt vid en
kortare eller lingre tids forvaring.
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5.6 Forscksmatlagning

Analys av olika tillagningsmetoder
och rivaror

Receptprovning
Jamforande undersdkningar

Portionsberdkningar

5.7

Portionering, distribution
och servering

Olika system for distribution av mat
Olika serveringssystem

Portions- och kvalitetskontroll av
fdardiga produkter

Forsdl jningsteknik

7. Lgy Il. Livemedelsteknisk linje (K)

100

82

20

40

P4 basis av sina kunskaper bor ele-
verna enskilt eller i grupp kunna
diskutera problemen och komma med
forslag till lampliga metoder for
hantering och forvaring av livsmedel
och matrdtter.

Med utgdngspunkt frdn upprattade
forslag till kostprogram skall ele-
verna utfora anlyserande jimforel-
ser av olika tillagningsmetoder med
anvandning bdde av traditionella
rdvaror och av olika typer av s k
bekvidma livsmedel,

Tidsfaktorns inverkan pd en ratts
kvalitet kan &skddliggbras genom
enkla forsok. Vidare bdor fryskedjans
betydelse i sammanhanget understry-
kas.

Eleverna bor ges ndgon tridning i
receptprovning, vilket arbete kan
ske enskilt eller genom samverkan
mellan tvd eller flera elever.

Eleverna bor f& klart for sig att ett
storhushdlls produkter kan komma att
tillhandahdllas pd md&nga olika sidtt.
De bor sdledes kidnna till att forhdl-
landena i friga om portionering,
distribution och servering kan bli
olika om det giéller framstdllning av
produkter for forsdl jning eller direkt-
leverans for utspisning, exempelvis
vid sjukvdrdsinrdttningar eller vid
skolmdltider.

G& igenom hur portionering och upp-
liggning pd fat eller tallrik av
olika komponenter kan ske liksom
ocksd olika system f6r brickdukning.
Transportmetoder, t ex vidrmda eller
kylda vagnar, hissar, transportband
m m bdr ocksd behandlas. Metoder fér
varmhdllning och &terupphettning
mdste eleverna ocksd kénna till.
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5.8 Arbetspsykologi

Foretaget och den anstdllde

10

Diskutera ocksd hur man vid forsilj-
ning av produkterna bor presentera
och exponera dessa for att de skall
"gdlja". Utformningen av serverings-
lokaler och bardiskar kan ocksé
diskuteras i detta sammanhang.

1 dmnet arbetslivsorientering fir ele-
verna undervisning som syftar bl a
till att ge dem fakta om sdvdl olika
virderingar som rorande den enskildes
uppgift, ansvar och riattigheter i en
verksamhet samt om de anstdlldas for-
hdllande till foretagsledning, ar-
betsledning och varandra.

Det kan emellertid vara limpligt att
i anslutning till undervisningen om
produktionsmetoder ta upp och utifrin
elevernas praktiska erfarenheter
diskutera problem som kan uppstd i
olika arbetssituationer. Eleverna
bor pd sd sdtt - dven om den tid som
kan dgnas 4t detta avsnitt miste bli
mycket begriénsad - f4 en bild av hur
samarbetet pd arbetsplatsen fungerar
och vad som bestimmer relationerna
mellan olika individer,
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Eleven skall genom sina studier

skaffa sig fardighet i tillagning av
mat i storhushdll med tilldmpning av
skilda s k kostsystem,

i 6.1 Matlagning

?Planeringsarbeten
{
- Férberedande matlagningsarbeten

»Tillagning och anrdttning av mat-
i ritter

i
i
§
i

IRikttider
Syfte och innehdll AlF Kommentarer
6 Arbetsdvningar 360 | 40

Det ar viktigt att arbetsdvningarna
bedrivs under realistiska former och
i full skala d v s i de former som
forekommer vid stdrre produktion,

For att Ovningarna skall ge stbrsta
mo jliga utbyte dr det nddvéndigt att
dessa planeras noga.ldraren skall
sdledes planldgga dessa Svningar
tillsammans med det storhush8ll dit
ovningarna forldggs samt informera
sdvidl elever som arbetsledare om
syftet med praktiken.

Eleverna skall for att kontroll over
den utbildning som de erhdller skall
mé jliggbras sjdlva fylla i tidsrap-

porter over fullgjorda arbetsavsnitt.

Undervisningen planeras s§ att er-
farenheterna frin undervisningen i
ovriga delmoment kan tillvaratas och
sd att tillfdlle ges for eleverna
att tilldmpa inhdmtade teoretiska
kunskaper om bl a livsmedel, hygien,
produktionsmetoder och ekonomi.
M6jligheterna till studium av bl a
maskiner och anlidggningar bor till-
varatas.

Det 4r viktigt att eleverna fAr
kdnnedom om olika sdtt att planera
produktionen., De bdr sdledes ldra
sig att gdra upp arbetsscheman,

att konstruera matsedlar och att
planera inkdp, mottagning och kon-
troll av rdvaror och halvfabrikat,
I sammanhanget uppmirksammas aven
metoder for forvaring och utlimning
av VAroT.

Tids~ cch kostnadsberdkningarna ut-
fors for att belysa forhdllandena
dels vid anvidndning av hel- och
halvfabrikat, dels vid konventio-
nell matberedning.
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6.2 Servering och distribution
Olika serveringsmetoder
Portioneringssystem

Forvaring av fdrdig mat

h.3 Bfterarbaten

[

Omhiinderhagande av rester

Disk och rengdring

Eleverna bor dven f4 en inblick i
de ekonomiska forutsiattningarna for
det tillédmpade kostsystemet vid det
aktuella storhushéllet.

I de forberedande matlagningsarbe-
tena skall bl a ingd dvningar i upp-
vidgning, rensning, trimning, upp-
tining samt iordningstdllande av
lokaler, arbetsplats samt maskiner
och andra hjalpmedel,

I sammanhanget beaktas Hven metoder
och teknik for upptining av frysta
varor och ratter,

Matlagningsdvningarna skall omfatta
fardigstdllande av olika rédtter av-
sedda for skilda grupper av konsumen-
ter och om m8jligt sdledes avse bdde
s k¥ normalkost och dietkost samt

kost for barn och for &ldringar.

Gdllande sdkerhetsforeskrifter och
foreskrifter om hygien skall upp-
miarksammas.

Ovningarna i servering och distri-
bution av tillagade anrdttningar
skall innefatta teknik och metoder
for utportionering. Varmh8llning och
uppvirming av anrdttningarna dgnas
sdrskild uppmirksamhet.

Metoder och teknik for omhdnderta-
gande av rester dgnas sarskild upp-
midrksamhet. Kylning och frysning av
s8vdl fardig mat som rester bdr in-
gdende studeras.

Atgirder och metoder for att &stad-
komma goda hygieniska fdrh3llanden
vid diskning och annan rengdring
skall uppmirksammas.
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Livsmedelsteknik, arskurs 2,
gren for restaurang

Rikttider
DELEOMENT ArbeZsXeknik Fa:k;eori
1 Niarings- och livsmedelskunskap 130
2 Livsmedelshygien 40
3 Arbetsplats, maskiner och materiel ' 30
4 Ekonomi 50
5 Serveringsmetoder 80 40
6 Produktionsmetoder 360 90
7 Arbetsdvningar 400 60

ALLMANNA SYNPUNKTER

Huvudmomenten ger en Oversikt dver och orientering om dmnets omfatte
ning inom linjen. I delmomenten utvecklas dmnesinnehdllet ndrmare.

I'6r delmomenten anges rikttider for undervisningen, vilka mot-
svarar bruttolektionsantalet for arbetsteknik och fackteori en-
ligt timplanen, arbetstekniken beriknad enligt det ligre vecko-
timantalet. Vid planeringen av undervisningen mdste hidnsyn tas
till tidsbortfall for helgdagar, lovdagar o d.

Viss omfdrdelning av de angivna rikttiderna mellan och inom de
olika delmomenten kan erfordras vid det praktiska genomférandet
bl a beroende pd elevernas varierande forkunskaper, arbetsupp-
gifternas utformning, tillgdng pd Gvnings- och undervisningsmate-
riel samt lokala fdrhdllanden.

Undervisningen i arbetsteknik organiseras och planeras i friga om
den till skolan forlagda delen pd samma sidtt som i &rskurs 1 kring
studieplatser. Undervisningen pd de olika studieplatserna bor s&
ldngt méjligt forplaneras for individuella studier.

Studieplatserna kan byggas upp kring en produkt. Vid undervisningen
kan denna produkt demonstreras av liraren, varvid den for arbets-
uppgiften aktuella fackteorin genomgds. Direfter kan eleverna in-
dividuellt eller tvd eller flera tillsammans utfdra de arbetsupp-
gifter som beskrivs i inneh&ll och kommentarer.

Utbildningen genomfdrs sd, att varje elev i princip fér mbta studie-
platserna flera gdnger. Hirvid bdr en Onskvidrd integration mellan
teori och praktik kunna erh8llas samtidigt som elevernas kunskaper
successivt Okas. Viss del av undervisningen i arbetsteknik skall
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anordnas sdsom arbetsOvningar med syfte att ge eleverna erfarenhet
av produktion av mat i stdorre skala. Denna undervisning kan {or-
laggas till foretag utanfor skolan. Uppgdrelse angdende skolans
dtagande i frlga om utforandet av arbetsuppgifter liksom vad som
i 6vrigt - utdover vad som foljer av skolstadgan och laroplanen -
kan vara att avtala skall i s8dant fall trdffas mellan skolan och
vederborande foretag.

For planldggning och uppfdljning bor for varje elev goras anteck-
ningar om genomfdrda arbetsuppgifter och utnyttjad tid. For detta
andamdl bor ndgon form av kontrollkort anvidndas.

Fér att eleverna skall f& uppleva de roller i lagarbetet som de
senare kommer att fungera i bor de, liksom i &rskurs 1, i viss
turordning tilldelas uppgifter att exempelvis vara "skyddsombud"
och att vara delansvariga for utrustning, materiel, stddning och
belysning.

Eleverna bdr genom skolans forsorg i olika sammanhang stimuleras att
utveckla formdgan att iaktta och analysera sociala forh&llanden pi
arbetsplatsen samt att komma till insikt om yrkes- och arbetsfor-
h3llandenas fordnderlighet pd arbetsmarknaden.
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1 Ndrings- och livsmedelskunskap
Eleven skall genom sina studier
ford jupa sina kunskaper om betydel-
sen av en frdn niringssynpunkt rdtt
sammansatt kost,
ford jupa sina kunskaper om nidrings-
dmnenas fOrekomst i olika livsmedel,
skaffa sig kdnnedom om hantering och
forvaring av livsmedel samt
skaffa sig kunskap om krav pd rdva-
ror och pd kostsammansdttning for
kollektiv utspisning.
1.1 Naringsbehovet under olika 10 | Undervisningen inleds med repetition
betingelser av forut inhdmtade kunskaper om indi-
videns nidringsbehov under olika be-
Naringsbehovet for olika individer tingelser samt om normer for nidrings-

! tillforsel.

-‘~ Beakta sidrskilt niringsbehovet for
och niringstillforsel hos individer
med 1l8g forbrukning av totalkalorier.
Exempel ges pd rubbningar I hdlsotill-
stdndet som helt eller delvis beror
pd kostens sammansdttning., Krcp-

' pens naringsupptagande formdga och

i motionens betydelse f&r hdlsa och

‘ prestation kan diskuteras i samman-
hanget.

1.2 V8ra nidringsdmnen 10
Ndringsdmnenas forekomst De olika niringsimnenas forekomst i
. . o . . olika livsmedel behandlas mot bak-
Néringsdmnenas fOrdnderlighet vid grand av firut inhidmtade kunskaper.
hantering, lagring och forvaring
Undervisningen om nirings@mnenas for-
inderlighet vid hantering, lagring
och forvaring skall fordjupa insik-
terna om vad som under olika beting=-
elser sker med en vara eller mat-
ratt vid en kortare eller langre
tids foOrvaring.
%
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1.3 Kostens sammansdttning
Sammansdttning av matsedlar
Olika slag av kostrekommendationer

Metoder for bedSmning av ndringsinne-
héll

Nédringsvardesberdkningar

1.4 Livsmedelskunskap

Ré&varor
Kvalitetsbeddmningar

Bearbetning av livsmedel i stdrre
skala

Varukontroll

10

50

P4 basis av sina kunskaper bdr tvé
eller flera elever i samverkan kunna
diskutera problem i samband hdrmed
och komma med forslag till lampliga
metoder for forvaring av matrdtter.
Dessa forslag kan diskuteras och be-
ddmas nar klassen dr samlad.

Avsnittet inleds med en &terblick pé
och férdjupnig av de ndringsfysio-
logiska aspekter pd kosten som be-
handlats i &rskurs 1. Mojligheter
att Oka kostens ndringsinnehdll
beaktas vid uppgbrande av forslag
till kostsammansdttning och matsedlar.
Naringsvédrdes~ och kostnadsberdkningar
skall &tf6lja fOrslagen. Den i &rs-
kurs 1 meddelade undervisningen om
olika specialkoster skall hdr utdkas
och ge mer ingfende kungkaper om

hur de dr sammansatta. Kostfrégorna
bor diskuteras med beaktande av

det ansvar som &vilar den som skall
semmanstiilla kost for olika grupper.
Prégorna bor ocksd behandlas med
utgdngspunkt fran aktuell debatt
varvid &dven massmedias och reklamens
paverkan pd vara kostvanor bdr upp-
midrksammas.

Undervisningen, som skall bygga pd
forut inhdmtade kunskaper om och er-
farenheter av rdvaror, anknyts i
storsta mojliga utstrdckning till
matlagningsarbetet. Tyngdpunkten
ldggs vid f6r restaurangproduktion
viktiga livsmedel och rdvaror. In-
dustriellt forberedda eller s k
bekvima livsmedel skall hdrvid &gnas
sdrskild uppmirksamhet, I samman-
hanget kan dven frigor rbrande deras
anvindning som altermativ till kon-
ventionell matberedning diskuteras
bl a fran tids- och kostnadssyn-
punkt.
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1.5 Kvalitetskontroll

Varukontroll

Bestimmelser avseende kvalitet, midrk-
ning samt innehdlls- och ndringsde-
klarationer

Varukontroll och kvalitetsbeddmning

Tillsatser

(1.6 Drycker
Alkoholfria drycker
Alkoholhaltiga drycker

Gillande bestimmelser om utskinkning
av alikoholhaltiga drycker

Rikttider
A}F
10
40

Undervisningen i 8rskurs 2 skall ge
£6rd jupade kunskaper dels om varu-
kontrollens betydelse frdn sdvil
ekonomisk som bakteriologisk synpunkt,
dels om normer for innehdllsdeklara-
tioner, dels om kod- och datum-
mirkningens innebdrd.

Metoder for varukontroll och kvali-
tetsbeddmning behandlas ingdende
och bdr belysas med praktiska exem-
pel.

Avsnittet om tillsatser innefattar
fdrg- och smakimnen, konsistensreg-
lerande medel och Svriga tillsatser
sdsom betmedel, nitriter m f1 till-
satser i livsmedel som anvinds inom
restaurangnidringen.

Med anknytning till den i &rskurs 1
meddelade undervisningen skall elever-
na fordjupa sina kunskaper om egenska-
per hos samt framstillning och anvind-
ning av de inom restaurangniringen
forekommande alkoholfria dryckerna
samt om dryckerna inom vin-, sprit-
och maltgruppen. Sambandet mellan mat
och dryck diskuteras liksom anvidndan-
det av vin och sprit inom matlagningen.

Alxohollagstiftningens betydelse bely-
ses och de visentligaste avsnitten
diskuteras ingdende,
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2 Livsmedelshygien

Eleven skall genom sina studier
skaffa sig vidgad kunskap om hygienisks)
risker vid beredning, fdrvaring och
distribution av livsmedel,

skaffa sig vidgad kunskap om metoder
och dtgirder for att &stadkomma goda
hygieniska forh&llanden vid produktion
av livsmedel samt

vidga sina kunskaper om livsmedels-
lagstiftning.

2.1 Livsmedelshygien
Livsmedelsburna infektioner

Livsmedelsférgiftningar, bakteriella
och kemiska

Metoder att oka matvarors hdllbarhet

Livsmedelstillsatser

15

Undervisningen om livsmedelshygien
skall ske 1 nira anknytning till under-
visningen om livsmedelskunskap., Meto-
der och &tgérder att dstadkomma goda
hygieniska forhillanden vid tillverk-
ning och bearbetning av livesmedel mds-
te alltid uppmirksammas, Undervisning-
en skall didrfér ocksd anknytas till
undervisningen om produktionsmetoder
och till de praktiska Svningarna.

Illustrerande experiment bildar en
lémplig utgdngspunkt vid undgrvis-
ningen i vissa avsnitt, Arbetsfysiolo-

giska problem och arbetshygien be-
lyses.

Vid undervisningen om livsmedels-
burna infektioner och livsmedelsfdr-
giftning bor de i Arskurs 1 inhdmta-
de kunskaperna om mikroorganismerna
samt om smitta och smittspridning

vara utgéngspunkten.

Tyngdpunkten ldggs vid att klargdra
olika forebyggande Atgirder. Metoder
for hygienisk mottagning och lagring
av livsmedel och hygienen vid bered-
ning och distribution av matrdtter
samt tillvaratagande och férvaring
av rester behandlas sdlunda ingdende.

Kunskaperna om livsmedelstillsatser
och tekniska hjdlpmedel skall for-
djupas. Undervisningen anknyts till
den aktuella miljsvardsdebatten, var-
vid dven frigor rdrande vatten och
vattenhygien kan diskuteras.

Infektionsprocesserna kan liampligen
&skddliggbras genom laborationer.
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Lokalens hygien
Arbetsplatsens hygien
Personlig hygien

Disk och rengdring

243 Livsmedelslagstifting
RBestdmmelser angdende livsmedel, livs-
medelslokaler, hygien, livsmedelskon-
troll och konsumentupplysning

10

Rikttider
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2,2 Lokalhygien m m 15

De i &rskurs 1 inhdmtade kunskaperna
om planering av utrymmen for forva-
ring och hantering av livsmedel och
avfall skall hdr fordjupas och kon-
centreras till forhéllandena inom
restaurangnidringen., Allmdnna krav
som kan stdllas p& ventilation och
pd vatten- och avloppshygien skall
uppmirksammas. Overgd sedan till att
diskutera kraven pd bl a hygien pd
den enskilda arbetsplatsen. Betona
ocksd den personliga hygienens be-
tydelse for forhindrande av t ex
livsmedelsinfektioner.

I sammanhanget kan maskiner och Ovrig
utrustning diskuteras med hédnsyn till
sdvil hygieniska som ergonomiska syn-
punkter.

Vid undervisningen om disk och ren-
goringsmetoder betonas de hygieniska
aspekterna. Vidare uppmidrksammas sam-
bandet mellan diskgodsets beskaffen-
het, disk- och vdtmedel samt vattnets
temperatur och hdrdhetsgrad.Forhillan-
det mellan material och behandling vid
rengdring belyses ingdende.

Metoder for kontroll av rengdring och
desinfektion bor kunna &skddligglras
genom enkla fOrsck.

Undervisningen skall bygga pd forut
inh&mtade kunskaper och bdr i storsta
méjliga utstridckning anknyta till ov-
riga delmoment ddr bestdmmelserna kan
dga tillédmpning.

G& igenom tillimpliga delar av livs-
medelsstadgan och gdllande forord-
ningar samt klargdr betydelsen av att
bestdmmelser och regler foljs.
Samarbete med de lokala hdlsovirds-
nimnderna i dessa fridgor bdr om mdj-
ligt ordnas.
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3 Arbetsplats, maskiner och materiel
Eleven skall genom sina studier

vidga sina kunskaper om arbetsplatsens
anordnande,

skaffa sig kunskap om férekommande
verktyg, maskiner, materiel och hjdlp-
medel samt

skaffa sig kunskap om utrustningens
handhavande och vird.

3.1 Arbetsplatsen
Lokalen. Arbetsplatsens organisation

Gdllande skyddsforeskrifter

3.2 Verktyg och utensilier

Verktyg for manuell bearbetning av
rédvaror, {or utportionering och far
formning.

Rikttider
AF
5
2

Undervisningen skall i likhet med
drskurs 1 i stdrsta mdjliga utstrick-
ning organiseras sd, att eleverna i
anslutning till genomgdngna avsnitt
f4r praktiskt anvdnda maskiner och
materiel som behandlats.

Vid undervisningen midste olika risker
vid arbete med maskiner, apparatur
och Ovrig utrustning stédndigt fram-
hdllas, Samtidigt betonas kraven pid
hygien.

Eleverna bor i 4rskurs 1 ha skaffat
sig viss kunskap om betydelsen av
en rationell arbetsorganisation.
Tyngdpunkten ldggs hdr vid arbets-
platsernas olika utformning i res-
taurang- och kallskénkkdket.

Olika arbetsplatsers inbdrdes pla-
cering kan diskuteras med utgdngs-
punkt frdn deras funktion. Belys-
nings- och ventilationsfrigor bor
ocksd liksom vatten- och avlopps-
frgor dislkuteras i sammanhanget.

De hygieniska och ergonomiska aspek-
terna skall betonas.,

Avsnittet skall bygga pd tidigare
inhdmtade kunskaper om verktyg och
utensilier och koncentreras till for
livsmedelsbearbetning inom restaurang
nddvindiga handverktyg. G& igenom
olika typer av knivar, skalverktyg,
huggare, vispar, slevar och ovriga
attiral jer. I sammanhanget diskute-
ras val av verktyg med hinsyn till
arbetsuppgiften.
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beredning

Sonderdelnings- och finfdérdelnings-
apparatur

Kok- och stekapparatur

Uppvérmningsapparatur
Varmhdllningsanordningar

Utrustning for transport

3.4 Kyl- och frysutrustning

3.5 Utrustning for matservering

Utrustning f6r varmhdllning och for-
varing

Utrustning for upplédggning och ser-
vering

Bords- och kdkslinne

Rikttider
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3.3 Maskinell utrustning for mat- 9

Studierna koncentreras till restau-
rangktkets utrustning for matbered-
ning. I sammanhanget uppmirksammas
energikdllorna. G4 igenom gas, el,
dnga, varmluft, varmvatten och mikro-
vigor och deras anvindningsmod jlig-
heter vid matberedning.

P& basis av dessa studier och med
erfarenhet frédn den praktiska an-
vindningen diskuteras olika maskin-
och redskapstyper med hédnsyn till
kapacitet, hygien och den fardiga
produktens kvalitet. Hirifrdn kan
man Svergd till att diskutera ra-
tionalisering med hjdlp av maskiner,
Hérvid kan &ven investeringskostnader
berdras och jdmforas med kostnaderna
for manuell produktion.

Avsnittet skall dven omfatta genom-
ging av snabbhack, kvarnar, maskin-
kombinationer f6r malning, hackning,
fordelning och passering samt skir-
maskiner.

Sdkerhetsforeskrifter och skyddsan-
ordningar betonas i sammanhanget.

Med utgdngspunkt frdn forut inhdmtade
kunskaper om kyl- och frysanlédgg-
ningar behandlas inom restauranger
anvanda anordningar fér kyl- och
frysforvaring av livsmedel och far-
diglagad mat. G& i sammanhanget ock-
s8 igenom kyl- och frysemballage,
varvid de hygieniska kraven betonas.

Avsnittet skall ge en Oversikt Over
utrustning for skilda d@ndam8l. Hir-
vid betonas materielens funktion,
handhavande och anvidndningsomride
samt sk&tsel och vidrd. Utformningen
av materielen diskuteras med beak-
tande av sividl estetiska som serve-
ringstekniska faktorer.
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3.6 Materiel 3

Materiel av metaller och tri Avsnittet samordnas med undervisningen

Glas i 6vriga avsnitt i delmomentet och

Porslin avser framst att ge kunskap om mate-

Plast rielens egenskaper och skdotsel. J&ém-

Linne forelser mellan olika slag av mate-
riel gbrs med hdnsyn till vdrd och
ekonomi .

3.7 Utrustning for disk och rengdring 3

Manuell och maskinell utrustning Undexvisningen koncentreras till att
omfatta de olika typer av diskanligg-
ningar och rengoringsmaskiner som
anvinds inom skilda typer av restau-
ranger.,
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Eleven skall genom sina studier
skaffe sig kunskap om kalkylering,
skaffa sig kunskap om metoder for
redovisning inom restaurangbranschen

samt

utveckla formdgan att berdkna kostna-
den fér olika mdltidsalternativ.

4.1
Investeringskalkyler. Piligg

Kalkylering

Prissdttning av produkter och arbeten

Kalkylering av sjdlvkostnadspris

' 4.2 Redovisning

Principer f6r redovisning inom
restaurangbranschen

Budgetering

4.3 Kostnadsberdkningar
Tids- och kostnadsberikningar

Jémforande kostnadsberdkningar

|Rikttider
Syfte och innehdll AlF Kommentarer
4 Ekonomi 50

Undervisningen skall bygga p& vad som
inhémtats i &rskurs 1 om kalkylering
och redovisning.

Undervisningen om kalkylering inriktas
framst p4 forhdllandena inom ett res-
taurangféretag. Klargdr vilka fakto-
rer som miste tas i betraktande vid
faststdllande av pris pd framstdllda
produkter och utforda arbeten. Kon-
kurrensens betydelse i sammanhanget
kan &ven diskuteras.

Utgd vid undervisningen om redovis-
ningsrutiner frén de i Arskurs 1 inhim-
tade kunskaperna om fGretagsekonomiska
sammanhang i delmomentet foretagseko-

nomisk orientering.

Eleverna bor kdnna till hur man ur
foretagets redovisning kan utlédsa
négot om foretagets stdllning och

mé jligheter. I sammanhanget behandlas
dven hanteringen av verifikationer
vid ink6p av r8varor, hel- och halv-
fabrikat, materiel m m.

Avsnittet om kostnader och kostnads-
berdkningar bor behandlas i ndra an-
knytning till undervisningen i del-
momentet produktionsmetoder.

Tids~ och kostnadsberdkningarna ut-
férs for att belysa forhdllanden dels
vid anvéndning av hel- och halvfabri-
katy dels vid konventionell matbered-

ning.




112 | Arskurs 2, gren fér restaurang

Rikttider

Syfte och innehdll AlF Kommentarer
5 Serveringsmetoder
Eleven skall genom sina studier Undervisningen skall bygga pd i drs=-
kurs 1 inhédmtade kunskaper om ser-
skaffa sig Okade kunskaper om ser- vering. Eleverna skall genom prak-
veringsarbeten. tiska Ovningar ges ndgon trdning i att

tillédmpa inhédmtade teoretiska kun=-
skaper vid servering av mat och dryck
vid bord. Samtidigt bor eleverna vid-
ga sina kunskaper om vad som kravs i
fréga om personligt upptridande, hy-
gien och arbetsprestation.

5¢1 Arbetsorganisation

Matsalen som arbetsplats 6 6 |G& igenom de olika serveringssystem

v som tillédmpas vid olika typer av res-

Stationsindelning tauranger och storhushdll. Diskutera
ocksd skilda matsalars utformning med

Ansvarsvakter avseende pd restaurangfOretagets art,

festvdningsarrangemang och m8jlighet~
er att genom omdispositioner iordning-
stdlla lokaler for bl a festmiltider
och konferenser. Serveringspersonalens
uppgifter vid de olika tillf&dllena be-
handlas ingdende liksom hur det
tilldmpade serveringssystemet piverkar
organisationen av arbetet.

[Kunskaperna om olika slag av s k sta-
tionsindelning skall fordjupas. Det

dr vidare viktigt att i sammanhanget
diskutera fordelningen av de olika
arbetsuppgifterna med utgdngspunkt fran
olika s k vaktsystem.

52  Serveringsteknik 18] 12

Bords- och stolarrangemang Eleverna bor i terminskurs 1 ha skaf-
'fat sig viss kidnnedom om inventarier

Serveringsartiklarnas anvéndning loch serveringsartiklar, Diskutera med
utgdngspunkt frin olika matsedlar ar-

Personligt upptrédande rangemang f£or skilda typer av miltids-

kombinationer i restauranger.

Det #dr lampligt att 1ita eleverna ge-
nom praktiska Ovningar trina sig i
upp- och avdukning, de bor dven fi
ova sig att pryda bordet och skdta
det under miltiden.,
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563 Behandling av gédster
Omhdndertagande av gésten

Attityder hos olika gister

5.4 Kassaapparattjinst
Bongningssystem
Kassatjdnst

Olika betalningssystem

8. Lgy Il. Livsamedelsteknisk linje (K)

Rikttider
A|F
12
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50

Diskutera serveringspersonalens upp-
trddande. Framhdll betydelsen av god
hygien, av smakfull uppdukning och
av matsedlars och vinlistors ut-
seende.

Undervisningen om behandlingar sam-
ordnas med undervisningen i arbets-
psykologi. Undervisningen inriktas

pd mottagande av gidsten, presentation
av matsedlar och vinlistor samt upp-
tagande av bestdllning. Vidare be=-
handlas omhédndertagande av gidsten
under mdltiden.

Ge exempel pd ndgra attityder hos
géster och p4d hur olika slag av gister
bdr omhdndertas. I sammanhanget dis-
kuteras ocksd mojligheterna att

skapa en trivsam miljd fOr gédsterna.

Avsnittet inleds med repetition av och
oversikt Over metoder och teknik for

s k bongning. Nigon Ovning i anvin-
dandet av kassaapparater skall ingd i
undervisningen, varvid s&drskild vikt
ldggs vid avlidsning och kassauppgCrel-
se. Beskriw ocksd vad som kan goras
vid felbongning.

Eleverna skall ocksd ges nigon tri-
ning i att skriva notor. G& ocksé
igenom de olika betalningsformerna
och forfaranden vid kontant betalning,
vid betalning med check och vid an-
vandning av kreditkort.

Undervisningen planeras si, att svirig-
hetsgraden ifrdga om servering succes-
&v% Okas. BOrja Ovningarna med att
13ta eleverna "bjuda frin fat" och

14t dem sedan Gva sig att "ligga for".

Dessa Ovningar bor ske i samband med
arbete i restaurangmatsal under pi-
giende mdltidsservering och ordnas s&,
att eleverna fdr mdjlighet att omsitta
erhdllna teoretiska kunskaper i prak-
tikene
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6 Produktionsmetoder

Eleven skall genom sina studier Undervisningen i produktionsteknik,
som skall bygga pd i &rskurs 1 in-

skaffa sig kunskaper om principerna himtade kunskaper, avser fridmst att

fér rationellt matlagningsarbete, ge eleverna kunskap om matlagnings-
metoder. Hdrvid skall den ekonomiska

skaffa sig kunskaper om anvindningen betydelsen av att ldmpliga metoder

av hel- och halvfabrikat, viljs framhdllas.

skaffa sig kunskap om utportionering Stoffet bor i stdrsta mojliga ut-
strickning anknytas till de praktiska

och upplédggning, Stre
dvningarna.
gkaffa sig Okade kunskaper om fack-
termernas innebdrd samt Under det praktiska arbetet skall
korrekta arbetsstdllningar och ar-
betsrorelser indvas. Metoder att

utveckla formdgan +tinka ekonomiskt 4stadkomma goda hygieniska forhillan-
samt att planera och organisera ar- den skall tilldmpas och befdstas. De
batet. angivna avsnitten skall integreras

med varandra.

6.1 Produktionsplanering 10

Sammanstdllning av matsedlar
Med anknytning till undervisningen i

Révaruberdkningar nédrings- och livsmedelskunskap samman-
stills forslag till matsedlar for
Restanvidndning olika typer av mdltider. I anslut-

ning hidrtill diskuteras val av révara
och tillagningsmetod.

Utveckla nirmare arbetsgingen frin
rdvara till fiardig ritt. De tidigare
utarbetade forslagen till matsedlar
kan hidr utgdra utgidngspunkt. Exemplen
bér omfatta tillagningsmetoder under
skilda forhdllanden och med anvindan-
de av olika arbetsmetoder. Utveckling-
en mot en storre anvidndning av pre-
fabricerade livsmedel kan diskuteras

i sammanhanget.

Vid produktionsplanering &r det vik-
tigt att beakta befogade kvalitativa
krav ifrdga om niringsvidrde och smak-
lighet. Hinsyn mdste i sammanhanget
ocksd tas till typ av restaurang och
den befintliga utrustningen.
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[ 6.2 Matlagningsteknik
; Matlagningens grundbegrepp
Matlagningstermer
Recepttelmik, receptlédsning

Portions- och proportionsberiakningar

6.3 Matlagningsmetoder

Bearbetning av rdvaror
Kokning. Brésering
Stekmetoder

Bakning. Grédddning

Marinering. Gratinering

15

110

10

25

Undervisningen inleds limpligen med
en repetition av férut inhdmtade kun-
skaper om facktermer. G4 igenom vad
som avses med exempelvis redning,
bridsering, blanchering och fritering.
Tyngdpunkten lidggs vid de termer och
den teknik som vanligen tillimpas
inom restaurang- och kallskinkskok.,
Diskutera vidare hur man kan forstora
respektive forminska recept samt hur
s k grundrecept kan varieras., I sam-
manhanget diskuteras vad som sker nir
givna data i ett recept indras eller
tillémpas felaktigt. De kvalitativa
férdndringarna kan pidvisas genom
demonstration och enkla forssk., Ele=-
verna tdr ocksd trdnas i att berikna
portionsstorlekar samt att gdra pro-
portionsberidkningar. Vid denna under-
visning betonas den ekonomiska be-
tydelsen av noggranna beridkningar.

Betona vid undervisningen om matlag-
ningsmetoder vikten av att siddana me-
toder tilldmpas som tillgodoser kravet
pd niringsvirde och smak med hdnsym
tagen till rdvarans beskaffenhet,

Undervisningen skall Ska kunskaperna
och fédrdigheterna i s8vdl férberedan-
de som avslutande matlagningsarbeten.
Kunskaperna i skalning, rensning och
bearbetning av frukt och grdnsaker i
restaurang- och kallskidnksktck skall
s8lunda vidgas. Vidare skall rensning
och filéring av fisk samt portions-
styckning av kétt och figel behand-
las ingdende.

Diskutera i samband med behandlingen
av skilda stek- och kokmetoder hur
dessa mdste vdljas med hinsyn till
rdvara och nidringsvirde.

Lit eleverna genom praktiska dvningar
skaffa sig fidrdighet i bl a kokning,
sjudning, pannstekning, stekning au
four, grillning, stekning a la broche
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samt poellering. G& ocksd igenom
0lika marineringsmetoder for skilda
révaror samt gratinering och glasering
bdde som fdrberedande och avslutande
tillagningsmetod.
Ovningar i panering bdr forekomma i
samband med stekning.
Med utgingspunkt frén i &rskurs 1 in-
himtade kunskaper behandlas bakning
och griddning som matlagnings-
metod.
6.4 Matlagningens grunddmnen
Grunddmnen som anvénds vid matlag=- 60 | 10 | S#rskilt intresse dgnas 4t tréning i
ning i restaurang- och kallsk&nkskok tillagning av buljonger, sky, fonder,
kalla och varma sdser och deras vida-
re bearbetning.
Undervisningen om redningar skall inne-
fatta praktiska Ovningar med anvindan=-
de av olika stérkelseprodukter, fett-
darmen samt &gg.
6.5 Typrédtter
Soppor 100 | 20 | pe tidigare inhiémtade kunskaperna om
matlagningsmetoder kan utgtra utgdngs-
Aggritter punkten vid behandlingen av de van-
ligaste s k typr&tterna. Sidrskild
Smirdtter nppmirksamhet dgnas sddana rédtter som
kan anses vara typiskt svenska.
Figkrdtter o .
14t eleverna ova sig i att tillreda
K6tt- och fégelrdtter bl a klara och redda soppor, i att
verkstdlla inkokning och”inlédggning
Gronsaksrdtter "av k8tt och fisk samt i att tillreda
kokta och stekta fisk-, kott-, gron-
Mj6l- och grynrédtter saks- och grynrédtter.
6.6 Utportionering och uppliggning
Uppléggning och nering 201 2 Inled avsnittet med en genomging av
PpSgEnIng & olika metcder att anrdtta och servera
Utportionering varma och kalla rdtter. Genomgdngen
skall innefatta sdvdl for- som huvud-
Iordningstéllande och utskédnkning av ridtter avsedda fér bdde s k tallriks-
drycker servering och servering pd fat.
{
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6.7 Hel- och halvfabrikat

Hel och halvfabrikat

6.8 Forstksmatlagning

Analys av olika tillagningsmetoder
Receptprovning
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Undervisningen om iordningsstillande
och utskiinkning av drycker skall om-
fatta sividl alkoholfria som alkohol-
haltiga drycker. G& ocksi igenom hur
denna servering kan ordnas vid s k
matsalsservering och vid s k sjdiv-
servering.

Undervisningen om anvindningen av in-
dustriellt forberedda produkter bor
anknyta till elevernas kunskaper om
konventionell matberedning.

Ge en orientering om olika hel- och
halvfabrikat med beaktande av deras
utseende, smak och hillbarhet., Sir-
skild uppmirksamhet Zgnas deras an-
véindning som komplement vid ksnven-
tionell matberedning.

Tyngdpunkten ldggs vid analyserande
jamférelser mellan anviéndningen av
traditionella tillagningsmetoder och
anviindningen av hel- och halvfabrikat.
Tidsfaktorns inverkan pd en ritts
kvalitet kan &skddliggbras genom enk-
la forstk. Vidare bdr fryskedjans be-
tydelse i sammanhanget understkas.

Eleverna bér ges ndgon trédning i re-
ceptprovning, vilket kan gke en-

skilt eller genom samverkan mellar
tvd eller flera elever.
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Eleven skall genom sina studier

skaffa sig fardighet i tillagning av
mat i restaurang- och kallskinkskok.

7.1 Matlagning
Planeringsarbeten
Forberedande matlagningsarbeten

Tillagning av matrdtter

Rikttider|
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7 Arbetsdvningar 400 60

Det 4r viktigt att arbetsdvningarna
bedrivs under realistiska former och
i full skala dvs i1 de former som
forekommer vid produktion pd restau-
ranger.

Por att ovningarna skall ge storsta
méjliga utbyte &r det nddvindigt

att de planeras noga. Lidraren skall
sdledes planlidgga dessa Ovningar i
samarbete med den restaurang dit ov-
ningarna férliggs samt informera sé-
vdl elever 3om arbetsledare om syftet
med praktiken.,

Eleverna skall, for att kontroll over
den utbildning som de erhdller skall
mojliggoras, sjdlva fylla i tids-
rapporter over fullgjorda arbetsav-
snitt,

Undervisningen planeras sd, att er-
farenheterna frin undervisningen i
ovriga delmoment kan tillvaratas och
88 att tillfdlle ges for eleverna
att tilldmpa inhdmtade teoretiska
kunskaper om bl a livsmedel, hygien,
produktionsmetoder och ekonomi. N&j-
ligheterna till studium av bl a
maskiner och transportanliaggningar
bor tillvaratas,

Det dr viktigt att eleverna fir
kénnedom om olika sdtt att planera
produktionen och om skilda arbets-
uppgifter som méste fullgdras i det
sammanhanget, sdsom att upprdtta ar-
betscheman, konstruera matsedlar och
verkstdlla eller i varje fall planers
for ink6p, samt mottagning och kon-
troll av rdvaror och halvfabrikat.,

I sammanhanget uppmérksammas &dven
metoder fér forvaring och utldmning
av révaror.

Eleverna bor dven f& en inblick i de

ekonomiska forutsdttningarna for det
tillémpade produktionssystemet pd den
aktuella restaurangen.
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7.2 Servering och distribution
Olika serveringsmetoder
Portioneringssystem

Forvaring av fardiglagad mat

7.3 Efterarbeten
Omhé&ndertagande av rester

Disk och rengdring

7.4 Arbetspsykologi

Foretaget och den anstdllde

I de foérberedande matlagningsarbetena
skall bl a ingd Gvningar i uppvigning,
rensning, trimning och upptining samt
i iordningstdllande av lokaler, maski-
ner och andra hjdlpmedel.

Matlagningsdévningarna skall omfatta
fardigstdllande av olika rdtter
avsedda for olika mdltidskombina-
tioner och om méjligt avse bdde s k
normalkost och vegetabilisk kost.

Gdllande sikerhetsfodreskrifter samt
foreskrifter om hygien skall uppmirk-
sammas,

Ovningarna i servering och distribu-
tion av tillagade anrdttningar skall
innefatta teknik och metoder for ut-
portionering. Varmhdllning och upp-
virmning av anrdttningarna édgnas
sdrskild uppmirksamhet.

Metoder och teknik for omhédndertagan-
de av rester dgnas sdrskild uppmirk-
samhet. Kylning och frysning av si-
vil fdrdig mat som rester bor ingden-
de studeras. I sammanhanget beaktas
dven metoder och teknik for upptining
av frysta varor och ridtter.

Atgirder och metoder for att &stad-
komma goda hygieniska forhdllanden
vid diskning och annan rengdring
skall uppmirksammas,

I #Zmnet arbetslivsorientering fir
eleverna undervisning som syftar bl a
till att ge dem fakta om sdvdl olika
védrderingar som rorande den enskildes
uppgift, ansvar och rattigheter i en
verksamhet samt om de anstilldas for-
hillanden till féretagsledning, ar-
betsledning och varandra.
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Det kan emellertid vara befogat att
i anslutning till arbetsdvningarna
ta upp och utifrédn elevernas prak-
tiska erfarenheter diskutera problem
som kan uppstd i olika arbetssitua-
tioner, Eleverna bdr pd sd sdtt -
dven om den tid som kan &gnas &t
detta avsnitt mdste bli mycket be-
grinsad - f4 en bild av hur samar-
betet pd arbetsplatsen fungerar och
av vad som bestimmer relationerna
mellan olika individer.
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DELMOMENT = A =F
1 Bagerikemi 60
2 R&varor 45
3 Arbetsplats, maskiner och

apparatur 45
4 Fackteckning och garnering 45
5 Produktionsmetoder 20 90
6 Framstdllning av bréd och

baekverk 900 75

Allmanna synpunkter

Huvudmomenten ger en Oversikt Over och en orientering om dmnets
omfattning inom linjen. I delmoment utvecklas nirmare &dmnesinne-
hdllet.

For delmomenten anges rikttider for undervisningen, vilka mot-
svarar bruttolektionsantalet for arbetsteknik och fackteori en-
ligt timplanen, arbetstekniken beréknad enligt det ldgre vecko-
timantalet. Vid planering av undervisningen miste darfdr hdnsyn
tas till tidsbortfall for helgdagar, lovdagar o d.

Viss omférdelning av de angivna rikttiderna mellan och inom de
olika delmomenten kan erfordras vid det praktiska genomférandet,
bl a beroende pd elevernas varierande férkunskaper, tillgéngen
p& ovningsuppgifter samt lokala forhdllanden.

Undervisningen organiseras och planeras pd samma sdtt som i &rs-
kurs 1 d v s kring vissa studieplatser. Den bor si ladngt mojligt
forplaneras for individuella studier.

Studieplatserna kan byggas upp kring en produkt. Vid undervis-
ningen kan denna produkt demonstreras av lédraren, varvid den

for arbetsuppgiften aktuella fackteorin genomgds. Dérefter kan
eleverna individuellt eller tvA eller flera tillsammans utftra

de arbetsuppgifter som beskrivs i innehdll och kommentarer. Under-
visningen genomfdrs sd, att varje elev i princip fir méta studie-
platserna 5-6 gdnger. Hdrvid bSr en Onskvidrd integration mellan
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teori och praktik kunna erhdllas samtidigt som elevernas kun-
skaper successivt Okas. Huvudvikten ldggs vid rdvarans behand-
ling samt produktens utveckling och framstéllning.

For planlédggning och uppfoljning bdr for varje elev gbras anteck-
ningar om genomfdrda arbetsuppgifter och utnyttjad tid. For detta
dndamdl bor ndgon form av kontrollkort utnyttjas.

For att eleverna skall f& uppleva de roller i lagarbetet som de
senare kommer att fungera i bor de, liksom i &rskurs 1, i viss
turordning tilldelas uppgifter att exempelvis vara "slkyddsombud"
och att vara delansvariga for utrustning, materiel, stddning och
belysning.

Eleverna bor genom skolans forsorg i olika sammanhang stimuleras
att utveckla formdgan att iaktta och analysera sociala férhdllan-
den pd arbetsplatsen samt att komma till insikt om yrkes- och ar-
betsforhdllandenas forinderlighet pd arbetsmarknaden.



Arskurs 2, gren fér bageri och konditori : 123

Rikttider

Grundldggande begrepp
Enzymer

Aggvitedimnen
Stdrkelse

Syfte och innehdll AlF Kommentarer
1 Bagerikemi
Eleven skall genom sina studier Undervisningen syftar friamst till att
klargdra kemiska skeenden vid degbered-
skaffa sig kunskap om brddbildande ning och bakning..De teoretiska reso-
dmnen och deras roll vid bakning, nemangen bor illustreras med slvil
demonstrationer som laborationer. Un-
skaffa sig grundléggande kunskap om de dervisningen bor organiseras sé, att
viktigaste kemiska f&rloppen vid bak- eleverna ges mdjlighet att frdn egna
ning, och ldrarens experiment dra slut-
satser om olika kemiska fGrlopp.
orientera sig om brddfel och brodsjuk-
domar samt Undervisningen skall i storsta
mo jliga utstrédckning samordnas med
skaffa sig kunskap om olika provbak- den praktiska tillverkningen av bréd
ningsmetoder. och bakverk.
1.1 Brddbildande &mnen 10

Inled undervisningen med en repeti-
tion av sddana delar av livsmedels-
kemin som &r av betydelse for forsté-
elsen av kemiska skeenden vid brdd-
framstdllning. Genomgingen skall om-
fatta aggregationsformer, kemisk Jjdm-
vikt, pH-begreppet, pH-indikatorer,
proteiner, lipider, kolhydrater samt
enzymer och enzymverkan,

Beskriv sddeskornets (olika mjélsor-
ters) uppbyggnad och kemiska samman-
sittning. Klargor ocksd forutsdtt-
ningarna for glutenbindningar. Disku-
tera stédrkelse och stédrkelsederivat
samt viktigare biokemiska processer,
framkallade av enzymer, kyl- och °

gaslagring.

Sdrskild uppmirksamhet dgnas fore-
komsten av enzymer i mjol och jédst.
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1.2 Jasningsprocesser

Syrabildande bakterier
Begreppet relativ fuktighet
Jdsningsforloppet

Jast

Liggtid

Degtemperatur

1.3 Brodbildningsprocesser

Brodbildningsprocessen
Socker, fetter

Bakgeléer och pldtemulsioner
Bakfdrbattringsmedel

Kylbrod

10

Undervisningen bor bygga pd i Arskurs
1 inhdmtade kunskaper om mikroorga-
nismerna.

GA igenom vilka bakterier och jast-
svampar som forekommer i degar och
vilka deras livsbetingelser ir. Klar-
gor i sammanhanget vad som avses med
en surdeg.

For att kunna forstd den roll luftens
fuktighet spelar under jdsningspro-
cessen dr det nddvandigt att foérklara
begreppet relativ fuktighet.

Forloppet vid degjédsning kan &skdd-
liggdras genom en schematisk uppstdll-
ning. Betona entzymets, tempe-
raturens och liggtidens betydelse i
sammanhanget. Jidskraften kan under-
sckas genom forsok med vetemjol, vat-
ten, jidst och salt.

Vid undervisningen om degtemperatur
klargbrs varfor det dr viktigt att
degen hdller en viss temperatur under
liggtiden. G& igenom hur man
berdknar en ldmplig temperatur for
degen. Forklara ocksd varf6r degen
under jdsningsperioden bor h8llas vid
en konstant temperatur.

Metoder och regler for berdkning och
reglering av luftfuktighet och tem-
peratur édgnas sdrskild uppmirksamhet.

De olika forloppen bor &skadliggbras
genom enkla forsck.

Brodbildningsprocessen illustreras
genom forsok med glutenframstdllning
och stédrkelsefdrklistring. I samman-
hanget férklaras ocksd skorp- och
arombildningen.

Sockrets betydelse vid bakning bor
kunna d4sk&dliggbras genom nigot en-
kelt forsck. Vidare bdor forsck
gdras med &dggvitedmnen for att
illustrera koagulering,
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1.4

Brodkvalitet
Vanliga brodfel
Mogel och trdddragare

Brodfel och brodsjukdomar

G& igenom de i bagerisammanhang vik-
tiga fetterna, deras uppbyggnad och
kemiska sammansdttning. "Flytpunktens"
betydelse i bakningsprocessen bbr
undersdkas experimentellt. I samband
hirmed uppmirksammas bestdmmelserna
angdende anvindning av fetter i brdd
och bakverk.

Undervisningen om bakgeléer och pldt-
emlsioner bor foregds av en repeti-
tion av tidigare inhidmtade kunskaper
om emlsioner och emulgatorer.

Inled undervisningen om bakférbatt-
ringsmedel med att klarlégga skill-
naden mellan dessa och tillsatsmedel.
De olika bakforbattringsmedlens in-
verkan pd brbodet pdvisas i ndgra for-
sbk.

Med utgingspunkt frin vad som inhim-
tats om degens liggtid diskuteras

s k kylbrod. Beskriv vad som sker i
degen vid nedkylningen och vad som
ddrvid bSr iakttas bl a i frdga om
nedkylningshastighet. Degens uppti-
ning fore jdsningen behandlas ingden-
de.

Begreppet kvalitet kan inte klart de-
finieras. Det kan ddrf6ér vara befo-
gat att diskutera dels begreppets_
innebdrd,dels vilka faktorer som mis-
te beaktas vid en kvalitetsbedomning.
Frigor rdrande smak, niringsvidrde,
vitaminhalt samt kroppens formiga att
"smilta" brodet bér sdlunda diskute-
ras.

Ge exempel p& nAgra vanliga brodfel

som beror pd rdvaran, uppslagningen,
jisningen och/eller avbakningen. Un-
dervisningen kan ldmpligen samordnas
med undervisningen om provbaknings-

metoder.
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De forut inhdmtade kunskaperna om
mikroorganismerna bor ligga till
grund for undervisningen om mogel.
Denna begriansas till att ge eleverna
kunskap om de mdgelsvampar som kan
forekomma pd brod., Praktiska forssk
med mSgelsporer bor ingh. Atgirder
och medel for forhindrande av mbgel-
bildning behandlas ingdende.
Vid behandlingen av trdddragning
dgnas betingelserna for sporbild-
ning uppmiérksamhet. Aven i detta
sammanhang ldggs tyngpunkten vid
forebyggande Atgirder.

1.5 Provbakningsmetoder 10

Utrustning for provbakning Eleverna bor kdnna till metoder

Provbakningsmetoder och teknik for att genom prov-

Formler for berdkning av bakresultat bakning beddma mjols lamplighet for
kaffebrdods- och skorpdegar och bage-
rimjols ldamplighet for franskbrods-
bakning. Jamforande forsok med an-
vindande av olika ingredienser och
hdvningsmedel bor utfdras.
Genom forsdk skall ocksd gasalst-
rings- och gashillningsfdrmdgan un-
dersokas bl a vid olika sockerméngder
i degar.

1.6 Analysmetoder 20

Bestdmning av vattenhalt i spannmil Undervisningen om analysmetoder bor

och braod samordnas med undervisningen i del-

Undersdkning av diastatiskt tillstdnd momentet framstdllning av brod och

hos vete och rig bakverk sd, att i forsta hand av

Sedimentationstest eleverna framstdllda degar och brod

Glutentvdattning underscks. Analyserna kan lédmpligen

Groddtest utféras av tvd eller flera elever

Bestdmning av pH i deg och brdd tillsammans och redovisas infér sam-

Bestdmning av syragrad i mjol, deg och lad klass.

brod
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2 Ravaror

Eleven skall genom sina studier

skaffa sig kunskap om olika mjol-
sorter, deras framstZllning och
egenskaper samt

skaffa sig kunskap om Ovriga ré-
varcr som &r av betydelse vid fram-
stdllning av brdd och bakverk,

2.1 M3jdl och mjolframstdllning

Den svenska brodséden
Férmalning av mjol

De vanligaste mjoltyperna
Mjolets forvaring

2.2 Socker och sirap
Tillverkning av rdsocker
Raffinadtillverkning

Socker- och sirapskvaliteter
Forvaring av socker och sirap

Rikttider
A} F
7
6

Undervisningen om rdvaror bor i
storsta mojliga utstrédckning sam-
ordnas med undervisningen i del-
momenten bagerikemi och framstdll-
ning av brod och bakverk.

Inled undervisningen med en over-
sikt Over odling av olika siddes-
slag. Betona hérvid klimatets be-
tydelse for mjolets kvalitet.
Undervisningen om siddeskornets
uppbyggnad och sammansdttning sem-
ordnas med undervisningen i bageri-
kemi.

G& igenom framstdllning av olika
sorters mjol och klargor skillna-
den mellan sammalet och siktat
mjol. Forklara ocksd vad som avses
med utmalningsgrad. Framstdllning
av s k maltmjol dgnas sdrskild upp-
mérksamhet,

Vid genomgdngen av de olika mjol=-
typerna diskuteras deras egenska-
per framst fridn bakteknisk synpunkt.
Aktuella tillsatser till mjol kan
behandlas i detta sammanhang.

Nédringsinnehdllet i olika mjol-
sorter diskuteras,

Undervisningen kan inledas med en
genomgdng av sockerarternas indel-
ning i enkla och sammansatta mindre
sockerarter och deras indelning i
mindre grupper. Ge ocksd en Over-
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2.3 Fetter och oljor

Margarin

Emulsioner

Bakfett

Flottyrfett

Kokosfett

Shortenings och matolja
Produkternas forvaring
Varukontroll och varudeklaration

; 2.4 Agg- och mejeriprodukter

Mjolk och mjolkprodukter
Agg och #ggprodukter
Smor

Bageritorrmjolk
Kontroll

2.5 Hdvningsmedel och maltextrakt

Jdst

Bakpulver, bikarbonat
Hjortronsalt och pottaska
Fysiska hiavningsmedel
Olika typer av maltextrakt

sikt O6ver sockerframstédllningene.
Tyngdpunkten laggs vid sockersor-
ter som dr av sdrskild betydelse i
bagerisammanhang. Sockrets kemiska
uppbyggnad och egenskaper behand-
las i delmomentet bagerikemi.

Huvudvikten l&dggs i detta samman-
hang vid framstdllning och egen-
skaper hos sddana produkter som
anvidnds vid brdd och bakverksfram-
stdllning.

Det dr viktigt att eleverna kédnner
till olika slag av margarin, emul-
sioner och 6vriga s k bakfetter,
Sdrskilt viktigt &r anpassningen
fett - brod (bakverk).

Undervisningen bdr bygga pd i Ars-
kurs 1 inhiémtade kunskaper om
mejeri- och #ggprodukter. Kunska-
perna om mjolkbehandling, hdllbar~
hetsmdrkning och smakfel pd mjolk
och &dgg skall fordjupase. I samman-
hanget uppmidrksammas mjolk- och
dggpulvers anvidndning i bageri-
ndringen. Anviéndningen och hante-
ringen av griddde vid t ex framstdll-
ning av tdrtor och bakelser beaktas.
G& ocksd igenom forekommande ersitt-
ningsmedel, deras framstédllning och
anvéndning,

Jéstens biologiska och kemiska
egenskaper behandlas i delmomentet
bagerikemi. Med utgdngspunkt hari-
frédn ges en Oversikt Over framstdll-
ning av i férsta hand bagerijtst.
Behandling och lagring av jdst skall
ocksd beaktas.
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2.6 Kryddor och smakdmnen
Ingefédra. Kanel

Saffran, capris och kryddnejlikor,
- kummin, anis, fdnkol och koriander
Muskotnot. Vallmofrdn

Mandel och ndotter

Mandelmassa och marsipan

Essenser och extrakt

2.7 Fiargémnen

Sockerkulor
Fargmédtning

9. Lgy il. Livsmedeisteknisk linje (K)

Vid undervisningen om ovrige hédv-
ningsmedel klargdrs varfor andra
hdvningsmedel &n jdst mdste anvidn-
das i vissa degar. Vidare bor ris-
ker vid anvdndningen av s k snabb-
verkande bakpulver beaktas. Ge
exempel pd framstdllning av ndgon
typ av maltextrakt, varvid &ven
produktens inverkan p& degen dis-
kuteras.

De i &rskurs 1 inhdmtade kunska~
perna om kryddor skall férdjupas.
Huvudvikten ldggs vid kryddornas
anvdndning och beredning vid fram-
stdllning av brod och bakverk.

Med utgdngspunkt frdn forut inhém-
tade kunskaper om mandel klargors
skillnaden mellan mandelmassa och
marsipan. Det &r ocksd viktigt att
eleverna kidnner till att mandel i
enklare massor, exempelvis s k bak-
massa, kan ersditas med aprikos-
eller persikokédrnore.

I sammanhanget behandlas ocksd
framstédllning av eteriska oljor
och essenser for smaksidttning av
bageriprodukter. LAt eleverna gora
smakpirovningar,.

Vid undervisningen om fédrgdmnen bor
Kommerskollegiums férteckning dver
fdrgdmnen som fir anviéndas vid fram~
stdllning av konditorivaror kunna
vara utgdngspunkt.

Framstdllning och anvidndning av
sockerkuldr dgnas sédrskild uppmérk-
samhet liksom metoderna att beddma
fargverkan av olika typer av socker-
kulore.
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Frukt och bar

Framstdllning av sylt och mos
Garneringsfrukter och pikeringsgelé
Forvaring och lagring
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2.8 Kakao och choklad 4

Kakao som rdvara och fiardig produkt De i Arskurs 1 inhdmtade kunskaperna

Kakaopulver och kakaosmdr om kakao skall fordjupas. Metoderna

Temperering av choklad for framstdllning av kakaopulver och

Chokladglasyr kakaosmor genomgds. Anvindning, for-
varing och lagring av kakao och ka-
kaoprodukter i bageriet behandlas
ingdende. Vidare klargdrs tempere-
ringens betydelse vid anvidndning av
choklad exempelvis vid framstdllning
av chokladpraliner och chokladglasy-
rer,

2.9 Sylt och mos 4

Vid undervisningen om bdar och frukt
l4ggs huvudvikten vid att g8 igenom
metoderna for kvalitetsbedémning och
att klargdra hur lagring av produk-
terna dels som fdrskvaror, del som
inddstriellt behandlade livsmedel
bdst sker.

Inled undervisningen om sylterna med
en genomgidng av principerna for ge-
1ébildning. Eleverna bor ocksd kdnna
till framstdllning av och egenskaper
hos fruktgeléer och sylter.

Olika slag av garneringsfrukter och
pikeringsgelé kan behandlas i detta
sammanhang, varvid sirskilt frigor

rorande forvaring och lagring dis-

kuteras.
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3 Arbetsplats, maskiner och
apparatur

Eleven skall genom sina studier

vidga sina kunskaper om olika arbets-
platsers anordnande,

skaffa sig kunskap om verkiyg, maskiner
och andra hjdlpmedel samt

skaffa sig Okade kunskaper om utrust-
ningens handhavande och vérd.

3.1 Arbetsplatsen

Lokalens och arbetsplatsens utformning
Gdllande skyddsforeskrifter

3.2 Verktyg och utensilier

Verktyg for manuell bearbetning av rd-
varor

3.3 Métinstrument

Vdgar och mitkirl

Termometrar, termostater

Hygrometrar, pyrometrar och manometrar
Diagramskrivare

Undervisningen om maskiner och
apparater skall liksom i med Ars-
kurs 1 i stdrsta mojliga utstrédck-
ning samordnas med undervisningen
om framstdllning av brod och bak-~
verk.

Vid undervisningen midste olika ris-
ker vid arbetet med maskiner, appa-
ratur och Ovrig utrustning stdndigt
framh81las, samtidigt som de hy-
gieniska kraven betonas.

Eleverna bor i Arskurs 1 ha skaffat
sig viss kunskap om betydelsen av
en rationell arbetsorganisation.
Undervisningen inriktas nu p& att
ge en orientering om arbetsplatsens

utformning inom 4 ena sidan hant-
verksméssigt bedriven bageri- och

konditorirdrelse och 4 andra sidan
bageriindustrin. Hdrvid bor bilder
och principskisser av olika arbets-
platser och lokaler kunna anviéndas.

Avenittet skall ge en Oversikt Over
férekommande verktyg for manuell be-
arbetning och dver de anvindningsom-
rdden dessa har.

Undervisningen, som bdr bygga p& i
drskurs 1 inh#mtade kunskaper, kon-
centreras nu till de inom bageri- och
konditoribranschen anvénda instru-
menten. Undervisningen bdr ges i
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3.4 Beredningsmaskiner
Degblandningsmaskiner

Visp- och blandningsmaskiner
Helautomatiska degblandare
Kavlingsmaskiner

3.5

Apparatur, verktyg och ma-
skiner for uppslagning

Degdelare

Brdack- och runddrivningsmaskiner
Vilbanor och vilskdp

Lingrullnings- och kavlingsmaskiner
Spritsgprutor, spritspdsar, utstickar-
mdtt

3.6

Frys- och kylrum. Kyl- och frysskép
Kombinerade och automatiserade jads-
och kylrum
Kylmaskiner

Utrustning for kyl och frys

anslutning till Ovningarna i vdgning
och i kontroll av ugns- och kyltempe-
raturer samt fuktighetshalt.

Undervisningen om beredningsmaskiner
integreras med undervisningen om be-
redning av olika brddtyper i delmo-
mentet framstdllning av brdd och bak-
verk. S8ledes behandlas olika typer
av :2gblandningsmaskiner samt visp-
och blandnirgsmaskiner i direkt an-
slutning till aktuella moment i be-
redningsarbetet. G& vad gdller mat-
bréd i samband med undervisningen om
beredning jgenom den s k snahblanda-
rens arbetssdtt och klargdr vad som
avses med Chorley-wood Bread-proces-
sen. I samband hdrmed diskuteras
maskinhastigheten och dess inverkan
pd degar.

Aven i detta avsnitt bor undervis-
ningen samordnas med framstdllningen
av brod- och bakverk.

Tyngdpunkten laggs vid verktygens
och maskinernas funktion och anvind-
ning.

Principerna for s k kaffebrdds-
respektive matbrddslinjen genomgis.
Dessa kan eventuellt demonstreras
vid ndgot studiebesdk.

Med utgidngspunkt frin forut inhidmta-
de kunskaper om kyl- och frysanlagg-
ningar behandlas inom branschen an-
viand utrustning. G4 igenom den appa-
ratur for reglering av temperatur
och fukthalt i frys- och kylrum som
vanligen anvidnds. Betona de krav som
miste stdllas pd hygienen for att
livsmedelsinfek tioner skall kunna
undvikas. I sammanhanget kan &ven
kyl- och frysemballage diskuteras.
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3. 7 Utrustning for jdsning

Befuktningsapparater

Jédsskdp, jdsrum och jidsbanor
Varmegivare

3.8 Utrustning for avbakning

Avbakningsutensilier
Olika typer av bakugnar

3.9 Flottyrkokare och kokgrytor

Flottyrkokare
Elektrodkokgrytor
Ovriga kokkdrl

Hur kombinerade och automatiserade
jds- och kylrum fungerar kan eventu-
ellt ytterligare belysas i samband
med ndgot studiebesdk vid foretag dar
s8dan anldiggning finns.

Tyngdpunkten ldggs vid utrust-
ningens funktion, skdtsel och vird.
Sarskild uppmérksamhet dgnas hand-
havandet av mdtinstrument for reg-
lering av temperatur och fuktighet.
Frédgor rorande exempelvis tempera-
turens inverkan p& degen kan disku-
teras i sammanhanget.

Inled undervisningen med en genom-
gdng av olika typer av bakplitar,
pldtstick, automatplank, ugns-
stakar och spritsar. Det &4r viktigt
att eleverna kidnner till i vilket
sammanhang respektive utensilier
skall anvédndas och betydelsen av
noggrann rengoring.

Undervisningen om bakugnar skall
bygga pd i Arskurs 1 inhémtade
kunskaper om ugnar och energikdllor.
G4 igenom savdl ackumulerande som
direktverkande elugnar och klargdr
vad som avses med vdrmevdrde och
verkningsgrad. Aven andra typer av
ugnar,exempelvis cykloterm- och
konvektionsugnar, bor behandlas. Val
av ugnstyp kan diskuteras med hidn-
syn till sdkerhet och driftskostna-
der.

Huvudvikten ldggs vid de karl och
apparater som anvidnds i bageriete.
Olycksfallsriskerna vid kckning
poédngteras.
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2.10 Inpackningsmaterial och
-maskiner 5
Ompacknings- och forpackningsma- Undervisningen samordnas med under-
terial visningen om inpackning och for-
Formar, kartonger, lidor, backar packning av fardigstdllda produkter.
m m Diskutera ingdende val av inpack-
Manuellt drivna maskiner ningsmaterial med hénsyn till bak-
Halv- och helautomatiska maskiner verk, lagringsforhdllanden och eko-

nomi. De hygieniska kraven beaktas
i sammanhanget.
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4 Fackteckning och garnering
Eleven skall genom sina studier Undervisningen i fackteckning syf-
tar till att utveckla elevernas
utveckla sin fantasi och skapande for- kénsla for farg och {orm och g@ra
midga samt sinnet for farg och form, dem skickade att utfora garnering

av tdrtor och bakverk.
skaffa sig kunskap om och fardighet i
olika former av bildframstédllning,

\ Undervisningen om garnering samord-
skaffa sig grundliggande kunskaper i nas med undervisningen om framstidll-
fargldra och textning samt ning av brod och bakverk.

skaffa sig grundldggande kunskaper i
garnering och pikering.

4.1 Bildframstillning

Material foér teckning och milning 8 Undervisningen inleds med en oriente-
Fdarg- och formbwmingar ring om olika material for bildfram-
Takttagelsedvningar stdllning. Enkla teknikdvningar som
syftar till att ge kunskap om de
olika materialen och om metoder och
uttrycksmbjligheter bor sedan {6l ja.

Frdn frigérande rbrelsedvningar i
penn- och penselfdring utan inrikt-
ning mot ett bestamt resultat kan
man 6vergd till en fidrdighetstri-
ning som avser att ge eleverna si-
kerhet att snabbt dterge enkla giv-
na former,

Enkla kompositionsdvningar i svart-
vitt och fdrg bor utforas liksom
teckning av ytmonster och ornament.

Iakttagelsedvningarna skall avse
studier av bilder och planscher,
speciellt avbildningar av konditori-
varor,

4.2 Fdarglidra

Fargldrans grunder 8 Undervisningen inleds ldmpligen
Fdargtonkretsen med definition av begreppet farg
Fargtonsnitt som material, som synférnimmelse
Griskala och som ljus. Orientering bér
Fdargkroppen ocksd ges om olika fargsystem.
Tillampningsdvningar Fiargtonkretsen, neutralgrd och ku-
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4.3 Formlira

M&tt, proportioner och rdrelse

4.4 Textning

Material for textning
Orientering om olika bokstavsformer

Tilldmpningsdvningar

Rikttider
A}F
7

lorta fiarger, grdskalan, firgton-
snittet och fargkroppen &skiddliggirs
genom anviandande av demonstrations-
material, Hdarvid beskrivs en fargs
utseende genom att férgton, 1jus-
het och fdrgstyrka enges. Begreppen
varma och kalla farger samt 1ljus-
hets- och fargtoninduktion bor
klargdras.

Ljusets betydelse for fargupplevelsen
bor diskuteras. Exempel pd olika sidtt
att namnge firg ges,

Fiargkompositionsévningarna bor ut=
foras i form av férutsdttningslosa
experiment och kompositioner, av-
sedda att trdna upp en fargkinslig=
het. Anknytning kan gtras till det
personliga fédrgvalet.

Undervisningen inleds med definition
av begreppen stil och form. Den skall
ligga till grund for garnerings- och
pikeringsarbetet i det praktiska ar-
betet. Inled undervisningen med en
genomgdng av formldrans grunder, var-
vid begreppen mitt, linjer, volym,
proportioner och rdrelser klargdrs.

Ovningarna bdr bl a omfatta den enkla
linjens anvdndning till dekor.

Ovningarna i textning bor omfatta
sdvil skrivna som tecknade bokstavs-
typer och sammanstdllning av text for
olika reklamindamil, Textningstvning-
arna bor ocksd till viss del utformas
som forberedelse for garnering av
tirtor och bakverk, Hirvid diskuteras
frigor rérande bokstivernas utseende
med hinsyn till att en linje bdr bry-
tas s& lite som m&jligt.
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4.5 Material for gamering
Redskap och hjdlpmedel for dekorar-
beten

Material for pikering
Livsmedelsfirger

4.6

Garnering

Garnering med spritsglasyr, choklad
och marzipan

17

12

Undervisningen om garnering skall
integreras med undervisningen om
framstdllning av bréd och bakverk.
Framstdllningen av olika material
for pikering,t ex glasyr, choklad,
fondant och couverture, bsr siledes
ske 1 samband med den praktiska
undervisningen.,

G& igenom pikeringsstrutens funktion
och anvidndning samt anvindningen av
andra hjdlpmedel sdsom sikt, mit-
glas, rorskdl, plexiglasschablon

och dubbelstickare. G& ocks& igenom
och demonstrera hur man rullar, hil-
ler och fyller pikeringsstruten.

Det &r dven nodvdandigt att diskutera
dekormassans konsistens,

Sprits- eller pikeringsSvningarna bér
till en borjan utfdras med hjalp av

s k spritsglasyr pd plastfolie eller
glasplatta.

G& igenom metoder och teknik for de-
korering med fondant och couverture.

Tilldmpningsdvningarna skall inne-
fatta s8vidl enkla linjer som boksti-
ver, geometriska former samt andra
figurer. Ndgon tridning i anvidndning
av schablon bdr ocksi ges.
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5 Produktionsmetoder
Eleven skall genom sina studier

skaffa sig kunskap om produktionsme-
toder vid framstdllning av brsd och
bakverk,

orientera sig om rationaliseringstek-
niska problem,

skaffa sig grundlidggande kunskap om
berdkningar i samband med deggbring
och bakning samt

orientera sig om forhdllandet fore-
tagaren - den anstdllde.

51 Produktionsgdngen 8| s
Arbetsmetoder och arbetsteknik

Kylbrod och djupfrysning
Emballering, forvaring och transport

Undervisningen om produktionsgingen
vid brodframstdllning avser i detta
sammanhang frdmst att ge kunskaper
om tillverkningstekniska metoder. Den
avgOrande ekonomiska betydelse som
[valet av arbetsmetod och framstdll-
ningssédtt har vid all tillverkning
mdste alltid framhdllas.

Undervisningen inleds med en kort re-
petition av vad som behandlats i &rs-
curs 1 ifrigas om bakning. Ge sedan
exempel pd olika produktionsuppligg-
ningar dels for olika br3dgrupper,
dels for skilda typer av bagerier och
konditorier. Diskutera hiarvid utveck-
lingen nmot en &kad automatisering.
Brodgruppens och produktionsstorlekens
inverkan pd valet av metod och teknik
skall framhdllas. Vidare belyses till-
verkningsupplidggningen frédn bl a kva-
litets- och lonsamhetssynpunkt.

Eleverna fdr vid framstdllningen av
bréd och bakverk huvudsakligen an-
vinda manuella arbetsmetoder. De
miste emellertid kdnna till ocksé
den mera industrimissiga produktio-
nen och undervisningen hidr bor dar-
for framst inriktas p4 maskinella
metoder. G& igenom tillverknings-
processen enligt s k kaffe- och mat-
brodslinje. I sammanhanget ges ocksi
en Oversikt Over maskiner och annan
erforderlig utrustning.
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Diskutera anvidndningen av kylbrod
(nattbrdd) vid framstiéllning av bréd
' och konditorivaror. Belys ien bety-
delse som frysningen har iirdga om
planering, arbetstidens forlaggning
och lagring av brid.

Undervisningen om emballering, for-
varing och transport bor samordnas
med undervisningen i motsvarande av-
snitt i andra delmoment. Belys de
olika forutsdttningarma fér transport
och lagring av skilda brédgrupper.
Sdvdl kvalitativa frdgor som hygie-
niska och ekonomiska aspekter beak-
tas i sammanhanget.

5e2 R4varu-, process- och produk-
tionskontroll 71 8

Kontroll av kvalitet, vikt och volym Orientera om normer for kvalitets-
bedomning av rdvaror och férdiga pro-
dukter., G4 igenom gidllande toleran-
ser i frdga om vikt och volym. Under-
visningen skall ocksd ge kunskap om
metoder for kontroll av bl a smak,
vattenhalt och bakteriehalt.,
Kontrollmetoderna bor kunna &skddlig-
goras genom nigra enkla forsok i sam-
band med framstdllningen av olika
bakverk.,

5¢3 Arbetsstudier S| 4

Tidsstudier Undervisningen avser frimst att ge

Metodstudier orientering om systematik och hjdilp-

medel for rationaliseringsarbete inom
bageribranschen samt att 0ka elever-
nas férstdelse for rationella arbets-
metoder och goda arbetsférhdllanden.

Det dr av vikt att eleverna informeras
om begreppet normprestation. Vidare
bSr de orienteras om hur arbetsstudier
bedrivs och vilka faktorer som det
ddrvid dr av sdfrskild vikt att beakta
och ta hidnsyn till, Vidare bdr klar-
goras hur arbetsmiétning tillgdr, t ex
tidmitning med hjdlp av klockstudier
och elementartidsystem. Ndgot enkelt
prov kan f4 belysa detta, t ex pres-
tationsmitning vid utférandet av ndgon
arbetsuppgift, didr samtliga elever

T deltar.
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5.4 Produktionsberdkningar

Berdkningar vid deggéring

Teoretiskt och praktiskt degutbyte

Berikning av mjolméngder och degming-

der

Degens temperatur

Receptberikningar

Surdegar

Berdkning av vikt- och bakfdrluster
Beridkning av deg- och brodvikter

5.5 Kalkylering

Fasta och rorliga kostnader

Tids- och kostnadsberdkningar
Prissittning pd arbeten och produkter
Jimforande kostnadsberikningar

30

30

Arbetsforenklingsmetodiken bor &dven
beroras i detta sammanhang. Elever-
nas egna erfarenheter och iakttagel-
ser bor kunna bilda utgdngspunkt.

Utgd vid undervisningen i storsta
mojliga utstrdckning fridn aktuella
arbetsuppgifter i delmomentet fram-
stdllning av brod och bakverk. An-
knyt ocksd till delmomentet bageri-
kemi vad gidller mjolets vattenupp-
tagningsformidga, glutenkvalitet och
temperaturens betydelse i jasnings-
och bakningsprocessen.

Klargtr vad som avses med teoretiskt
och praktiskt degutbyte och hur det
beriknas. LAt eleverna sedan Ova sig
att berdkna storleken av mjol- och
degmingder for skilda brodtyper och
kvantiteter, Jdmforelsevis stort ut-
rynme #dgnas receptomrakningar,

Vid undervisningen om berikningar for
s k surdegar beaktas de s k trestegs-
och enstegssura degarna. Harvid be-
riknas liggtid, temperatur, degut-
byte samt den totala forbrukningen

av mjol och vatten, Ovningarna skall
dven innefatta uppgdrande av s k sur-
degsscheman,

Undervisningen om kalkylering inrik-
tas framst pd de mindre fdretagens
forhdllanden, Xlargdr vilka faktorer
som miste tas i beaktande vid fast-
stdllandet av priset pd utfdrda ar-
beten och produkter. Konkurrensens
betydelse i sammanhanget bor &dven
diskuteras.

Tids- och kostnadsberdkningar utfors
for att belysa forhdllandena dels
vid anvindning av mixer och andra
halvfabrikat, dels vid konventionell
bakning, dels vid industriell till-
verkning av brod. Eleverna mdste fa
klart for sig att val av rédvaror
och utrustning mlste gdras be-
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roende av ekonomiska avviagningar,

Undervisningen om berdkning av ar-

betstider och 16ner skall utgd frén
for bageribranschen speciella for-

hdllanden.

5.6 Arbetspsykologi 10

Foretaget och den anstillde I dmnet arbetslivsorientering far
eleverna undervisning som syftar bl a
till att ge dem kunskaper om sdvil
fakta =om 21ika vdrderingar om den en-
skildes uppgift, ansvar och rdttigheter
i en verksamhet samt om de anstdlldas
forhdllanden till foretagsledning, ar-
betsledning och varandra.

Det kan emellertid vara befogat att
i anslutning till undervisningen om
produktionsmetoderna i ett bageri-
foretag ta upp och diskutera problem
som kan uppstd i olika arbetssitua-
tioner, Eleverna bdr pd si sditt -
dven om den tid som dgnas 4t detta
avsnitt mdste bli mycket begrinsad -
f4 en bild av hur samarbetet pi ar-
betsplatsen fungerar och vad som
bestdmmer relationerna mellan olika
individer,
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6 Framstillning av bréd och
bakverk

Eleven skall genom sina studier Undervisningen skall bygga p& i Ars-

kurs 1 inhdmtade kunskaper om bakning.
Den bdr organiseras sj att eleverna
genom praktiska Svningar fir till-
fidlle att omsdtta i andra delmoment
inhdmtade teoretiska kunskaper. Ele-
verna bor ocksd ges tillfdlle att sé&-
vil enskilt som tvd eller flera tild:
sammans utfora olika arbetsuppgifter.

skaffa sig fdrdighet i framstédllning
av brdd och bakverk med beaktande av
tekniska, hygieniska och ekonomiska
krav,

skaffa sig kunskep om anvindningen
av handverktyg, apparatur och maskiner
samt

vidga sina kunskaper om gillande
skyddsforeskrifter, Undervisningen inriktas pd tillverk-
ning av vissa brddtyper. Dessa bodr
viljas s8, att svirighetsgraden succes-
sivt 6kas. S4vil manuella som maskin-
styrda arbetsmetoder bor anvidndas.
Arbetsmetoden bdr i varje sdrskilt
fall vdljas med hidnsyn till vad som
bedoms vara mest rationellt och med
héinsyn till befintlig utrustning.
Undervisningen i de olika avsnitten
bor i storsta mojliga utstridckning
samordnas.

Undervisningen i de skilda avsnitten
bor om mdjligt kompletteras med stu-
diebestk. Dessa bOr planeras sd,att
eleverna dels kan f& en helhetsbild
av produktionsgdngen inom branschen,
dels ges tillfdlle att studera aktu-
ella avsnitt i produktionskedjan.
Tillfdlle bOr bl a ges for studium
av s k kaffebrédslinje och matbréds-
linje,

Eleverna bor d& och dd erinras

om vikten av att vdl tillvarata

de ekonomiska vidrden som ridvaror,
verktyg, maskiner och lokaler repre-
senterar.

Under det praktiska arbetet skall
korrekta arbetsstdllningar och
rorelser inldras. Metoder som med-
for goda hygieniska forhdllanden
skall tillampas. Vidare dr det
viktigt att framhdlla riskerna
for yrkesskador, speciellt under
arbete vid maskiner.
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6.1 Framstdllning av kaffebrod 130 10
6.1.1 Uppvigning

Receptgenomgéng, radvarukontroll, upp-
viagning och tillslagstemperering

6.1.2 Beredning
Plandningsmetoder

Blandningstidens inverkan p& degarna
Degtemperatur och liggtidens inverkan
pd degarna och det fiardiga brodet

6.1.3 Uppslagning

Uppvidgning, uppdelning (brickning,
kapning), formning, avsidttning p&

pldt och i stick av degimnen, transport
av degimnen for jisning, kylning eller
frysning

Inled undervisningen med en recept-
genomgdng. I samband hdrmed utfors
omrdkning av recept och berékning av

s k tillslagstemperaturer., Betona hdar-
vid vad som krdvs ifrdga om kontroll,
férbehandling och temperering fore
uppvidgning och beredning av ingredien-
ser.

G4 igenom olika kaffebrddsmixer, de-
ras betydelse och anvidndning. G& ocksd
igenom forekdommande #dggstrykningar,
fyllningar och strossel, deras fram-
stdllning, egenskaper och anvdndning.

Vid undervisningen om beredning, som
bor anknyta till undervisningen om
bagerikemi, beaktas rédvarornas och
bakhjdlpmedlens baktekniska egen-
skaper, Framhdll ocks& halvfabrikatens
betydelse for en rationellare produk-
tion. Liggtidens kemiska och baktek-
niska betydelse for jdsdegar upp-
marksammas.

Bearbetningstidens och maskinhastig-
hetens inverkan pd degar och massor
kan 8skddliggdras genom enkla forsdk
och provbakning.

Klargdr vad som avses med sddana be-
grepp sdsom fordeg, direktdeg och
bortgdring.

L&t eleverna till en bdrjan anvianda
sig av manuella uppslagningsmetoder.
Overgd sedan till att lata dem anvinda
maskinstyrda metoder. G& i detta sam-
manhang igenom konstruktion och skdt-
sel av aktuella maskiner och verktyg.
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6.1.4 Kyl- och frysforvaring
Lagring i frys- och kylrum av degémnen
samt av andra produkter for kaffebrods-
framstillning

Reglering av temperatur och fukthalt

i frys- och kylrum

Kombinerade och automatiserade Jjds-

och kylrum

6.1.5 Jasning

Reglering av temperatur och fukthalt
for olika slag av kaffebrod
Kontroll av raskning
Jdsningsprocessen

Berdkning av Jjdsningsforluster

Lampligt &r att likartade produkter

framstdlls parallellt. L&t eleverna

sedan de uppndtt viss fdrdighet en-

skilt eller ndgra tillsammans fram-

stdlla likartade slag av kaffebrods-
degar. Hdrvid kan bakformar av olika
material och utseende anvidndas.

Kraven pd att - med hdnsyn till det
ekonomiska utbytet - hllla sig inom
givna grinser nar det gdller optimal
vikt, storlek, midngd av degimne,
fyllning och dekorationsmaterial
skall standigt framhillas.

Studiebestok bér om mojligt godras i
anslutning till detta avsnitt for
studium av s k kaffebrodslinje.

Tyngdpunkten ldggs vid att ge eleverna
insikt om kyllagring av s k nattbrod
av olika typer av kaffebrodsdegar var-
vid varje degtyp bor behandlas for
sige. Diskutera for- och nackdelar med
fryslagring samt lampliga lagrings-
metoder for s k halvfabrikat., I
sammanhanget uppmidrksammas den be-
tydelse lagringsmetoden kan ha i
produktionskedjan bl a for att "kapa"
produktionstoppar.

Undervisningen om jdsning bdér plane-
ras sd,att eleverna under kortare
perioder enskilt eller tv4 eller
flera tillsammans fdr ansvaret att
overvaka och styra jdsningsprocessen.

Vad son £-8n kemisk synpunkt sker under
jésningsprocessen kan 4skddliggbras
genom enkla forsdk, varvid t ex deg-
temperatur, raskrummets temperatur
och fukthalt, degdmnets storlek samt
tillsats av bakhjdlpmedel kan anvind-
as som styrningsfaktorer. Vid forsdken
bor gasalstrings- och gashdllnings-
formdgan hos olika degar ocksd under-
sokas.
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6.1.6 Avbakning (gréddning)
Férbehandling av degstycken

Reglering av ungstemperatur

Kontroll av grdddning. Efterbehandling
samt avsvalningsmetoder
Brddbildningsprocessen

Berdakning av bakforluster

6.1.7

Inpackning

Hantering av kaffebrdd vid inpackning
Val och hantering av distributions-

forpackningar
Svinn
6.1.8 Lagring

Varmlagring, fryslagring och upp-
tining

Olika brodtypers lagringsegenskaper
Kvalitetsforandringar
Slussningsmetoder vid fryslagring
Packning av kaffebrod for transport
Hygieniska 8tgdrder

10. Lgy . Livsmedelsteknisk linje (K)

Vid studiebesdk bor sdrskilt jas-
banor och kontrollen under jdsnings-
processen iakttas.

Brodbildningsprocessen behandlas i
delmomentet om bagerikemi. Har kan
den ytterligare belysas. I sammanhang-
et forklaras ocksd skorp- och arom-
bildningen.

Arbetsmomenten avbakning och jasning
hénger samman varfor dessa bdr sam-
ordnas dven i undervisningen. Kgg-
strykning, dekorering, graddning och
efterstrykning kan lédmpligen utforas
sd,att tvd eller flera elever sam-
verkar.,

Forklara de skilda kaffebrddens in-
bordes olikheter och de regler for
avbakning som hidnger samman med
detta forhdllande.

Ovningarna i inpackning av kaffebrod
kan med fordel samordnas med arbete
med inpackning av andra brddtyper.
Kontrollera fortldpande arbetet med
inpackningen och ge exempel p& f51j-
dsrma av oldmplig hantering av brddet.
De ekonomiska aspekterna bor betonas.
Bakformarnas anvdndning som inpack-
ningsmaterial uppmédrksammas.

Undervisningen om lagring bor samord-
nas med undervisningen om inpackning.
Behandla ddrvid lagringsmetodens be-
tydelse for kvaliteten. Diskutera
exempelvis for- och nackdelar med
fryslagring men ocksd var i produk-
tionskedjan det kan vara ldmpligt

att fryslagra produkten. Betona de
hygieniska kraven, sdrskilt med
avseende pd risker for bakterie- och
mogelbildning.
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Receptgenomgéng, révarukontroll, upp-
vigning och temperering

6.2.2 ‘Beredning
Blandningsmetoder

Blandningstidens inverkan pd ingre-
dienser och slutprodukt

Liggtider

6.2.3 Uppslagiiing

Uppvigning, uppdelning, formning,
avsittning p4 pldt och plank samt
stick av degstycken till olika tyver
av matbrdd

Transport av matbrddsdmnen for jés-
ning, kylning och frysning

Syfte och innehdll AlP Kommentarer
6.2 Framstillning av matbréd 220 | 20
6.2.1 Uppvédgning

Undervisningen bdr i huvudsak ut-
formas pd liknande sdtt som for kaffe.
brodsframstdllning. Den inleds med

en receptgenomgdng, varvid de olika
brédsorterna behandlas var for sig.
G& ocksd hdr igenom vad som kravs
ifrdga om kontroll, forbehandling

och temperering.

I samband med uppvdgning till fransk-
brid genomgds mixer och deras anvind-
ning. Torrskdllningarnas betydelse
tas upp till behandling i samband

med uppvigning for matbrod med skdll-
ning.

Vid amdervisningen 1 beredning av nat-
bridsdegar skall sidana begrepn son
deig- och surdegsfdringe, dirextia 7degar
sant etapp- och surdegar klargiras.

Kunskaperna om degars koncistens och
de baktekniska egenskaperna skall
ford jupas. Vid behandlingen av bear-
betningstidens inverkan pi degarna
kan jidmforelser gbras mellan kaffe-
och matbrdodsdegar. G& ocksd igenom
liggtidens kemiska och baktekniska
betydelse.

Studiebesdk bor om mdjligt anordnas
fér studium av automatisk degzdring
i s k matbrodslinje.

Utgd vid receptbehandlingen dels frén
olika deg- och sorttyper dels frédn
olika uppslagningsmetoder (bl a mat-
brddslinje) och avbakningsmetoder
(exempelvis sammanskruvat eller i
formar). Overgd diarefter till regler
och metoder for behandling av skilda
slag av matbrddsdmnen.
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6.2.4 Kyl- och fryslagring
Lagring i frys- och kylrum av deg-
stycker. (nattbréd) och férdigt bréd
Reglering av temperatur och fukthalt
i frys- och kylrum

Kombinerade och automatiserade jds-
och kylrum

6¢2.5 Jisning

Reglering av temperatur och fukthalt
for olika matbrddstyper

Kontroll av raskning
Jdsningsprocesser

Berdkning av jdsningsfdrluster

6.2.6 Avbakning (grdaddning)
Forbehandling av degstycken

Reglering av ugnstemperatur och dnga
Kontroll av avbakning. Efterbehandling
samt avsvalningsmetoder
Brodbildningsprocessen

Berdkning av bakforluster och energi-
kostnader

6.2.7 Inpackning

Hantering av matbréd vid inpackning
Inpackningsmaterials egenskaper, hante-
ring och anvidndning

Val och hantering av distributionsfor-
packningar

Aven ifrdga om uppslagning av mat-
brodsdegar tillémpas till en bdrjan
manuella metoder, varefter under-
visningen fors over till maskinstyrda
metoder.

Betridffande kyl- och fryslagring
gdller i huvudsak detsamma som i
frdga om kaffebrod. Tyngdpunkten
ldggs vid en genomgdng av kyl- och
fryslagring av degdmnen, degar eller
halvfabrikat mellan arbetsmomenten
uppslagning och jdsning.

Den kemiska processen bdr &skddlig-
gbras genom laborationer, varvid bl a
degtemperatur, raskrummets tempera-
tur och fuktighetshalt, brddamnets
storlek samt tillsats av bakhjdlp-
medel kan anvidndas som styrnings-
faktorer. Undervisningen integreras
med undervisningen i bagerikemi var-
vid bl a gasalstrings- och gashdll-
ningsformdgan undersoks.

De praktiska dvningarna i avbakning
bor foregds av forsdk med glutenfram-
stdllning och stdrkelseforklistring.
Hdarvid uppmdrksammas sdrskilt skorp-
och arombildningens betydelse for
den fardiga produkten.

Undervisningen om brddbildningspro-
cessen och berdkning av bakforluster
bor ske i ndra anslutning till under=-
visningen om bagerikemi.

Undervisningen om inpackning samt om
lagring och distribution av matbrsd
bor samordnas. G4 igenom vilka regler
som under skilda férhdllanden till-
ldmpas vid hantering och inpackning
av olika matbrdodstyper. Framh&ll
riskerna fdr mégel- och bak-
teriebildning om de hygieniska kraven
icke iakttas.



148 ; Arskurs 2, gren for bageri och konditori

Syfte och innehdll

Rikttider

A} F

Kommentarer

6.2.8 Lagring och distribution
Varm- och fryslagring, upptining
Olika brddtypers lagringsegenskaper
Kvalitetsfordandringar
Slussningsmetoder vid fryslagring
Packning av matbrdd for transport
Behandling av returnerade produkter
och s k tomgods

Hygieniska Atgirder

6.3 Framstillning av smdbrod

6.3.1 Uppvigning
Receptgenomgdng, révarukontroll
Siktning och uppvdgning
Temperering av ingredienser

63,2 Beredning
Blandningsmetoder

Blandningstidens inverkan pd deg och
fardig produkt

6.3.3 Uppslagning

Uppvédgning, uppdelning, formning, av-
sidttning pd pldt och i stick av deg-
dmme

Strykning och dekorering

72 | 10

Ge exempel pd distributionsformer
som tillédmpas av foretag med varie-
rande produktionsvolym. Diskutera i
detta sammanhang vad strukturratio-
naliseringen inom branschen betyder
sdrskilt med avseende pd problem
med lagring och l&nga transporter.

G4 igenom lagringsmetodens betydelse
for kvalitet och diskutera ocksd

i samband hdrmed de hygieniska kra-
ven,

Betona vad som dr sdrskilt viktigt
att ta hdnsyn till dels vid uppvédg-
ning fér smdbrod, dels ifriga om
receptbehandling, kontroll och for-
beredelsearbeten.

I samband med uppvidgningen forbereds
ocksd #@ggstrykningar och applicering-
en av dekorationsmaterial o d. G&
igenom egenskaper hos samt framstdll-
ning och anvindning av sddant mate-
rial,

Inled undervisningen med en recept-
genomgdng och klargdr hur framstdll-
ning av olika smidbrodstyper skall
forberedas, Harvid digkuteras ocksé
rdvarornas och bakhjilpmedlens
baktekniska egenskaper.

Reglerna for maskinberedning skall
sdrskilt beaktas. Exempel pd folj-
derna av felaktiga maskinhastighe-
ter och kortider bor ges i form av
laboratoriemédssiga demonstrationer,

Undervisningen inriktas huvudsak-
ligen pd att ge praktisk trining i
handuppslagning av olika typer av
smdbrod. Allt efter som eleverna fér
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Transport av smidbrodsdmnen for kyl-
ning, frysning eller avbakning

64344 Kyl- och frysforvaring
Lagring i kyl- och frysrum av deg och
degprodukter

Reglering av temperatur och fukthalt
i kyl- och frysrum

6.3.5 Avbakning (gréddning)
Reglering av ugnstemperatur

Kontroll av grédddning

Efterbehandling av olika smidbrddstyper
Brédbildningsprocessen

Berdkning av bakfdrluster och energi-
xostnader

6.3.6 Inpackning

Hantering av smdbrdd vid inpackning
Inpackningsmaterial

Val och hantering av distributions-
férpackningar

s k degvana och Sgonmdtt bsdr ratio-
nellare maskinstyrda metoder till-
ldmpas.

Kraven pd att hdlla sig inom de givna
ramarna for vikt, storlek, midngd av
degdmne och dekorationsmaterial bor
stidndigt framhdllas.

Undervisningen kan organiseras si,
att ndgra elever samverkar. Arbetet
med de skilda smdbrddstyperna bor d&
vixla mellan de olika grupperna
liksom arbetsuppgifterna inom gruppen.

Avsnittet innefattar kori- och lédng-
tidslagring av deg och produkter for
smabrodstillverkning. I forsta hand
behandlas kyllagring av smdbrddsdegar
samt obakade produkter. Diskutera hir-
vid for- och nackdelar med frysfdrva-
ring. Uppmirksamma ocksd den betydel-
se lagringsmetoden kan ha i produk-
tionsked jan fOr exempelvis mdjlig-
heterna att "kapa" produktionstoppar.
Likasd bOr risken fOr kvalitetsfor-
andring hos produkten i form av bl a
fettnedbrytning beaktas.

Brédbildningsprocessen bor 8skddlig-
goras genom forsdk och provbakningar.
Harvid anvdnds olika mjoltyper och
varierande kvantiteter &gg, fett,
socker samt hdvningsmedel,

Vid den praktiska tilldmpningen
lédggs stor vikt vid skilda smdbréds-
typers avbakningstekniska egenskaper.

Inpackning av smébrdd skiljer sig i
flera avseenden fran inpackning av
andra brodtyper. Eleverna bdor goras
medvetna om att brddets storlek,
form och egenskaper (it ex mdrhet)
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Receptgenomging. R&varukontroll
Uppvédgning av ingredienser till
wienerdegar, krdmer och fyllningar
Temperering

Halvfabrikat och mixer

Rikttider
Syfte och innehdll Al F Kommentarer

krédver speciell hénsyn bdde ifrdga
om hantering och inpackningsmaterial.
Den praktiska trédningen i inpackning-
en kan ldmpligen organiseras sdsom
lagarbete,
Klargdr nodvidndigheten av att for-
packning for forvaring respektive
transport vdljs med hiansyn icke
blott till produktens beskaffenhet
utan ocksd till lagrings- och trans-
portmetoder. Av betydelse ar ocksi
om emballaget med innehdll &r avsett
for forsdljning.

6.3.7 Lagring och distribution

Varmlagring, fryslagring och upptining Lagring och distribution bor genomeis

Olika smdbrddstypers lagringsegenska- jimsides med de i foreglende avsnitt

per behandlade frigorna om inpackninge.

Kvalitetsfordandringar

Slussningsmetoder vid fryslagring I sammanhanget bor frigor rorande

Packning av smébrdd for transport branschens utveckling mot stdrre till-
verkningsvolymer och ddrmed samman-
hédngande problem vid lagring, distri-
bution och forsdl jning behandlas,

6.4 Bakverk av wienerdeg 72 | 5

6e4.1 Uppvigning Undervisningen om framstdllning av

bakverk av wienerdeg inleds med en
receptgenomgdng, varvid kontroll och
forbehandling av ingredienserna ut-
fors, Hirvid framhdlls sidrskilt tempe-
reringens betydelse i sammanhanget.

G4 igenom framstillningssdttet for
fyllningar, glasyrer och krimer samt
deras egenskaper och anvindningsom-
rdden., Ta ocksd upp anvdndningen av
halvfabrikat och mixer bl a frdn eko-
nomiska och tillverkningstekniska
synpunkter,
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60402 Kok.ning

Receptbehandling
Metoder f6r kokning av krédmer
Skyddsforeskrifter

6.4.3 Beredning

Blandningsmetoder och -tider
Inkavling av fett i grunddeg
Vilotider

6.4.4 Uppslagning

Kavling, uppvdgning, uppdelning, form-
ning, avsdttning pd pldt och stick av
degdmne

Transport av degdmnen for jdsning, kyl-
ning eller frysning

6.445 Kyl- och frysforvaring

Lagring i kyl- och frysrum av degidmnen
Reglering av temperatur och fukthalt
i kyl- och frysrum.

Tyngdpunkten lédggs vid praktiska ov-
ningar i kokning av vanil jkrémer.
Jémforelser mellan krémer tillredda
pd konventionellt sdtt och med an-
viandande av olika s k mixer kan goras.

De hygieniska kraven vid kokning och
hantering av krédmer betonas. Framhdll
ocksd riskerna for olycksfall och
redogdr for hur dessa kan undvikas.

G4 igenom de regler som gdller for
"k6rning" av s k grunddeg. Betona
hédrvid vikten av att grunddegen far
rdatt konsletens, Vidare betcnas
vilotidens (liggtidens) baktekniska
betydelse for kavlade degar.

Regler och metoder for inkavling av
fett behandlas ingdende. Begreppen
"tre- och fyraslag" samt skikt- eller
lagertildning skall klargbras, Folj-
derna vid avvikelser fré&n rekommen-
derat antal "slag" bor pdvisas,

Undervisningen organiseras lampligen

88, att likartade brodtyper samtidigt

framstdlls av ndgra samverkande elev-
grupper.

Tyngdpunkten ldggs pd praktisk trd-
ning i kavling och i uppslagning.
Framh8ll vikten av en bibehdllen s k
skiktbildning.

Overbliven s k bitdeg tillvaratas och
anvinds till uppslagning av sddana
brodtyper, for vilkas framstdllning
bakformar kan anvidndas.

Undervisningen koncentreras till att
belysa kyllagring av s k nattbrésd.
Frdgor rérande fryslagring av deg-
eller broddmnen diskuteras frén
ekonomisk, rationell och kvalitativ
synpunkt,




152 | Arskurs 2, gren for bageri och konditori

Syfte och innehdll

A

F

Rikttider

Kommentarer

6.4.6 Jdsning

Reglering av temperatur och fukthalt
vid jasning av olika wienerdegar
Kontroll av raskning och jé@sningspro-
cessen

Berdikning av jédsningsforluster

6.4.7 Avbakning
Forbehandling av degstycken
Reglering av ugnstemperatur
Efterbehandling av olika typer av
wienerbrod

Brodbildningsprocessen

6.4.8 Inpackning och lagring
Hantering av bakverk av wienerdeg vid
inpackning

Inpackningsmaterial

Val och hantering av distributionsfér-
packningar

Varm- och fryslagring

Upptining

KvalitetsfOrandringar
Slussningsmetoder vid kyl- och frys-
lagring

Inpackning och packning for transport

Undervisningen bdr organiseras s,
att eleverna enskilt eller tvd eller
flera tillsammans fir Ova sig i at:
styra jAsningsprocessen,

G& igenom orsakerna till att wiener-
degar krdver en sdrskild behandling
vid raskning. Avsnittet bGr samord-
nas med undervisningen om fetter 1
delmomentet bagerikemi.

Jdsning och avbakning hidnger samman
varfdr undervisningen samordnas.

Huvudvikten 1 avsnittet avbakning
laggs vid Ovningar i att styra av-
voakningsprocessern, Jamforelser bor
gdras mellan brddbildningsprocessen
hos kaffebrdd och hos wienerbrid.
Faktorer som pdverkar avbakningen

t ex ifrdga om dgg- och fetimangd,
brdddmnets storlek samt fyllningar
och dekor skall uppmidrksammas.

Inled avsnittet men en diskussion
kring val av inpackningsmetoder och
inpackningsmaterial med beaktande av
bakverkens sidrskilda kvalitetsegen-
skaper. Exempel ges ocksd pd svirig-
heterna att lagra bakverken med hén-
syn till riskerna for kvalitetsfor-
siamring. I sammanhanget uppmirksam-
mas bl a riskerna fo6r mogelbildning.

De praktiska Gvningarna i inpackning
bOr organiseras i samband med mot-
svarande Ovningar for andra brod-
grupper och -typer.
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Receptgenomgdng. Ravarukontroll
Uppvdgning av ingredienser till smor-
degar, massor, krdmer och fyllningar
Temperering

6.5.2 Kokning
Receptbehandling

Metoder for kokning av krédmer
Skyddsforeskrifter

7.5.3 Beredning
Blandningsmetoder och -tider
Inkavling av fett i grunddeg
Inkavling av deg i fett (fransk)
Vilotider

6.5.4 Uppslagning

Kavling, uppdelning, formning, avsdtt-
ning pd pldt och i stick av degimne
Transport av degidmnen for kylning,
frysning eller avbakning

Rikttider
Syfte och innehdll AlF Kommentarer
6.5 Bakning av smordeg 40 | 5
6.5.1 Uppvdgning

Utgd vid receptgenomgéngen och upp-
vigningen frdn motsvarande avsnitt
betriffande bakverk av wienerdeg.
Klargor skillnaderna mellan de olika
brédgrupperna ifrdga om ingredienser
och deras hantering. Jéamfdrelser bor
ocksd gbras mellan olika typer av
smordegar.

Vad som sdgs under motsvarande av-
snitt vid behandlingen av wiener-
deg giller i huvudsak ocksd hir. L&t
emellertid eleverna Ova sig ocks& i
kokning av andra typer av krdmer &n
vanil jkrédmer.

Sérskild uppmérksamhet dgnas inkav-
ling av fett i grunddegen och dess
betydelse for skiktbildningen.

Klargor skillnaderna mellan svensk,
fransk och amerikansk smdrdeg. Egen-
skaper, anvidndningsomrdden och fram-
stdllning jdamfors.

I vissa avseenden giéller hidr detsamma
som ifriga om uppslagning av wiener-
degar. Olikheterna betridffande de bA-
da degtyperna skall dock framhdllas
sdrskilt vad giéller hantering av
degarna.

G4 igenom olika metoder att bevara
skiktbildningen. Betona diarvid ndd-
vindigheten av rdtt hantering av bl a
utstickare, sporrar och knivar. Vi-
dare podngteras utvecklingsmetodens
betydelse i sammanhanget.

Overbliven s k bitdeg tillvaratas.

I samband hdrmed diskuteras frigor
rérande ekonomi och anvindningsomride
(bakformar).
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6.5.5 Kyl- och fryslagring
Lagring i kyl- och frysrum av smordeg Diskutera fordelar och nackdelar
och degémnen med & ena sidan kyllagring, & and-
Reglering av tempertur och fukthalt i ra sidan fryslagring av sdvil
kyl- och frysrum smordegar som obakade produkter

(degiimnen) och ta ddrvid bl a upp
frigor rorande kvalitet, ekonomi
och hygien. Sarskilt betonas fett-
haltens betydelse i sammanhanget.
6.5.6 Avbakning (griaddning)
. s i 5 for deg-
Fdrbehandling av smdrdegsprodukter 9& igenom och fdrklara var
Reglering av ugnstemperatur dmnena (degprodukter) méste'behand-

- Kontroll av grédddning las olika vid direkt avbakning ogh
Efterbehandling av olika smordegspro- avb?kning efter kyl- eller frysfor-
dukter varing.

ddbildningsprocessen L

o nesp Undervisningen om brédbildningspro-
cessen i smordegar samordnas med
undervisningen i delmomentet bageri-
kemi., Jimfdrelser med motsvarande
process i degar med jdst och hiv-
ningsmedel bor goras.

6.5.7 Inpackning och lagring

Hantering av bakverk av smordeg vid LAt eleverna ge forslag till ldmpliga

inpackning metoder for inpackning och val av in-

Inpackningsmaterial packningsmaterial. Hirvid uppmirk-

Val och hantering av distributionsfor- sammas riskerna for kvalitetsfor-

packningar andringar och bakverkens skdrhet.

Varm- och fryslagring. Upptining

Kvalitetsforédndringar Vid undervisningen om kyl-, frys-

Slussningsmetoder vid kyl- och frys- och varmlagring bor jdmforelser gOras

lagring mellan jdsbrdd och icke jdsta bakverk,
Oldgenheterna med att fryslagra av-
bakade smdrdegsbakverk bor sédrskilt
beaktas vid undervisningen om sluss-
ningsmetoder. Mojligheterna f6r varm-
lagring bdr tas upp till diskussion.

6.6 Framstidllning av bitar 110] 5

6.6.1 Uppvigning

Receptgenomgdng. Révarukontroll Huvudvikten ldggs vid for brodgruppen

Uppvégning av ingredienser till degar specifika ingredienser och deras han-

och av massor, krimer och fyllningar tering. Vid uppvigning for framstsll-
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till olika typer av bitar
Temperering

6.6.2 Kokning och rostning
Metoder for rostning av olika massor
Metoder for kokning av krédmer

6.6.3 Beredning
Blandningsmetoder for smdrdegar,
vispade och rorda massor, krdmer och
fyllda massor

Blandningstider

Vilotid, mognad

6.6.4 Uppslagning

Kavling, utstrykning, uppvigning,
uppdelning, formning, avsdttning pd
pldt och i stick av bottnar och dmnen
for olika degar och massor samt av
fyllning

Transport av degidmnen f6r kylning,
frysning och grdddning

6.6.5 Kyl- och frysforvaring
Lagring i kyl- och frysrum av deg
och degprodukter, massor och halv-
fabrikat

ning av s k halvfabrikat uppmirk-
sammas deras betydelse for en ratio-
nell produktion.

De praktiska Ovningarma skall i forsta
hand omfatta rostning av massor till
s k kokos- och nottoppar samt tosca-
glasyrer. Aven i detta sammanhang

bor ovning i kokning av exempelvis
vanil jkrdmer med anvidndande av s k
halvfabrikat forekomma.

Sortimentgruppen bitar skiljer sig i
flera avseenden frdn andra brdd-
grupper. M6jligheterna att kombinera
och variera utseende, smak och kvali-
tet d4r flera. Detta medfdr i sin tur
att beredningen av degar, massor och
dekorationsmaterial kan skilja sig
frén fall till fall. G3 ddrfor igenom
varje typ for sig och forklara dess
sdrskilda behandling. Behovet av att
18ta degarna och massorna forvaras
(mogna) i kyl eller frys fore upp-
slagningen bor 4skddliggbras genom
ndgot enkelt forsok.

De hygieniska kraven vid beredning
av bitar bor sdrskilt framhdllas.

Undervisningen bor organiseras s4,
att kunskaperna i smidbrédsuppslag-
ning kan tas tillvara. Eleverna bdr
vid 6vningarna samverka i grupper.
Svdrighetsgraden i Ovningarna skall
successivt Okas.

Rationella arbetsmetoder skall till-
ldmpas. Om mojligt bor dven s k
serietillverkning komma ifrédga.

Avsnittet samordnas med undervis-
ningen om uppslagning. Metoder och
teknik for kyl- och frysfdrvaring
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6.6.6 Avbakning (grdddning)
Forbehandling av bottnar, kapslar och
andra dmnen till bitar

Reglering av ugnstemperatur

- Efterbehandlingar

Berdkning av bakfdrluster och energi-
kostnader

6.6.7 Sammansdttning av halvfabri-
kat till fdrdiga titar
R&varubehandling

Delning, fyllning, uppstrykning i
bitar, dekorering av mordeg-, smor-
deg-, mandel- och notmassor samt
kapslar

Halvfabrikat till bitar
Chokladdoppning

6.6.8 Inpackning, lagring och

distribution

Hantering av olika typer av bitar
vid packning
Inpackningsmaterial

Val och hantering av distributionsfdr-
packningar

vid s k serietillverkning bor disku-
teras med beaktande av produktions-
tekniska och ekonomiska sammanhang.

Vid de praktiska ovningarna bor er-
farenheter frdn kyl- och frysfor-
varing av smdbrdd och smdrdegar tas
tillvara. Det &r angelédget att varje
brédtyp behandlas for sig. Framhdll
hdrvid olikheterna i behandling.

Sdrskild uppmirksamhet &dgnas meto-
der och teknik vid avbakning av

s k halvfabrikat, sdsom bottnar och
kapslar. G& ocksd igenom de olika
typerna av for- och efterbehandling-
ar och klargdor vilka faktorer som
pdverkar valet av respektive behand-
ling. Brodbildningsprocessen i
aktuella degar diskuteras i samman-
hanget.

Undervisningen bdr ges en praktisk
karaktédr. I forsta hand bdér fram-
stdllning av enklare kapselbitar

och s k sammansatta bitar komma
ifrdga. Ovningarna bor genomforas
s8, att svdrigheten successivt Skas.
For att oka elevernas intresse for
uppgifterna bor variations- och
kombinationsmbjligheterna framhdllas
och demonstreras.

Fridgor rdrande framstdllningsmetoder
och médngd av sorter diskuteras ocks&
utifrdn ekonomiska och tillverknings-
tekniskaaspekter samt fridn konsument-
synpunkt.

Vid undervisningen om inpacknings-
metoder och inpackningsmaterial
behandlas varje typ av bitar for sig.

Framhdll att produkternas lagrings-
och fOrsidl jningsmiljo midste beaktas
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Varm-, kyl- och fryslagring. Upptining vid valet av inpackningsmaterial.
Produkternas lagringsegenskaper Ar det exempelvis frdga om forsilj-
Kvalitetsfordndringar ning over disk eller i sjdlvbe-

tjaningsbutiker behdver forpackning-
en vara "siljande". Det Ar ocksd
viktigt att framhdlla kvalitets-
foérsdmrande faktorer vid inpackning-
en, exempelvis kondensbildning.
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6.7 Framstdllning av mjuka kakor
64701 Uppvéigning

Receptgenomgdng. R&varukontroll
Uppvdagning av ingredienser till massor
kramer och fyllningar

Temperering

feTel Beredning

Blandningsmetoder och -tider

6eTe3 Uppslagning

Bakformar och deras férbehandling
Fyllning med végning samt utstrykning
av aggmassor pd pldt och i bakformar,
avsattning pd pldt och i stick av deg-
L amnen

Transport av degimnen for bakning

40

wn

Elevernas kunskaper och erfarenheter
frin undervisningen om andra brod-
grupper bor utnyttjas och ldggas
till grund vid behandlingen av for-
faringssittet vid uppvigning for
framstillning av mjuka kakor. Inled
denna med en Oversikt Over den ak-
tuella sortimentgruppen.

Vid genomgdngen av aktuella rdvaror
beaktas anviindningen av mixer, halv-
fabrikat och s k bakhjdlpmedel.

Det kan vara lampligt att 1ldta ele-
verna &va sig att gemensamt planera
och organisera arbetet for samtliga
avsnitt i s k produktioneskedja.
Méjligheter bor dock ocksd ges fcr
individuell framst&dllning av mijuvka
kakor.

De praktiska Svningarna bor till en
bérjan omfatta beredning av sddana
typer, for vilkas framstéllning den
s k allt-i-ettmetoden kan tilldmpas
och till vilka mixer och halvfabri-
kat kan anviindas,

Val av verktyg, bestdmning av maskine-
hastighet och blandningstid for olika
typer av mjuka kakor diskuteras in-
giende, Forklara i detta sammanhang
varfor vissa iggmassor har bendgenhet
att falla eller sjunka ihop vid han-
teringen och ge anvisningar om hur
man undviker detta.

G4 igenom ndgra olika typer av bak-
formar och framhdll att nya typer
stindigt tillkommer., Det d&r viktigt
att formarna diskuteras frdn hygie-
nisk synpunkt. Beakta ocksi deras
av material och utformning betinga-
de egenskaper,
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vo704 Avbakning (gréddning)
Reglering av ugnstemperaturer
Kontroll av avbakning
Avsvalningsmetoder

Efterbehandling av halvfabrikat till
rullader

Brddbildningsprocessen

6eTe5 Sammansdttning av halvfab-
rikat till fédrdiga produkter
Ré&varubehandling

Fyllning, uppstrykning, delning,

ihoprullning, dekorering av halv-
fabrikat till rullader och mjuka

kakor

Hygieniska fodreskrifter

€476 Inpackning, lagring och dis-

tribution
Hantering av olika typer zv mjuka

kakor
Inpackningsmaterial

Val och hantering av distributions=-
férpackningar

Kvalitetsférdndringar

Varm-, kyl- och fryslagring., Upptining

Vikten av att hdlla sig inom riktis
ram vad giller mingd och storlek

for massor, fyllningar och garne-
ringsmaterial skall framhidllas, var-
vid sdrskilt de baktekniska faktoe
rerna beaktas (t ex att massan inte
rinner Sver %anten vid bakningen),

Kunskaperna om dggmassorna kan lig-
ga till grund for diskussion om hane-
teringsmetoder och om ugnstemperatu=-
rer och -tider for skilda kaktyper,
Jamforelser kan goras mellan avbak-
ning av t ex sockerkakor och rull-
tértor.

Egenskaper hos olika dggmassor, vil-
ka pdverkar brddbildningsprocessen,
bOr uppmédrksammas i sammanhanget,

Undervisningen innefattar i forsta
hand dvningar i fdrdigstdllande av
rull- och dromtdrtor.

Mojligheterna att variera och kome
binera sylter, mos och andra fyll-
ningar i bakverk bor diskuteras med
beaktande av smak, farg och utseende.

Vid genomgdngen av inpackningsma-
terial bdr d&ven bakformars betydel-
se som inpackningsmaterial framhil-
las,

De tidigare pApekade riskerna for
migel- och bakteriebildning skall
uppmiirksammas, sirskilt i samband
med undervisningen om metoder for
upptining och slussning vid kyl- oech -
fryslagring
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6.8 Framstdllning av flottyrbak- 24 )
verk
6.8.1 Uppvigning
Receptgenomging Eleverna bdr pd basis av sina er-
Ridvarukontroll farenheter och efter en recept-

Uppvégning av ingredienser till degar,
massor, krdmer och fyllningar
Temperering av ingredienser

6.8.2 Beredning

Blandningsmetoder och =tider

6.8.3 Uppslagning

Uppvigning, uppdelning (brickning),
formning, avsidttning pd pldt och i
stick av degédmnen

Transport av degédmnen for jidsning,
kylning och fritering

genomgéng ges ansvaret att indivi-
duellt eller ndgra tillsammans
framstdlla fardiga flottyrbakverk.

Till en borjan bor mixer, halv-
fabrikat och s k bakhjalpmedel
komma till anviéndning.

Vid rdvarukontrollen beaktas sir-
skilt hanteringen av och egenskaper
hos flottyrbakverk.

Undervisningen kan hdr bygga pa
forut inhdmtade kunskaper om bered-
ning av kaffebrods- och wienerdegar.
Vid beredning av exempelvis massa
for petits-choux kan anknytning
ocksd gbras till motsvarande arbets-
moment vid beredning av bitar och
mjuka kakor.

Anvidndning av halvfabrikat bor
digkuteras frédn produktionsteknisk
och ekonomisk synpunkt.

Aven i detta avsnitt kan kunskaperna
om uppslagning for framstdllning

av smdbrdd och vissa typer av bitar
utgora grunden for undervisningen,
som sdlunda i viss m&n f&r karaktidren
av repetition.

Det &r emellertid viktigt att ele-
verna kédnner till att degédmnets
vikt Okar vid friteringen. Fdrklara
i sammanhanget orsaken hirtill.

G4 igenom den automatiska fram-
stédllningen av s k donuts. Disku-
tera produktionsfdrloppet med hin-
syn till mdngd, ekonomi och kvali-
tet.



A

F

Arskurs 2, gren for bageri och konditori | 161

Rikttider

Syfte och innehdll

Konmentarer

1.

6.8.4 Kyl- och frysfdrvaring
Lagring i kyl- och frysrum
Reglering av temperatur och fukt-
halt

6.8.,5 Jisning

Reglering av temperatur och fukt-
halt

Kontroll av raskning och jidsning
Berdkning av jadsforluster

6.8.6 Fritering

Behandling och kontroll av friterings-
fett

Metoder for fritering av degidmnen
Brodbildningsprocessen
Efterbehandlingar

6.8.7 Inpackning, lagring och

distribution

Hantering av flottyrbakverk vid inpack-

ning, lagring och distribution
Produkternas lagringsegenskaper
Kvalitetsfordandringar
Slussningsmetoder vid kyl- och frys-
lagring

Inpackning

Lgy il. Livemedeisteknisk linje (K)

Undervisningen skall bygga p& vad

som tidigare inhidmtats om s k natt-
brod. Mojligheterna att kyl- och frys-
lagra degidmnen for flottyrbexverk
diskuteras med beaktande av bdde pro-
duktionstekniska synpunkter och kva-
litetssynpunkter.

Erfarenheterna fridn raskning och
Jjésning av vete- och wienerdegar
bor ligga till grund for Gvningarna
i overvakning och styrning av pro-
cesserna vid i forsta hand fram-
stédllning av s k munkar. Begrepp
s8som knapp respektive hdg rask
klargdirs i sammanhanget. Vidare
diskuteras friteringsfettets tempe=-
ratur och de regler som giller for
en sanordning mellan jasnings- och
friteringsarbetena.

Fritering kan betraktas som en paral-
lell till avbakning. Det &r darfdr
viktigt att 4sk8dliggdra skillnaderna
mellar exempelvis vetebullar och fri-
terade petits-choux som framstdllis av
samma slags degdmne. Forklara ocksd
brodbildningsprocessen vid framstdll-
ning av friterade produkter, varvid
sdrskilt skorpbildningen uppmérksammas.
De faktorer som ar av betydelse i fri-
ga om fettets temperatur vid fritering-
en diskuteras liksom effekten av en
for hog eller 18g temperatur.

Framhdll vikten av att iaktta forsik-
tighet {or att undvika riskerna for
brénnskador och brandfaran.

Vid undervisningen i detta avsnitt
ldggs huvudvikten vid att framhdlla
de jémforelsevis begrdnsade mdjlig-
heter som finns att inpacka och for-
vara flottyrbakverk. Riskerna for
kvalitetsfordndringar t ex i frdga
om smak, utseende och konsistens bor
sdrskilt beaktas.
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6.9
massa

6.9.1 Uppvidgning

Receptgenomging

Radvarukontroll

Uppvigning av ingredienser till ma-

ringmassor, krdmer och fyliningar

Temperering

6.9.2 Beredning
Blandningsmetoder

Blandningstidens inverkan pi ingre-
dienserna

6.9.3 Uppslagning

Utstrykning, spritsning (formning) pd
plét och avsittning i pldtstick av
dmnen och bottnar

Transport av uppslagna produkter for
avbakning

Bakverk och bottnar av maring-

48

Det dr wiktigt att eleverna kénner
till de metoder som tillémpas vid
lagring och distribution av flottyr-
bakverken, sidrskilt med h&nsyn till
att produkterna numera oftast salu-
fors forpackade.

Undervisningen kan ldmpligen inledas
med en Oversikt over olika typer av
mardngmassor och fardiga produkter.

Ovningarna bor inledas med fram-
stillning av sidana massor, som
endast innehAller dggvita och
socker, Forst sedan dessa dvningar
genonforts Overgdr man till samman-
satta maringmassor innehdllande

t ex kdrn-, kokos- och chokladprod-
dukter.

Betona wid genomgingen av den er-
forderliga rdvarukontrollen de
baktekniska egenskapernas bety-
delse sdirgkilt vad gdller olika
slag av dggvita. Harvid framhills
ocksd betydelsen av att i en ra-
tionell produktion anvidnda dgg-
pulver,

Vid undervisningen om beredning &r
det viktigt att framhd3lla de hygie-
niska kraven. Behandla olika sor-
timentgrupper var for sig med av-
seende pid behandlingsmetod och -tid,
Sdrskil t uppmirksammas sambandet
mellan ingrediensernas sammansdtt-
ning och beredningsmetoden.

Ovningarna i uppslagning omfattar
manuella metoder varvid dock hjdlp-
medel sdsom schabloner bSr komma
till anvéndning, Utformningen av
degdmnena bor goras sd, att de kan
anvindas: ocksd vid exempelvis fram-
stdllning av tdrtor.
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Uppviagning av ingredienser till degar,
massor, kramer och fyllningar
Temperering

Rikttider
Syfte och innehdll AlTF Kommentarer
6.9.4 Avbakning (grdddning)
Forbehandling av mardngbakverk Undervisningen om avbakning inrik-
Reglering av ugnstemperaturer tas framst pd att klargbra den
Kontroll av avbakning speciella hantering som dr nddvin-
Efterbehandling av olika typer av dig i detta sammanhang. Uppmirksam-
marangbakverk het bor ocksd &gnas brodbildnings-
Brodbildningsprocessen processen som har ett mot tidigare
behandlade brodgrupper avvikande
foriopp. Begrepp som efterviarme och
eftertorkning (lagring) definieras.
6.9.5 Inpackning, lagring och
distribution
Hantering av olika typer av mardng- Betona vid genomgdngen av inpack-
bakverk ningsmaterialens egenskaper och
Inpackningsmaterial: egenskaper, han- lamplighet, luftgenomslédpplighe-
tering och anvandning tens betydelse for kvaliteten, Det
Val och hantering av distributions- ar ccksd viktigt att framhdlla att
forpackningar forpackningsmaterialet bor viljas
Varm-, kyl- och fryslagring. Upp- med hdnsyn till lagrings- och fér-
tining sédl ningsmetoder samt transportens
Kvalitetsfdrandringar ldngd.
Hygieniska dtgirder
Sdrskild uppmdrksamhet dgnas for-
delarna med att varmlagra sortiment-
grurpen varvid jamforelser bor go-
ras med kyl- och fryslagring.
6.10 Framstdllning av bakelser 72 | 5
6.10.1 Uppvigning
Receptgenomgéng Inled undervisningen med en Over-
Ravarukontroll sikt over olika bakelsesortiment.

L&t eleverna efter en grundlig
receptgenomgdng sjdlvstindigt - an-
tingan individuellt eller tvd eller
flera tillsammans - framstdlla nig-
ra bakelser. Ovningarna bor i ov-
rigt i forsta hand inriktas pd fram-
stdllning av bottnar eller s k halv-
fabrikat.

Aktuella fyllningar, glasyrer o d
bor forberedas i detta sammanhang.
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6.10.2 Kokning och rostning

Rostning av olika massor

Regler och metoder for kokning av
krdmer

Skyddsdtgirder

6.10.3 Beredning

Blandningsmetoder for mdr- och smdr-
degar, vispade och rorda massor, kré-
mer, fyllningar och garneringsnate-
rial

Blandningstidens inverkan pd iagre-
dienser, degar och slutprodukter

6.10.4 Uppslagning

Utkavling, fodring, fyllning och ut-
strykning, spritsning, avsdttining pd
pldt och i stick av formar och ringar
Transport av obakade degimnen till
kyl, frys och grdddning

6.10.5 Kyl- och frysforvaring

Lagring i kyl- och frysrum av deg och
degprodukter, massor och bottnar
Reglering av temperatur och fukthalt
i kyl- och frysrum

Undervisningen skall bygga pid vad
som tidigare inhdmtats betrdffande
rostning och kokning. Huvudvikten
ldggs vid framstdllning av vanil j-
krdmer och toscaglasyrer. Rostning
av massor till petitchouxbakelser
bor ocksd dvas,

Tidigare inhdmtade kunskaper om icke
jdsdegar skall har forjupas. Visp-
ning av anslag efter varierande och
mer komplicerade recept bor utforas.
Metoder och regler for vispning bor
diskuteras med utgdngspunkt frin
olika dggmassors sammansdttning och
vispningsegenskaper., Beredningsti-
dens och masskonsistenshastighetens
inverkan pA dggmassor bor Askddlig-
giras gemom provbakningar,

Forekomsten av halvfabrikat, t ex
mixer och pulver, skall uppmérk-
sammas och diskuteras med sikte pi
en eventuell produktionsuppliaggning
med anvidndning av sddana prefabrice-
rade produkter.

Avsnittet innefattar dels formning
och fyllning i formar till s k torra
bakelser, dels fyllningar av anslag
i bakelseringar och s k kapselpléd-
tar. Ovningarna, vid vilka manuella
metoder skall anvidndas, stdller
stora krav pd Ggonmidtt och kinsel
for att kraven pd att hdlla bekverket
inom givna ramar vad betraffar vikt,
storlek, méngd degdmne och fyllning
skall uppfyllas.

Tyngdpunkten i undervisningen om
kyl- och frysforvaring ldaggs vid
att klargdra den begrinsade mojlig-
heten att frys- och kyllagra bakel-
ser, De ekonomiska och produktions-
tekniska aspekterna bor framhdllas
och ingiende diskuteras.
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6.10.6 Avbakning (grdddning)

Forbehandling av bottnar, kapslar och
andra damnen till bakelser

Reglering av ugnstemperaturer
Kontroll och styrming av avbaknings-
processen

Efterbehandling
Brodbildningsprocessen

6.10.,7 Sammansdttning av halvabri-
kat till fardiga produkter

R3varubehandling

Delning, fyllning, uppstyckning,
glasering, uppskdarning i bitar, deko-
rering av bottnar och halvfabrikat,
anslagsmassa samt mardng-, mandel-
och notmassa

6.10.8 Inpackning och lagring

Hantering av olika typer aw bakelser
Inpackningsmaterial

Val och hantering av distributions-
forpackningar

Kyl- och fryslagring., Upptining
Kvalitetsfordandringar

Undervisningen bdr bygga pi erfa-
renneterna frdn avbakning av bitar
och mjuka kakor. Klargdr skillna-
den i behandling av olika bakelse-
typer exempelvis torra bakelser och
s k anslagsbakelser, Klargdr ockséd
varfor vissa typer av dggmassor
forirar en omedelbar uppslagning
for att bibehdlla kvalitetea.

Ovn:ngarna inriktas i forstas hand
pd ‘ramstdllning av bakelse: med
utgingspunkt frin halvfabrikat, Ov-
ningarna bdr organiseras si,att svi-
righetsgraden successivt Okas och
sd att de kan ge grundldggarde kun-
skaper for framstdllning av tirtor.
Mdjligheterna att med avseerde pd
smak, utseende och fdrg variera och
kombinera olika massor, botinar och
glasyrer diskuteras.

Ovningarna i spritsning och pikering
samcrdnas med motsvarande avsnitt i
delnomentet fackteckning. Ovningarna
b8r till en borjan utforas &
attrapper och s, att eleverras méj-
ligheter till fritt skapande ut-
vecklas.

Det &r viktigt att betona de hygie-
niska kraven sdrskilt vid hentering
av produkter innehdllande gridde
och vanil jkrdm,

Tyngdpunkten i undervisningen liggs
vid att klargdra svidrighetema med
forpackning av bakelser exempelvis
grddibakelser, Vikten av en varsam
hantering och lédmpligt val av in-
packaingsmaterial for olika produk-
ter bdr framhdllas.
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6.11 Framstdllning av tdrtoz

6.11.1 Uppviigning

Receptgenomging. Ridvarukontroll
Uppvidgning av ingredienser till degar,
massor, krdmer och fyllningar samt
glasyrer for olika tirtor

Temperering

6.11.2 Beredning

Blandningsmetoder och -tider

6.11.3 Uppslagning

Utkavling, fodring, fyllning, utstryk-
ning, spritsning (formning) avsittning
pd pldt och i stick av formar och
ringar av olika degar, massor occh an-
slag for tédrtor.

Transport av degémnen for kylning,
frysning och avbakning

6.11.4 Kyl- och frysférvaring

Lagring i kyl- och rysrum av deg och
degprodukter, massor och bottnar samt
halvfabrikat

Reglering av temperatur och fukthalt
i frys- och kylrum

72

Riskerna for mogel- och bakterie-
bildning skall uppmdrksammas, sir-
skilt vid undervisningen om val av
impacknings- och forpackningsmate-
rial samt om lagringsmetoder. I sam-
manhanget diskuteras ocksd de kvali-
tetsfordndringar som kan bli 5l jden
av en olamplig lagring.

Undervisningen om uppviagning bor
bygga pd vad som inhdmtats i friga
om bakelseframstdllning., Klargor
likheterna, bl a att vissa tdrtor
kan ses som en forstoring av bakel-
ser,

Awsnittet innebdar till stdrre delen
en repetition och forjupning av mot-
swarande avsnitt for bakelser, Under-
visningen planeras sj, att eleverna
amtingen individuellt eller tva
eller flera tillsammans fir m6jlig-
het att préva varierande, enklare
och mer komplicerade recept.

Undervisningen inriktas pd fram-
stdllning av s k halvfabrikat och
bottnar for t ex tosca-, mazarin-,
tusenblads- och anslagstdrtor. Vid
det praktiska arbetet uppmdrksam-
mas sdrskilt bakverkens storlek och
volym samt placering p& bakpldten.

Tyngdpunkten ldggs i detta avsnitt
vid att frdn olika synpunkter bely-
sa kyl- och fryslagring av deg,
ma.ssor och bottnar,
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6.11.5 Avbakning (gréddning)
Reglering av ugnstemperatur

Kontroll av avbakningen. Efterbehand-
ling samt avsvalningsmetoder
Brddbildningsprocessen

6.11.6 Kokning av kramer
Metoder for kokning av kramer
Skyddsforeskrifter

6.11.7 Sammansittning av halvfabrikat

till fardiga produxter

Delning, fylining, uppstrykning, gla-
sering, uppskdrning i bitar och deko-
rering av bottnar och halvfabrikat.

6.11.,8 Inpackning och lagring
Hantering av olika typer av tdrtor vid
inpackning

Inpackningsmaterial

Kyl- och fryslagring. Upptining
Produkternas lagringsegenskaper

Slus sningsmetoder
Kvalitetsfordndringar

Behaidla ingdende de faktorer som
pdverkar produkten vid avbakning,
sdson ugnstemperatur, over- och un-
dervirme, luftning samt utbakning.
Det ir viktigt att klargdra hur
olika typer av tdrtor skall behand-
las 7id avbakningen.

Ovningarna skall innefatta tillred-
ning av krdmer och fyllningar avsedda
for ée tértbottnar och halvfabrikat
som ramstdlls. De hygieniska kraven
liksom olycksfallsriskerna vid kok-
ning skall sérskilt framhdllas.

Unde-visningen skall bygga pd vad
som sidigare inhimtats betrédffande
sammansdttning av halvfabrikat till
mjuka kekor, bitar och bakelser.
Ovningar i pikering och spritsning
dgnas stort utrymme.

De hrgieniska kraven betrdffande
grddé- och vanil jkrdmsprodukter
poangteras.

Sdrskild uppmirksamhet #dgnas inpack-
ningsmetoderna for skilda typer av
tdrtcr. Hidrvid beaktas att tdrtornas
storiek och garnering &r av betydel-
se ftr val av inpackningsmetod. Jdm-
forelser kan goras med inpackning av
bakelser.

Vid tehandling av frys- och kyllag-
ring diskuteras dess betydelse i
produktionsked jan. Hirvid uppmirk-
sammas svirigheterna att lagra tér-
tor av bl a kvalitets- och utrymmes-
skdl,
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Livsmedelsteknik, arskurs 2,
gren for charkuteri

Rikttiderr
Arbetsteknik | Fawckteori
= = K
DELMOMENT A _
1 Arbetsplats, maskiner
och apparatur 30 i
I
i
2 Rivaror 30 !
3 Slakt 35
4 Styckning och nedskir-
ning 340 75 j
5 Produktionsmetoder 20 100
6 Tillverkning av char-
kuterivaror 415 80
7 Matlagningsmetoder 90 30
8 Inpackningsmetoder 15 20

Allmdnna synpunkter

Huvudmomenien ger en oOversixt Over och en orientering om dmnets
omfattnirg inom linjen, I delmomenten utvecklas ndrmare dmnesinne-
hallet.

For delmamenten anges rikttider for undervisningen, viilka motsva-
rar brutto.ektionsantalet for artetsteknik och facktewori enligt
timplaner, arbetstekniken berdknad enligt det lidgre veckotimanta-
let, Vid p.anering av undervisningen mdste ddarfdr hdnsyn tas till
tidsbortfa.l for helgdagar, lovdagar o d.

Viss omfirdelning av de angivna rikttiderna mellan octh inom de
olika delmomenten kan erfordras vid det praktiska genomfdrandet
bl a berceade pd elevernas varierande forkunskaper, tillgdngen
p& Gvningsuppgifter samt lokala forhillanden.

Undervisrizgen organiseras och plineras pd samma sitt som &rskurs
1 det vill siga kring vissa studieplatser, Den bor s léngt moj-
ligt forrlaneras for individuella studier.
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Studieplatserna kan byggas upp kring en produkt eller ett avsnitt
i produktionskedjan, Vid undervisningen kan denna produkc eller
detta avsnitt demonstreras och fo-klaras av ladraren, varvid den
for arbetsuppgiften aktuella fack:eorin genomgds, Diarefte- kan
eleverna individuellt eller tvd e.ler flera tillsammans u:fora
de arbetsuppgitfter som beskrivs i inneh811 och kommentarer, Un-
dervisningen genomfdrs sd, att varje elev i princip fAr mita stu-
dieplatserna 5-6 ginger., HArvid bor en onskviard integratisr mel-
lan teori och praktik kunna erhdl.as samtidigt som eleverias kun-
skaper success:ivt dkas, Huvudvikten ldggs vid rdvarans beilandling
samt produktens utveckling och framstdllning.

For planldggnimg och uppfodljning 30r for varje elev goras anteck-
ningar om genomforda arbetsuppgifser och utnyttjad tid. Fir detta
dndamil bor ndgon form av kontrol_kort utnyttjas.

Por att eleverma skall f4 uppleva de roller i lagarbetet sam de
senare kommer @tt fungera i bor de, liksom i &rskurs 1, i viss
turordning tilldelas uppgifter at. exempelvis vara delansrarariga
f6r utrustning, materiel, stddning och belysning.

Eleverna bor genom skolans forsorz i olika sammanhang stinuleras
att utveckla fidrmdgan att iaktta och analysera sociala férhdllan-
den pd arbetsplatsen samt att komma till insikt om yrkes- cch ar-
betsforhdllandenas fordnderlighet pd arbetsmarknaden.,
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1 Arbetsplats, maskiner och
apparatur

Eleven s<xall genom sina studier Undervisningen om maskiner och appa-
ratur skalll liksom i drskurs 1 i

vidga sinra kunskaper om olika arbets- storsta m&jliga utstrdckning samord-

platsers anordnande, nas med undervisningen om matlag-
ningsmetoder och tillverkning av

skaffa sig kunskap om verktyg, maski- charkuterivaror.

ner och andra hjdlpmedel samt
Vid underwisningen miste olika ris-

gkaffa sig Okade kunskaper om utrust- ker vid arbetet med maskiner, appa-

ningens 1andhavande och vérd. ratur och ovrig utrustning stindigt
framhdllas samtidigt som de hygie-
niska krawen betonas.

1.1 Arbetsplatsen 2

Lokalens och arbetsplatsens utformning Eleverna bdr i drskurs 1 ha skaffat

Gdllande skyddsforeskrifter sig viss kunskap om betydelsen av
en rationell arbetsorganisation. Un-
dervisningen inriktas nu pd att ge
en orientering om arbetsplatsens ut-
formning pd ett slakteri och inom
charkuteriindustrin., Harvid bor bil-
der och principskisser av olika ar-
betsplatser och lokaler kunna anvin-
das.

1.2 Verktyg 4

Verktyg ‘Or manuell bearbetning Avsnittet skall ge en Oversikt Over
forekommamde verktyg for manuell be-
arbetning vid slakt, styckning och
nedskdming samt vid matlagning och
tillverkning av charkuterivaror.
Oversikten innefattar aven redogd-
relse for de olika verktygens anvénd-
ningsomridlen och skdtsel. G& i samman-
hanget ocksd igenom metoder for slip-
ning av eggverktyg.

1.3 Matinstrument 2

Vigar ocl mitkarl Undervisningen, som bor bygga pd i

Termometrar, termostater drskurs 1 inhdmtade kunskaper, kon-

Hygrometrar, pyrometrar och manometrar centreras till inom branschen anvan-

Spackkikare da instrument, Undervisningen bor
ges i anslutning till Gvningama i
vigning och kontroll av kok- och kyl-
temperaturer samt fuktighetshalt.
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1.4 Utrustning for sl akt

1.5 Maskinell utrustning for
styckning och ned skdrning

1.6 Beredningsmaskiner

1.7 Utrustning for kolkning

Apparater och utrustning fiér kokning,
temperering, uppvarmning och sterili-
sering

Eleverna bOr kdnna till den appa-
ratur och ovrig utrustning som an-
vdncs vid exempelvis skdllning, av-
hudring, svedning och svartskrap-
ning. De hygieniska kraven jetraf-
fance de anvinda utrustningarna skall
betcnas.

Tyngdpunkten ldggs vid maskindrivna
verityg for styckning och na:dskir-
ning av djurkroppar.

Ge en Oversikt over de mask.ndrivna
verktyg, som anvinds vid styckning
och nedskdrning av djurkropyar. Hu-
vudvikten liaggs vid de olika verk-
tygens funktion, anvidndning och
skotsel.

Undervisningen skall bygga »3 tidi-
gare inhidmtade kunskaper om bered-
ningsmaskiner och nu koncen:reras
til]l de beredningsmaskiner som an-
vdn¢s inom charkuteribranscien sdsom
spdckmaskiner, spackhyvlar och s k
tidrringsmaskiner. Tyngdpunk:en ldggs
vid deras funktion, arbetssitt och
anvindning.

Undervisningen om utrustning for
kokring integreras med unde:vis-
ningen om kokning. S&ledes >e-
handlas olika typer av kokgytor
och kokskdp i direkt anslutiing
til]l aktuella moment i tillrerk-
ningsarbetet. Vid behandlingen av
skilda typer av kokskdp uppnirk-
samnas anordningarna foér reglering
av iemperaturen.

Eleverna bdr ocksd kidnna till olika
ugner f8r uppvirmning sésom mikro-
vags- och varmluftsugnar.

Vikiigt d&r i sammanhanget att be-
ton: gidllande bestdmmelser Lfriga
om sikerhet och hygien.
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1.8 Utrustning for rékning

Gas, el- och &ngdrivna rikar
Rokning med spdn och enris

1.9 Utrustning for stekning

Spisar, ugnar och 6vriga apparatur for
stekning

1.10 TUtrustning fér kyl och frys

Frys- och kylrum

1.11 Utrustning for disk och ren-

goring

Manuell och maskinell utrustning for
diskning och rengdring

Rikttider
A|F
2
2
3
2
4

Aven i detta avsnitt bdr undervis-
ningen samordnas med aktuella ar-
betsmoment i tillverkningsarbetet.

Tyngdpunkten lédggs vid iordning-
stdllande av olika typer av rokar.
Hirvid diskuteras rokutveckling
och temperatur hos ndgra olika
rokar.,

G& i samband med de praktiska &v-
ningarna igencm skidtsel av rodk-
aggregat med manuell reglering av
varmekdllan,

Undervisnirgen som samordnas med de
prakticka Ovningarna skall bygga
pd tidigare inhimtade kunskaper.
Huvudvikten ldggs vid den materiel
som kommer till anvidndning vid be-
arbetning av charkuteriprodukter.,

Med utgdngspunkt frén forut inhim-
tade kunskaper om kyl- och frysan-
ldggningar behandlas inom branschen
anvdnd utrustning. G& igenom den
apparatur fér reglering av tempera-
tur och fukthalt i frys- och kylrum
som vanligen anvénds. De hygieniska
kraven for forhirdrande av livs-
medelsinfektioner betonas. I samman-
hanget kan &ven kyl- och frysembal-
lage diskuteras.

Undervisningen koncentreras till

att omfatta de olika typer av diskan-
ldggningar och rengtringsmaskiner som
anvinds vid slakt och charkuteritill-
verkning.
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1.12 Maskinunderhdll
Rengoring
Maskinunderhill

1.13 Inpackningsmaterial och -

maskiner

Inpacknings- och forpackningsmaterial
Trdg, kapslar, pdsar, film kartonger
m m

Manuellt drivna maskiner

Hel- och halvautomatiska maskiner

Rikttider
A} F
2
4

Eleverna bér nu ha kommit dithédn att
de vdl forstdr noddvindigheten av en
noggrann skitsel av verktyg och
maskinell utrustning. P4 basis av
dessa studier och med erfarenhet frén
den praktiska anvidndningen bor ren-
gdring och underhdll av maskiner kun-
na diskuteras. Diskussionen kan ut-
mynna i forslag till schema for
periodiskt maskinunderhdll. De eko-
nomiska och hygieniska aspekterna be-
aktas.

Undervisningen samordnas med under-
visningen om inpackning och fdrpack-
ning av fdardigstdllda produkter.
Diskutera ingdende val av inpacknings-
material med hdnsyn till produkt,
lagringsférhdllanden och ekonomi. De
hygieniska kraven betonas i samman-
hanget.
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2 Révaror

Eleven skall genom sina studier

skaffa sig kunskaper om k&tt och Undervisningen om rdvaror bor i

flésk, innefattande egenskaper, behand- storsta mdjliga utstrdcknirg sam-

ling och fdrvaring samt ordnas med undervisnir.gen i delmo-

menten styckning och nedskidrning,
skaffa sig kunskap om Ovriga rdvaror charkuteritillverkning samt matlag-
som dr av betydelse vid framstdllning ningsmetoder,

av charkuterivaror,

2.1 Kott och flask 7

InkoOpsstatistik Utgd i undervisningen frdn i delmo-

Viktserier mentet slakt inh&mtade kunskaper om

Klassificering klassificering av kott och flask. Be-

Varukontroll och varudeklarationer handla varje sort for sig och g& ige-

Fett och stjdrnstdmpling nom gdllande regler for stampling av

Forvaring av kott och flédsk kott och fldsk med avseende pd slakt-
kroppens vikt och 4lder, Vidare be-
handlas ingdende skilda metoder for
beddmning av en rdvara med avseende
pd fdrg, kottighet, struktur och fett-
halt, Eleverna skall ocksd kdnna till
de klassificeringsstdmplar som an-
vinds,

Aven i detta sammanhang bor frigor

/ rorande forvaring och lagring av
fdrskvaror tas upp till behandling.
Ndringsinneh8llet i olika kott- och
flasksorter diskuteras,

2.2 Natur- och konstskinn 3 | Undervisningen skall ge en Gversikt
over sddana skinn, nit m m som an-
viands vid korvframstdllning.

2.3 Mjol och gryn 4

De vanligaste mjoltyperna Inled undervisningen med en oversikt

Forvaring av mjol over olika sddesslag, Klargdr -kill-

Hel- och krossgryn naderna vid framstdllning av mjol

Forvaring av gryn och gryn. Huvudvikten ldggs vid de
mjol- och grynsorter som anvidnds vid
charkuteritillverkning, Harvid dis-
kuteras deras egenskaper och anvdnd-
ningsomrdden samt ldmpliga forvarings-
metoder,

T
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2.4 Fetter och oljor 2

Margarin Huvudvikten ldggs i detta sammanhang

Flottyrfett vid framstdllning av och egenskaper

Spick och ister hos sddana produkter som anvidnds vid

Produkternas forvaring charkuteritillverkning, Sdrskild upp-

Varukontroll och varudeklaration marksamhet dgnas de produkter som
framstdlls av bhiprodukterna frén
slakt och styckning.

2.5 Agg- och mejeriprodukter 3

Mjolk och mjolkprodukter Undervisningen bor bygga pd i Ars-

Agg och dggprodukter kurs 1 inhidmtade kunskaper om meje-

Smor ri- och dggprodukter. Kunskaperna

Kontroll om mjslbehandling, om hillbarhetsmirk-

Produkternas forvaring ning och om smakfel p4d mjolk och dgg
skall fordjupas. I sammanhanget upp-
mérksammas mjolk- och dggpulvers an-
vandning inom charkuteriindustrin.

2.6 Kryddor och smakimnen 4

Peppar De i 8rskurs 1 inhdmtade kunskaperna

Kanel om kryddor skall fordjupas. Huvudvik-

Lagerbidrsblad ten lidggs vid kryddornas anvindning

Mejram, muskot, koriander och beredning vid framstdllning av

Ingefédra charkuterivaror,

2.7 Frukt och gridnsaker 3 | Vid undervisningen om gronsaker och
frukt ldggs huvudvikten vid metoder-
na {or kvalitetsbeddmning och lagring
av produkterna dels som fédrskvaror,
dels som industriellt behandlade livs-
medel,

2.8 Konserveringsmedel och 4

fargdmnen

Saltsorter Undervisningen, som skall bygga pd i

Konserveringsmedel drskurs 1 inh#@mtade- kunskaper, bor

Fdrgédmnen samordnas med undervisningen i del-
momenten charkuteritillverkning och
matlagningsmetoder. Kunskaperna om
olika saltsorter, deras ursprung och
deras kemiska sammrnsdttning skall
ford jupas.

Kunskaperna om olika konserverings-

medel och tillsatser i livsmedel

skall ocksd férdjupas, varvid dven

gillande bestdimmelser skall genomgéds.
!
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3 Slakt
Eleven skall genom sina studier

skaffa sig kunskap om ursprung och
framstidllning av rdvaror som anvidnds
inom charkuteriindustrin,

skaffa sig kunskap om metoder for
slakt av notkreatur och svin samt

skaffa sig kunskap om metoder for
klassificering av kott.

5.1

Slaktdjursproduktion

Uopfddning och avel
Husd jursraser
Slaktmognadsbeddmning
Slaktdjursproduktion

3,2 Slakt av notkreatur
Beddvning och blodavtappning
Avhudning

Urtagning av ridnta och indlvor
Klyvning

Foreskrifter om besiktning och hygien

Rikttider
A}F
4
5

Inled undervisningen med en oOversikt
over de vanligaste djurslagen s&som
kor, kalvar, ungnot, svin och fir,
Frigor rorande uppfddning och avel
bor diskuteras med utgdngspunkt fran
det utvecklingsarbete som stindigt
pdgdr for att f4 fram bidsta méjliga
kott frédn slvdl nirings- som smaksyn-
punkt. I sammanhanget berdrs ocksd
slaktdjursproduktionens omfattning
och lokalisering samt konsumtionen
av kott,

Vid behandlinger. av husdjursraser
ldggs tyngdpunkten vid sambandet mel-
lan ras och s k kdttutbyte.

Klargdr vad som avses med slaktimog-

nad och g8 igenom fdrekommande meto-
der for s k slaktmognadsbeddmningar,
I samband hirmed behandlas kottpro-

duktionens foérdelning pd &ret,

Undervisningen, som skall innefatta
en genomgdng av de operationer genom
vilka ett slaktdjur forvandlas till
slaktkropp, inleds lédmpligen med en
redoglrelse Over transporten av slakt-
djur till slakteriet, SAvdl hingande
som liggande slakt skall behandlas.
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3.3 Besiktning

Kottkontrollens allménna uppgift
Principer for kottbesiktning
Beslagsorsaker

Nodslakt

Bestdmmelser angdende hygien

3.4 Slaktens inverkan pd ré-
varans kvalitet

Vila och utfodring fore slakt
Slaktforlust

12. Lgy li. Livsmedelsteknisk linje (K)

G4 igenom de bestdmmelser som gdller
betriffande allmdnt besiktningstving
och vilka krav som stdlls ifrdga om
hygien vid slakt.

Studiebesok bor komplettera undervis-
ningen, Dessa bor om mdjligt organi-
seras sd, att eleverna fidr nirvara vid
sdvdl slakt som besiktning samt vid
bedOmning avseende bl a djurens dlder
fore slakt,

Bestdmmelser anglende besiktnings-
tvdng behandlas i samband med under-
visningen om slakt av nétkreatur och
svin, I detta sammanhang ges en over-
sikt Over behovet av kontroll och over
hur denna veterindrbesiktning &r or-
ganiserad. Behandla ingdende bestidm-
melserna angiende slaktlokaler., Exem-
pel p4 orsaker till beslag av slakt-
kroppar ges varvid &dven riskerna for
smittspridning betonas, Det Ar ocksi
viktigt att forklara av vilka orsaker
s k nddslakt kan pdfordras.

Sdrskild uppmirksamhet dgnas bestém-
melserna i livsmedelsstadgan angden-
de metoder for fdérhindrande av bak-

teriespridning.,

Undervisningen om besiktning bdr om

mdjligt ske i samarbete med besikt-

ningsveterinir eller nidlsovdrdsndmn-
den.

Undervisningen bor huvudsakligen be-
lysa vilka fordndringar som intréder
efter slakt och hur dessa pdverkar
kottets kvalitet och hdllbarhet. Djur-
kroppens behandling efter slakt med
nedkylning och frysning genomgés.
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3.5 Klassificering av notkott

Faktorer som pdverkar kottets kvalitet
Kvalitetsklasser

Bokstavsbeteckningar och klassifice-
ringsstédmplar

3.6 Slakt av svin

Bedovningsmetoder: el och koldi-
oxid

Blodavtappning

Skdllning

Avhudning

Svedning och svartskrapning
Urtagning av rénta, hjdrtslag, hypo-
fys och ister

Sakerhetsforeskrifter

3.7 Klassificering av griskott

Bestdmmelser angdende vikt, antal
klasser och stémpling

Hjdlpmedel vid klassificering
Klassificering och mirkning av bacon-
svin

Jordbruksndmndens cirkulir angdende
klassificering av kdtt kan vara ut-
gdngspunkt vid behandlingen av prin-
ciperna for bedomning och klassifice-
ring av notkott, Forklara didrvid in-
nebdrden i begreppen kottighet, kott-
struktur, fdrg och fargansidttining,
Det tilldmpade podngsystemet dgnas
sdrskild uppmédrksamhet,

L&t eleverna Ova sig i att bedoma

och klassificera hela djurkroppar.

Vid en diskussion av klassificerings-
utfallet bdr begrepp sdsom stjdrnkdtt,
ungnotkdtt och prima notkott forkla-
ras, Vidare dr det viktigt att be-
handla klassificeringsbeteckningarna
jamforelsevis ingdende.

Erfarenheterna fradn slakt av notkrea-
tur bor tas tillvara i detta avsnitt.
Undervisningen koncentreras siledes
till operationer som skiljer sig frén
ndtkreaturslakt, Det gidller sirskilt
metoder f6r s k skdllning, svedning
och avskrapning.

De hygieniska kraven och sikerhets-
foreskrifterna for forebyggande av
skador skall podngteras.

Undervisningen om principer for be-
domning och klassificering av gris-
kott bor bygga pd vad som inhidmtats
betrdffande klassificering av ndt-

kott,

Vlargor vad begreppet spédcktjocklek
innebédr och att denna tjocklek frimst
utgor grunden for klassificering av
griskdtt., Det &r ocksd viktigt att
forklara att skinka och sidfldsk dess-
utom beddms efter fetthalt,
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Tarmar och tarmsortering

Utvinning och anvéndning av kortlar
och ovriga organ

Biprodukternas anvidndning
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Studiebesdk bor komplettera under-
visningen, vilka bor arrangeras si,
att eleverna f8r nirvara vid sividl
besiktning som klassificering.
3.8 Organ och biprodukter 7

Inled avsnittet med en genomgdng av
matsmiltnings- och tarmsystemens
uppbyggnad hos aktuella djurslag.,
Overgd dérefter till att ge en Gver-
sikt over tarmarnas behandling ef-
ter slakt, G& sedan igenom metoder-
na for sortering av tarmar och deras
olika anvédndningsomrdden.

BEleverna bor ocksd k#dnna till hur
man utvinner och bearbetar Gvriga
organ sisom hjirna, hypofys, lever,
binjurar, ovarier, skdldkortiar och
bukspottkortlar, Organens anvidndning
for medicinska dndamdl bor beaktas.,

Det ar vidare angeldget att uppmirk-
samma. anvdndningen av de biproduk-
ter som erh8lls némligen hur exem~
pelvis fett, hdr, hudar och blod tas
till vara,
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4 Styckning och nedskdrning
Eleven skall genom sina studier
skaffa sig kunskap om djurkroppens
byggnad och indelning,
skaffa sig férdighet i styckning och
nedskdrning av olika kdttsorter,
skaffa sig fdrdighet i sortering samt
skaffa sig kunskap om lagring och
forvaring av olika kottsorter,
4.1 Notkott
4.1.,1 Djurkroppens byggnad 5
Styckningsscheman for nétkreatur Undervisningen om djurkroppens
byggnad bor samordnas med undervis-
ningen om slakt av ndtkreatur. For-
klara med hjdlp av bilder och
planscher hur djurkroppen indelas
samt efter vilka principer s k
styckningsscheman utarbetas. De eko-
nomiska aspekterna pd styckning
ifr8ga om storsta mojliga utnytt-
Jjande av djurkroppen bor belysas.
4.1.2 Styckning 55 6
Metoder for styckning av notkott Undervisningen om stycknihg inleds
Grovstyckning av bakdel ldmpligen med en oversikt over prin-
: ) ciper och teknik foér styckning av
olika kottsorter., Harvid behandlas
skilda styckningsdetaljers anvind-
ningo
Ovningarna skall omfatta grovstyck-
ning av bakdel med borttagande av
kdllapp, avskiljande av biffrad samt
utskdrning av filé,
4,1,3 Klassificeringsbestdmmel ser 3
Bestdmmelser angdende not-, kalv-, G& igenom Jordbruksnimndens bestim-
hist- och férkott melser angdende klassificering av
styckningsdetal jer, Betona de fak-
torer som &r avgodrande for bedom-
ningen av en kottsorts kvalitet.
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4.1.4 Nedskdrning av notkott
Nedskdrning av kott hidngande frén
bana

Nedskdrning av kott liggande pd bord

i 4.1.5 Sortering av ndtkott
f Utvinning av innerfilé, ryggbiff,
{ benfritt kott m m

f
1 4.1.6 Fordadling, lagring och for-

varing av notkott

Morning
Infrysning och lagring

iy e

[Rikttider
A}F
90| 1o
301 4

6

Undervisningen skall bygga pd i
drskurs 1 inhimtade kunskaper om
nedskdrning, I sammanhanget betonas
betydelsen av en noggrann nedskir-
ning i syfte att underldtta s k
benstrapning.

Ovningarna i nedskidrning av framdel
skall bl a innefatta avskiljande av
halskotrad, entrecote och benfri
hogrev, Vidare bor eleverna trénas
att avskilja kott frédn ben, skrapa
ben samt renskdra médrgpipa och fram-
ligg. Ovningarna boér genomforas si,
att mojligheter ges att prova olika
arbetsmetoder exempelvis medskdrning
med framdelen hingande i lédggen el-
ler ovre bringbenet, Olika metoder
bor ocksd tilldmpas vid avsdgning

av biffstock eller biffrad fore ut-
skdrning,

Avsnittet innefattar metoder for
sortering av styckningsdetaljer och
tillvaratagande av styckningsavfall.
Berdkningar i syfte att belysa den
procentuella fordelningen av olika
sorteringar bor goras. De ekonomis-
ka aspekterna uppmirksammas.,

Med utgdngspunkt frdn bestimmelser-
na i livsmedelsstadgan ges en over-
sikt over hur man exempelvis genom
spidckning av detaljer och lagring
kan fordndra och forbdttra varan.
Orsakerna till de olika behandlings-
sitten bor klarldggas i sammanhanget.

Avsnittet om lagring och forvaring
inleds lampligen med ett klarl&ggan-
de av vad som under olika betingel-
ser sker med en vara vid en kortare
eller lingre tids forvaring., Begrep-
pet morning bdr ingdende forklaras
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4,2 Griskdtt
4.2.1 Djurkroppens byggnad

Styckningsscheman for svin

4.2.2 Styckning och sortering

Styckningslokalen
"Stockholmsmetoden"
"Skd&nemetoden"

Sortering

Forvaring av styckningsdetaljer

90

och om mojligt 4tfoljas av praktis-
ka experiment., Det &r ocksd viktigt
att g4 igenom lamplig tidslédngd, tem-
peratur och luftfuktighet for morning
av olika kottslag.

Med utgdngspunkt frdn forut inhdmtade
kunskaper om kyl- och frysanlaggningar
behandlas inom slakterier anvinda an-
ordningar for kyl- och frysforvaring
av styckade och nedskurna kottvaror,

Undervisningen om djurkroppens bygg-
nad samordnas med undervisningen om
slakt, Forklara med hjilp av bilder
och planscher dels djurkroppens bysg-
nad dels principerna for uppgorande
av s k styckningsscheman, Jédmforelser
bor i sammanhanget kunna goras med
styckningssaheman for notkreatur. De
ekonomiska aspekterna pd ett effek-
tivt utnyttjande av slaktkroppen bor
belysas,

G4 med utgingspunkt frdn styckning
av notkott igenom principerna for
flaskstyckning, Hirvid diskuteras
ocksd de olika styckningsdelarnas
skilda anvdndningsomrdiden, I samman-
hanget betonas kraven betriffande
temperatur och ventilation i styck-
ningslokalen,

Vid behandlingen av den s k Stock-
holmsmetoden belyses vad som ar sir-
skilt utmdrkande for denna metod och
varfor den fitt en sd stor spridning
inom vissa delar av charkuteri-
branschen.

Klargor skillnaderna mellan de s k
Skdne~ och Stockholmsmetoderna och
forklara varfor den forstnidmnda meto-
den tilldmpas i sddra delen av landet.
Berdkningar i syfte att belysa olik-
heterna bor utféras i sammanhanget.
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4.2.3

Vidare forddling av flésk

4.2.4 Lagring och forvaring

Infrysning och lagring i fryshus

4.3 Kalvkott

4.3.1 Djurkroppens byggnad

Styckningsscheman for kalv

4.3.2 Styckning

Grovstyckning av kalvkott

32

Ovningarna i styckning skall omfatta
bdda metoderna och avse sdvidl spid-
gris och godsvin som sugga och galt.

Sorteringsdvningar bor bl a innefatta
sortering av s k smd&fldsk i fett och

och magert, sv8lning samt nedskdrning
av grishuvud.

Sdarskild uppmédrksamhet dgnas i samman-
hanget &t forvaringen av stycknings-
detaljerna under arbetets géng.

Avsnittet bor ge exempel pd olika me-
toder att vidareforddla flask till
benfri skinka, benfri rullad bog,
spjédllsndck, falska giss m m, I sam=
manhanget bOr dven orsakerna till
denna forddling behandlas liksom kva-
litetsfordndringarna.

Tyngdpunkten lédggs vid lémpliga me-~
toder for infrysning och forvaring

av flésk och flédskdetaljer. I samman-
hanget kan ocksd frigor rorande trans-
port av frysta produkter diskuteras,
Frysningens betydelse for sdvidl pro-
ducent som konsument bor belysas frin
skilda synpunkter,

P& basis av sina forut inhdmtade
kunskaper om uppgorande av stycknings-
scheman bér eleverna kunna komma med
forslag till scheman for styckning av
kalvkroppar.

Genom praktiska Svningar bor elever-
na skaffa sig viss fardighet i styck-
ning av bakdel med utvinnande av hel
1l8rklump, ldgg, kotlett och tunnbringa.
Vidare skall eleverna ova sig att
stycka framdel och ur den utvinna

rygg, spetsbringa, ldgg, bog och hals.
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4.3.3

Nedskirning och sortering

Nedskdrning av spdd- och mellankalv

4.4 Styckning av andra djurslag

28

15

Avsnittet innefattar metoder for ned-
skdrning av kalvkott med avskiljande
av benfria kalvstekar, benfritt osor-
terat k6tt, skrapade och oskrapade
ben samt talg och senor, I samband
med genomgdngen av olika metoder for
sortering av kalvkott skall eleverna
ova sig att beddma varan enligt ging-
se metoder,

Berdkningar for att belysa utfallet

av olika sorteringar bor utforas,
varvid dven tillvaratagandet av styck-
ningsavfallet kan diskuteras,

Eleverna bér ocksd ges ndgon tréning
i styckning, sortering och nedskdr-
ning av andra djurslag exempelvis
hist, f&r och lamm., Vid genomgdngen
av styckningsscheman och metoder for’
styckning och sortering av de skilda
djurslagen laggs tyngdpunkten vid
varje djurs specifika behandlings-
metod.
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5 Produktionsmetoder
Eleven skall genom sina studier

skaffa sig kunskap om metoder for
framstdllning av charkuterivaror,

orientera sig om rationaliserings-
tekniska problem,

skaffa sig grundlidggande kunskap om
berdkningar och kalkylering vid fram-
stdllning av branschens produkter
samt

orientera sig om fdérhidllandet fore-
tagaren - den anstdllde.

5.1 Slakteri- och charkuteri-
branschen

Slakteriindustrins omfattning
Transport av slaktdjur
Prissdattning av slaktdjur
Charkuteriindustrins omfattning
Import och export av kdott och
fliask

5.2 Charkuteritillverkning

Arbetsmetoder och arbetsteknik
Emballering, forvaring och transport

Undervisningen om productionsmetoder
avser i detta sammanhang frimst att
ge kunskap om produktionsgingen frén
slaktkropp till fdrdig produkt. Den
bor om mojligt samordnas med undervis-
ningen om slakt och tillverkning av
charkuterivaror.

Studiebesdk bor komplettera undervis-
ningen.

Undervisningen inleds ldmpligen med
en Oversikt Over slakteriindustrins
omfattning och fordelning i landet.
I sammanhanget bdr dven de olika
slaktorganisationerna berdras.

Import och export av kott o flask bor
diskuteras med beaktande av drstider-
na Harvid behandlas ocksd frdgor ro-
rande pris med hinsyn till tillgdng
och efterfrdgan.

Charkuteribranschens omfattning och
struktur bor belysas med hidnsyn till
dess utveckling frdn hantverk till in-
dustri, I sammanhanget berdrs dven
sambandet charkuteri-slakteribranschen.

Undervisningen om charkuteritillverk-
ning avser hir fradmst att ge kunskap
om tillverkningstekniska metoder.

Den avgdrande ekonomiska betydelse
som valet av arbetsmetod och fram-
stdllningssdtt har vid all tillverk-
ning miste alltid framhdllas. Sarskild
uppmirksamhet skall dgnas de livsme-
delshygieniska och arbetarskyddstek-
niska aspekterna.
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5.3 Rivaru-, process- och pro-
duktionskontroll

Liv edelsstadgan

Kontroll av vatterhalt och Gvriga
tillsatser

Kontroll av kvalitet, vikt och vo-
lym

Bestdmmelser angfende mirkning och
varudeklarationer

Berdkningar

10

12

Undervis.iingen inleds med en kort
repetition av vad som behandlats i
4rskurs 1 ifrdga om charkuteritill-
verkning. Ge sedan exempel pd olika
produktionsuppldggningar dels for
skilda produkter, dels for skilda ty-
per av foretag.

Diskutera hidrvid utvecklingen mot en
Okad automatisering. Varusortimentets
och produktionsstorlekens inverkan

p& valet av metod och teknik skall
framhdllas, Vidare belyses tillverk-
ningsuppldgeningen frdn bl a kvali-
tets- och lonsamhetssynpunkt.

Eleverna fir vid framstdllningen av
charkuterivaror och fédrdiga matrét-
ter huvudsakligen tilldmpa manuella
arbetsmetoder, De mdste emellertid
ocksd kdnna till den mer industri-
massiga produktionen, varfér under-
visningen hdr fridmst inriktas pd
maskinella metoder.

Mdjligheterna att forvara révaror
och fdrdiga produkter - bl a genom
djupfrysning - bdr diskuteras med ut-
gdngspunkt fr8n den inverkan forva-
ringen har for planeringsarbetet.

Undervisningen om emballering, for-
varing och transport samordnas med
undervisningen om inpackning. Belys
de olika forutsdttningarna for trans-
port och lagring av bdde rdvaror och
produkter, Sdvdl kvalitativa frigor
som hygieniska och ekonomiska aspek-
ter uppmirksammas i sammanhanget.

Tilldmpliga delar av livsmedelsstad-
gan samt Jordbruksndmndens cirkuldr
bér vara utgdngspunkten vid behand-
lingen av tilldtna halter av vatten
och ovriga tillsatser samt bestdmmel-
ser angdende bakteriehalter, G& ocksd
igenom gdllande toleranser ifrdga om
vikt och volym, Undervisningen skall
ocksd ge kunskap om metoder for kon-
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5.4 Arbetsstudier

Tidsstudier
Metodstudier

troll av bl a smak samt vatten- och
bakteriehalter., I =amband hdrmed kan
ocksd behandlas bestdmmelserna an-
gdende forvaring med avseende pd tid,
temperatur och luftfuktighet.

Bestédmmeiserna om mdrkning, t ex da-
tummédrkning, och normerna for varude-
klaration behandlas ingiend~.

Kontrollmetoderna bor kunna &skdd-
liggdras genom enkla forsdk vid oli-
ka tilltdllen i produktionskedjan.

De andra framstdllda produkterna bdr
ocksd kunna vara utgdngspunkt vid uvt-
forande av enkla analyser och berdk-
ningar av vatten-, bindemedels- och
bakteriehalt.

Undervisningen avser fridmst att ge
orientering om systematik och hjdlp-
medel for rationalisering inom char-
kuteribranschen samt att oka elever-
nas intresse for rationellt uppbyggda
arbetsmetoder och goda arbetsforhdl-
landen.

Det dr av vikt att eleverna informe-
ras om begreppet normprestation, Vi-
dare bor de orienteras om hur arbets-
studier bedrivs och vilka faktorer
som det ddrvid dr av sidrskild vikt
att beakta och ta hidnsyn till. Vida-
re bor klarldggas hur arbetsmédtning
tillgdr, t ex tidmdtning med hjdlp
av klockstudier och elementartidsys-
tem. Nigot enkelt prov kan f4 belysa
detta exempelvis prestationsmétning
vid utférandet av nigon arbetsupp-
gift, didr samtliga elever deltar.

Arbetsforenklinggmetodiken  POTr &ven
berdras i detta sammanhang. Elever-
nas egna erfarenheter och iakttagel-
ser bor kunna bilda utgdngspunkt.
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5.5 Produktionsberidkningar

Berdkningar vid grov- och detalj-
styckning

Berdkning av utbyte vid forddling
Receptberdkningar

Berdkning av kok-, stek-, sterili-
serings- och kylfrystider
Berdkning av svinn vid hantering,
vigning och paketering

5.6 Kalkylering
Inkopsstatistik och viktserier
Fasta och rorliga kostnader
Tids- och kostnadsberikningar

Jédmfdrande kostnadsberidkningar

Prissdttning pd arbeten och produkter

Rikttider
A} F
25
30

Utgd vid undervisningen i stbrsta
mojliga utstrédckning frdn aktuella
arbetsuppgifter i det praktiska ar-
betet.

Klargor vad som avses med grovstyck-
nings- och detaljstyckningskalkyler
samt s k forddlingskalkyl., L&t ele-
verna sedan Ova sig att berdkna utby-
tet vid tilldmpning av olika styck-
nings- och nedskdrningsmetoder for
kott och flask.

Berdkningarna vid forddling skall av-
se bdde den fdriddlade produkten och
biprodukten, exempelvis framstdllning
av wienersnitsel och fliskfirs,

Jamforelsevis stort utrymme dgnas be-
rikningar i samband med recepturbe-
handlingen. Ge hirvid exempel p& for-
andringar till f6l1jd av &ndrade data
i ett faststdllt recept.

Berdkningarna av bl a kok-, stek- och
steriliseringstider bor &tfsljas av
enkla forsck i syfte att pdvisa sd-
val kvalitetsforédndringar som ekono-
miska faktorer.

Undervisningen om kalkylerine inrik-
tas framst pd de mindre foretagens
férhdllanden. Klargor vilka faktorer
som méste tas i beaktande vid fast-
stdllande av prisei pd utforda arbe-
ten och produkter.

De for branschen speciella forhdllan-
dena med variationer i tillgdngen p&
rdvaror och konkurrensens betydelse
i sammanhanget bor dven diskuteras,

Tids- och kostnadsberdkningarna skall
belysa variationer i utfallet vid
tillémpning av olika framstdllnings-
metoder, Eleverna mdste fi klart for
sig att val av rdvaror och utrustning
mdste gbras beroende av ekonomiska av-
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vdgningar,
Undervisningen om berikning av ar-
betstider och ldner skall utgd frén
charkuteribranschens speciella for-
hdllanden.
5.7 Arbetspsykologi 20

I amnet arbetslivsorientering far
eleverna undervisning som syftar bl a
till att ge dem kunskap om sdvdl fak-
ta som olika vArderingar om den en-
skildes uppgift, ansvar och rattig-
heter i en verksamhet samt om de an-
stdlldas forhdllande till féretags-
ledning, arbetsledning och varandra.

Det kan emellertid vara befogat att
i anslutning till undervisningen om
produktionsmetoderna i ett charkute-
riféretag ta upp och diskutera prob-
lem som kan uppstd i olika arbetssi-
tuationer. Eleverna bor pd sd sdtt -
dven om den tid som dgnas 4t detta
avsnitt midste bli mycket begridnsad -
f& en bild av hur samarbetet pd ar-
betsplatsen fungerar och vad som be-
stimmer relationerna mellan olika in-
divider,
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6 Tillverkning av charkute-
rivaror

Eleven skall genom sina studier

skaffa sig fédrdighet i framstdllning
av charkuterivaror med beaktande av

tekniska, hygieniska och ekonomiska

krav,

skaffa sig kunskap om anvdndning av
handverktyg, apparatur och maskiner
samt

vidga sina kunskaper om gdllande
skyddsforeskrifter,

Undervisningen skall bygga pd i ars-
kurs 1 inhimtade kunskaper om char-
kuteritillverkning, Den bor organi-
seras s8, att eleverna genom praktis-
ka Ovningar fAr tillfédlle att omsédt-
ta i andra delmoment inhimtade teo-
retiska kunskaper samt anviinda i and-
ra sammanhang framstdllda rdvaror.
Eleverna bor ocksd ges tillfidlle att
sdvidl enskilt som tvd eller flera
tillsammans utféra olika arbetsupp-
gifter,

Undervisningen inriktas pd vissa pro-
duktionsavsnitt., Dessa bor vdljas s,
att svdrighetsgraden successivt okas.
Arbetsmetoden bor i varje sédrskilt
fall vdljas med hidnsyn till vad som
bedoms vara mest rationellt och med
hinsyn till befintlig utrustning. Un-
dervisningen i de olika avsnitten

bor i storsta méjliga utstrickning
samordnas,

Undervisningen i de skilda avsnitten
bor om mdjligt kompletteras med stu-
diebesdk, Dessa bdr planeras s, att
eleverna dels kan f8 en helhetsbild
av produktionsgdngen inom branschen,
dels ges tillfédlle att studera ak-

tuella avsnitt i produktionskedjan.

Eleverna bor stdndigt erinras om vik-
ten av att vdl tillvarata de ekono-
miska vdrden som rdvaror, verktyg,
maskiner och lokaler representerar.

Under det praktiska arbetet skall
korrekta arbetsstdl]lningar och ar-
betsrorelser inliaras, Metoder att
dstadkomma goda hygieniska forhdllan-
den skall tillémpas. Vidare dr det
viktigt att framh8lla riskerna for
yrkesskador, speciellt under arbete
vid maskiner,
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6.1 Saltning 40 8

Saltningsmetoder Utgd vid undervisningen frdn vad som
Tillagning av saltlake, salt och salt- inhimtats i &rskurs 1 oa saltnings-
blandningar metoder,

Injektor- och handsprutning
Hankning av fldsk Behandla ingdende torr- och laksalt-
Stoppning av olika skinksorter for ning, sprutning samt férrimning. Un-
kallrokning dervisningen koncentreras till en
Temperatur bérjan pd saltning av styckade varor,
varvid saltningsmetodens, tidens och
temperaturens inverkan pd resultatet
sérskilt betonas., Det dr ocksd vik-
tigt att eleverna kinner till dels
hur man beddmer resultatet av salt-
ningen, dels hur man faststdller
saltningsmetoden och saltningstiden,

G& oocksd igenom tillagning av olika
saltblandningar, varvid Jordbruks-
némndens bestdmmelser angdende vat-
tenhalt och andra livsmedelstillsat-
ser uppmérksammas.

L&t eleverna &va sig i stick- och
ddersprutning pd styckade varor av
bl a gris- och hdstkétt samt i stopp-
ning av olika skinksorter i skinn
och ndt fér rokning,

6.2 Tillverkning av charkute- | 100} 25
rivaror

Recept Inled undervisningen med en &versikt
Blandade och oblandade charkuterivaror over framstdllning av olika typer av
Blandningsmetoder korvmassor. Overgd diérefter till en
Smaksittning receptgenomgdng, varvid frdgor rdran-
Sprutning, vridning och hidngning de kontroll av révaror samt deras
férbehandling och beredning ocksd be-
handlas, Sdrskild uppmdrksamhet dgnas
sambandet mellan smaksdttning och va-
rans fortsatta behandling, G& i detta
sammanhang ocksd igenom bestimmelser-
na i livsmedelsstadgan -angdende vat-
tenhalt och bindemedel i charkuteri-
varor.

De praktiska ovningarna skall huvud-
sakligen omfatta tillagning av olika
korvmassor for rokning samt sprutning
av korvmassa i sdvdl natur- som konst-
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tarmar av olika dimension, Dessa &v-
ningar skall 4tf6ljas av knytning,
vridning och hingning, Hdrvid beto-
nas vikten av noggrannhet i arbetet
med hdnsyn till den fédrdiga produk-
tens utseende och kvalitet, De eko-
nomiska aspekterna pd en noggrann
saltning bdr ocksd beaktas,

Ovningarna i knytning bér utforas
dels med anvdndande av manuella me-
toder, dels med anvindande av s k
Linkers och clips, Dessa &vningar
skall ocksd kombineras med mittag-
ning.

6.3 Rékning 40| 8

Rokningsmetoder Avsnittet skall bygga pd i &rskurs
Metoder for bedémning av mognad 1 inhimtade kunskaper om kall- och
Kontroll av rdkningsprocessen varmrdkning samt basturckning. Under-
Rokning av kdtt, flidsk och charkuteri- visningen skall fordjupa kunskaperna
varor om rokning och dven innefatta en s k
tornrskning, rokning i rokskdp (Ive-
na), kallrokning med spdn eller kut-
ter, enris- och s k hetrdkning samt
kallrdkning i helautomatiska skip.
Kraven i fridga om rokutveckling, rok-
ningstider samt -temperaturer &dgnas
sirskild uppmirksamhet,

Klargor de mognadsprocesser som va-
ran mdste genomgd fore rokning och
ocksd hur den ldémpligen bor hanteras,
Det dr ocksd viktigt att klargidra vad
som avses med rdkmognad samt hur man
bestdmmer metod, tid och temperatur
for rokning. Metoder for kontroll av

. processen, temperatur och luftfuktig-
het behandlas i sammanhanget.

Eleverna bor trédnas.i att iordning-
stdlla rokar samt i att skdta rok-
aggregat med manuell reglering av
virmekdllan, Aven Svningar i skotsel
av automatiska rokar bor férekomma,

Analys av smak bOr géras i samman-
hanget
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6.4 Kokning i skdp och gryta

Kok temperatur och koktid

Kokning i kokskdp och grytor
Avkylning och avkylningstider
Kokning, krympning och avkylning av

korv

Kokning av charkuterivaror

6.5 Arbete i kokrummet
Recept

Blandningar och balansmetoder
Smaksdttning

Tdrning, skivning och mosaikarbeten
Inlédggningar

Tillagning, rullader, syltor, pastejer

Benplockning

13. Lgy Il. Livsmedelsteknisk linje (K)

IRikttider
AJ|F
95 8
100f 8

Avsnittet om kokning skall bygga pd
vad som i andra sammanhang inhidmtats
om kokning och koncentreras till sé&-
dana metoder som tilldmpas vid kok-
ning av charkuterivaror,

G4 igenom forekommande diagram och
tabeller for bestdmning av koktider
och -temperaturer, Eleverna skall
dérefter trdnas att tilldmpa dessa
tabeller vid kokning sdvidl i kokskép
som i gryta. Eleverna bdr ocksd vid
anvédndning av kokskdp ova sig i att
stdlla in och avldsa koksklpets in-
strument,

Sdrskild uppmirksamhet dgnas metoder
for avkylning varvid &ven riskerna
for livsmedelsinfektioner uopmirk-
sammas.

R8varors och charkuterivarors for-
dndring vid kokning bor 4skddliggd-
ras genom enkla experiment,

Undervisningen kan inledas med en
receptgenomgdng av kryddblandningar
lédmpliga for smaksdttning av olika
slag av syltor, rullader och pastejer.
Overgd ddrefter till en receptgenom-
gdng for skilda slag av produkter.
Det kan hdrvid vara lampligt att be-
handla var sort for sig och 14ta ele-
verna exempelvis borja med tilllag-
ning av syltor.

G4 i sammanhanget igenom de regler
som géller betrdffande temperatur,
luftfuktighet och avkylning for de
skilda produkterna.

Till en boérjan tilldmpas manuella me-
toder vid tdrning och skivning. Forst
sedan viss fardighet uppndtts overgir
man till maskinstyrda metoder, varvid
ovning ges i instdllning av spédck-
maskin och spidckhyvel for sivdl tédr-
ning som spackskdrning, Forkladning
av formar ovas,
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6.6 Konservering
Fyllningsmetoder

Sterilisering

Tillslutning av metall-, -glas- och
plastforpackningar

6.7

Forvaring

Temperatur och fuktighet vid f6rva-
ring i kylrum

Lattnadssvinn

6.8 Disk och rengdring

40

15

Ovningarna i s k mosaikarbeten bér
begridnsas och omfatta enklare inlagg-
ningar avsedda for olika hogtider.

Kraven p4 att - med hinsyn till det
ekonomiska utbytet - hdlla sig inom
givna grdnser nidr det gdller vikt,

storlek, midngd av produkt, fyllning
och svinn skall stdndigt framhdllas,

Eleverna bor i &rskurs 1 ha skaffat
sig viss erfarenhet i anvindningen
av falsmaskinen och av fyllning av
konservburkar med bl a s k halvfab-
rikat och fédrdigstédllda produkter.

Genom praktiska dvningar bor elever-
na fd m6jlighet att ova sig i fyll-
ning av konservburkar med i andra
sammanhang férdigstéllda produkter,
De bo6r vidare oka sina kunskaper om
vanligen tillédmpade metoder for médrk-
ning av burkar,

Kunskaperna om metoder vid sterilise-
ring skall fordjupas genom praktiska
ovningar,

Betona betydelsen av rengdring,
sk6ljning, desinfektion och kontroll
av varan under arbetets ging.

Undervisningen bor bygga pd tidigare
inhémtade kunskaper om forvaring av

- charkuterivaror och fardiglagad mat.

Tyngdpunkten ldggs hir vid att klar-
gora temperaturens och luftfuktighe-
tens betydelse for den fardiga pro-
duktens kvalitet och vikt. Forklara
ocksd vad som avses med s k ldttnads-
svinn och hur omfattningen av detta
svinn kan regleras, I samband hirmed
diskuteras hur och var produkterna
limpligen bor placeras i kyl (frys-
rummet) fér erhfllande av god kvali-
tet.

Ktgirder och metoder for att &stad-
komma goda hygieniska férhdllanden
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vid diskning och rengbdring av maski-
ner, verktyg och lokaler skall upp-
miérksammas, Riskerna for bakterieut-
veckling och livsmedelsforstoring
bor kunna illustreras genom anvin-
dande av bilder och film,
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7 Matlagningsmetoder
Eleven skall genom sina studier Undervisningen om matlagningsmeto-
der, som skall bygga pd i &rskurs 1
skaffa sig kunskap om matlagningsme- inhéimtade kunskaper, avser friamst
toder for beredning av charkuteripro- att ge kunskaper om sddana matlag-~
duk ter, ningsmetoder som tilldmpas vid be-

redning av charkuteriprodukter,
skaffa sig grundlidggande kunskaper om

portionering och distribution samt Undervisningen inriktas pd tillagning
av vissa matrdtter. Dessa bor viljas
skaffa sig kdnnedom om typrecept. sd, att svidrighetsgraden successivt

okas, Arbetsmetoden bdr i varje sdr-
skilt fall viljas med hinsyn till
vad som beddms vara mest rationellt
och med hénsyn till kraven pd ni-
ringsvidrde och smaklighet, Undervis-
ningen i de olika avsnitten bor i
storsta m6jliga utstridckning samord-
nas,

Eleverna bor erinras om vikten av
att ta tillvara de ekonomiska vdrden
som rdvaror, verktyg, maskiner och
lokaler representerar,

701 Matsedelsteknik 2

Ndaringsbehovet under olika betingelser Avsnittet inleds med en &terblick
Sammanstdllning av matsedlar och fordjupning av de néaringsfysio-
Specialkoster logiska aspekter pd kosten som be-
handlats i Arskurs 1, M&jligheterna
att oka kostens ndringsviéirde beaktas
vid uppgdrande av forslag till kost-
sammansédttningar och matsedlar.

De i Arskurs 1 meddelade undervis-
ningen om specialkost skall hidr for-
djupas och ge exempel pd sammansdtt-
ning av olika dietkoster,

Kostfrdgorna bor ocksid behandlas med
utgdngspunkt i aktuell debatt varvid
massmedias och reklamens inverkan pd
vdra matvanor bor uppmirksammas.

7.2 Matlagningsldra 10

Grundbegrepp Inled undervisningen med en Gversikt
Matlagningstermer over och forklaring av begrepp och
Receptteknik, receptlidsning facktermer som anvinds i samband med
matlagning, sdsom redning, bridssering,
gratinering och halstring,
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Te3 Beredning av soppor
Kokning av buljong: blanchering, skal-
ning av rotfrukter, klarning, koktider
samt smaksdttning

Kokning av soppor: forberedelsearbe-
ten, koktider samt smaksdttning

Te4

Beredning av drter och
bruna bonor

Bl6tldggning

Kokning

Beredning av bruna bonor
Smaksdttning
Inpackningsmetoder

Rikttider
A|]PF
13 1
12 1

Eleverna skall i detta sammanhang
skaffa sig kunskap om uppbyggnad,
ldsning och omrdkning av recept. Ge
ocksd exempel pA enkla receptanteck-
ningar, Portions- och proportions-
berdkningar behandlas med utgings-
punkt frdn konservtillverkningen,

Vid undervisningen om matlagnings-
metoder betonas betydelsen av att
den tilldmpade metoden tillgodoser
kravet pd nidringsvirde och smaklig-
het,

Inled undervisningen med en recept-
genomgdng, I samband hirmed utfors
eventuell omridkning av recept. G&
igenom vilka rdvaror som vanligen
anvdnds, ur de forbereds samt vilka
krav som kan stdllas i fridga om kva-
litet och hygien,

Smaksdttningsfridgorna behandlas med
hidnsyn till riskerna for livsmedels-
infektioner,

L4t eleverna genom praktiska Ovningar
trédna tillagning av bl a grénsakssop-
por, kottsoppor, vitkdlssoppor samt
champinjonsoppor., Det kan vara lémp-
ligt att hdrvid framstdlla likartade
produkter parallellt, L&t eleverna
sedan de uppndtt viss fdardighet en-
skilt eller ndgra tillsammans till-
reda likartade s k typsoppor.

Utgd vid undervisningen om bered-
ningen av drter och bruna bénor frén
produktens vidare behandling (t ex
om den skall saluforas i form av kon-
serv eller i ndgon tarmférpackning).
Vikten av att beredningsmetoden viéljs
och anpassas efter rdvarans kvalitet
och produktens vidare behandling be-
tonas,
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Te5 Séser

Botten~ och toppredning
Beredning av s k grundsdser
Majonnids

Smaksdttning

T.6 Stuvningar

Tillredning av olika typer av stuv-
ningar
Beredning av révaror

Smaksédttning
Forpackningsmdjligheter

TeT Kokta ratter
Forberedel searbeten
Anrdttningar av potatis

Kokning av fisk

Kokning av kott- och fldskrdtter
Kokning av gronsakeyr

Koktider

Smaksdttning

Rikttider|
ALlF
10 1
5 1
20 2

Diskutera i sammanhanget dven olika
inpackningsmetoder varvid ocksd in-
packning av fdrska varor behandlas,

G4 igenom grunderna f6r redning och
definiera begreppen botten- och topp-
redning, Avsnittet om redningar skall
ocksd omfatta redning med anvédndning
av olika stdrkelseprodukter och fett-
dmnen,

Sirskilt intresse #ignas &t beredning
av sdser med utgdngspunkt fradn olika
s k grundédmnen sisom bul jong, sky,
och fiskfonder, LAt eleverna tillémpa
sina kunskaper genom tillagning av

bl a senaps-, sparris-, persilje- och
korintsds, Sedan de uppndtt viss fér-
dighet overgdr man till tillverkning
av majonnds exempelvis tillagning av
tartar- och remouladsiser,

De forut inhdmtade kunskaperna om
redningar bor ligga till grund for
undervisningen om de s k typstuv-
ningarna., Inled undervisningen med
en receptgenomgidng varvid sivil rd-
varornas behandling, val av grundséds
som tillagningsmetod diskuteras.

I sammanhanget diskuteras mdjlighe-
terna att forpacka och distribuera
stuvade produkter,

Undervisningen om forberedande mat-
lagningsarbeten bér bygga pd dels i
drskurs 1 dels i andra delmoment in-
hdmtade kunskaper om exempelvis skal-
ning, rensning och portionsstyckning
av kott,

G& igenom olika kokmetoder och betona
ddrvid sambandet mellan metod och ré-
varans beskaffenhet, I samband med
receptgenomgdngen behandlas metoder
f6r bedémning av rdvarans kvalitet
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och de krav som bodr stdllas i detta
hdnseende.
Genom praktiska Ovningar skall ele-
verna skaffa sig fédrdighet i bl a
kokning och fritering av potatis,
kokning av fisk, tillagning av fri-
kadeller och oxbringa samt kokning
av olika slag av gronsaker och rot-
frukter,

7.8 Stekta rdtter 20

Forberedelsearbeten Inled undervisningen med en genom-

Metoder for blandning av fidrser ging av tillredning av olika typer

Stekning pd bord av féarser, Hdarvid uppmirksammas sir-

Stekning pd& band skilt metoderna f6r blandning av

Stekning i ugn fdrs samt smaksdttning,.

Fritering

Stekning av panerade produkter L&t eleverna ova sig i olika stek-
metoder genom féardigstédllande av
exempelvis kottbullar, kdldolmar,
pannbiffar och kottfarslimpor, Ovning
i fritering och stekning av panerade
produkter bor ocksd ingd i undervis-
ningen, I sammanhanget behandlas ock-
s8 olika slag av stekfett,

7.9 Specialanrédttningar 10

Sallader P& basis av i foreglende avsnitt in-

Griljering himtade kunskaper bdr eleverna ges

Halstring méjlighet att trdna exklusivare meto-

Brédssering der, sdsom griljering, halstring och

Gratinering gratinering, De i andra sammanhang
férberedda rdvarorna bor hir kunna
utgdra utgdngspunkten, exempelvis
kotletter och biffar for halstring.

7.10 Forvaring av fdrdiga pro-

dukter

Undervisningen skall bygga pd tidi-
gare inhimtade kunskaper om livsmed-
lens och niringsémnenas forédnderlig-
het vid lagring, Den skall ge fordju-
pade insikter om vad som under olika
betingelser sker med en produkt vid
en kortare eller léngre tids forva-
ring, I sammanhanget behandlas ocksd
temperatur och fukthalt i kyl- och
frysrum, P4 basis av sina kunskaper
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bor eleverna tvd och tvi eller flera
tillsammans kunna diskutera proble-
men och komma med férslag till léamp-
liga metoder for hantering och for-
varing av livsmedel och produkter.

Riskerna for bakteriebildning skall
uppmirksammas, I sammanhanget disku-
teras ocksd de kvalitetsféridndringar
som kan bli f6ljden av en olédmplig

lagring,
T.11 Uppvidrmningsmetoder 4

Uppvdarmning i mikrovdgs- och varm- G4 igenom de krav man kan stdlla pd
luftsugnar produkten med hdnsyn till den till-
Uppvidrmning med hjdlp av konventionell ldmpade uppvdrmningsmetoden, Harvid
koksutrustning diskuteras riskerna for kvalitets-
fordndringar, t ex ifrdga om smak,
utseende, nidringsvidrde och konsis-
tens, Det kan ocksd vara befogat att
ta upp och diskutera frigan om till=-
verkning av speciella produkter for
storhushill och fér privathushill,

a8

Te12 Distribution

Distribution Ett charkuteriftretags produkter kan
komma att tillhandahdllas pd minga
olika sidtt, Forhdllandena ifrdga om
portionering, férpackning och dis-
tribution kan bli olika om det giller
produkter for férsdljning till detalj-
handel eller direktleverans*till stor=-
hushdll, exempelvis i sjukvdrdsin-
rdttningar eller skolor. Det ar dir-
for viktigt att klargbra forhdllan-
dena vid de olika alternativen, G&
igenom de former - exempelvis kylda,
pastoriserade, djupfrysta, sterili-
serade, torkade och frystorkade - som
produkterna kan levereras i, I sam-
band hirmed kan &ven olika transport-
medel tas upp till diskussion,
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14,

8 Inpackningsmetoder
Eleven skall genom sina studier

skaffa sig kunskap om metoder och tek-
nik fo6r inpackning av charkuteripro-
duk ter samt

skaffa sig kunskap om férpackningsty-
per och -storlekar,

8.1 Forpackningar

Olika forpackningstyper
Forpacknings- och portionsstorlekar
Framstdllningsmetoder

Materialets egenskaper

8.2 Inpackningsmetoder

Paketering av kott

Paketering av charkuterivaror
Kylda och frysta varor

Lgy !l. Livsmedelsteknisk linje (K)

15

14

Undervisningen om inpackning bor

ske i direkt anslutning till under-
visningen om styckning, tillverk-
ning av charkuterivaror samt 6vriga
hel- och halvfabrikat, Ovningarna
bor huvudsakligen omfatta av elever-
na framstdllda produkter,

Ge en 6versikt Gver de typer av for-
packningar som kan komma ifrdga sé-
som trdg, kapslar, pdsar, film och
kartonger. I sammanhanget diskuteras
ocksd olika férpackningsstorlekar

och deras inverkan pd arbetsmetod och
ekonomi., De hygieniska kraven pd for-
packningen betonas, Valet av fdrpack-
ningsmaterial behandlas ingdende,
varvid forvaringsmetoden och risker-
na for livsmedelsinfektioner sdrskilt
uppmiirksammas,

Ovningarna skall huvudsakligen om-
fatta av eleverna framstdllda hel-
eller halvfabrikat, S k manuella me-
toder skall tillémpas vid bl a pake-
tering av k6tt i trdg och kapslar,
Aven vid paketering av charkuteriva-
ror i bl a film, pdsar och s k slang-
forpackningar bor manuella metoder
anvindas,

Detta fAr emellertid inte hindra en
genomgdng av de maskinella forpack-
ningsmetoder som vanligen tillémpas
pd storre industrier, Redogirelse
skall bl a ges for metoder och-teknik
for vakuumgas- och Cryo-Vac-pakete-
ring, Studiebestk pd charkuterifore-
tag bor om mdjligt goras varvid exem-
pelvis maskiner f6r kapselférpack-
ningar, forslutningsmaskiner samt kar-
tongklistrings- och etiketterings-
maskiner studeras,
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8.3 Prismirkning 4
Metoder for prismirkmning och vidgning Undervisningen skall ge en Oversikt
Etikettering over metoder for vidgning och portio-

nering i samband med prismirkning
och etikettering. G& igenom metoder
for mirkning av burkar, datummérk-
ning, artikelnummer och kodbeteck-
ningar for sdvidl fiarskvaror som kyl-
da och frysta varor,
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