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'Laroplaner 1989:3

Laroplan for gymnasieskolan

1988-12-15

SO faststdller med stéd av Foérordning om férsdoksverksamhet med tre-
ariga yrkesinriktade studievigar i gymnasieskolan 1988:/89 - 1990/91
(Laroplaner 1988:73. andrahandstryck) 20 och 21 8§ tim- och kurs-
planer med mal och inneh4ll fér moduler inom dmnet livsmedelsteknik
i Arskurs 1 vid férsoksverksamhet med trearig

Restauranglinje

Nordisk yrkesklassificering nr 91
Studievdgs- och ansékningskod Re
Kurslangd 3 lasar
Klasstorlek hogst 16 elever

[ Lidroplan f6r gymnasieskolan, allmdn del, anges mal och riktlinjer
faststdllda av regeringen samt allmdnna kommentarer om gymnasie-
skolans verksamhet utfirdade av SO.

Jan Thulin

Bengt Olof Bengtsson
G 2



TREARIG RESTAURANGLINJE

med grenar for restaurang, servering, storhushdll och
sjointendentur i &rskurs 3

TIMPLAN
Amne Antal vtr Antal lektioner
4k 1-3 ik 1-3
Svenska 7 238 .
Samhdllskunskap 5 170
Engelska 6 204
Idrott 4 136
Tillvalsamne 6 34
Timme till forfogande 1 204
Livsmedelsteknik 82 2 788 .
Specialarbete &k 3 3 102
Summa 114 3 876 1)

1) SO:s foreskrifter om allmanna timresurser kungors i SO-FS

Foreskrifter till timplan

Skolstyrelse beslutar om fordelning av lektioner p& drskurser.
Det totala antalet veckotimmar i skolforlagd utbildning skall upp-
gd till hogst 40 per &rskurs.

Omfattningen av allmdnna dmnen i 4rskurs 1 utdver idrott fdr ej
overstiga 7 vtr eller 238 lektioner.

Obligatoriskt tillvalsdamne ar matematik, bild och musik samt de
amnen skolstyrelse faststdller fOor tillval inom utbudet av existe-
rande amnen/kursplaner inom gymnasieskolan. .

I utbildningen ingdr tv4 obligatoriska temamoduler
- livsmedel

- nutrition ‘

Dessa moduler planeras lokalt. Temastudierna skall omfatta 100
undervisningstimmar i 4rskurs 1 och 70 undervisningstimmar i
drskurs 2.




KURSPLANER

Mal

Utbildningen skall folja MAl och riktlinjer i Laroplan for gym-
nasieskolan.

Utbildningen skall ge de grundlaggande kunskaper och fardig-
heter som krdvs for arbete inom storhushdll, hotell och restau-
rang och mojliggdora specialisering mot olika yrkesomrdden.

Utbildningen skall ge fiardighet att utfora de berdkningar som
ar nodvandiga inom yrkesomrddet.

Utbildningen skall ge kunskaper i sdval overgripande s0m yrkes -
specifika miljovardsfragor.

Utbildningen skall ge formdga att utfora yrkesarbetet pd ett
frdn skydds- och miljOosynpunkt sakert sdatt och att inhamta er-
forderlig information ur lagar och foreskrifter.

Darutover skall utbildningen ge

- sprdkliga fdrdigheter fdr sdval yrkesverksamhet som samhalls-
liv samt kunskaper om Kultur och samhalle,

- kunskaper och fdrdigheter for egen personlig utveckling och
for aktivt deltagande i samhallslivet,

- formdga att beddma olika frdgor ur ett internationellt
perspektiv,

~ grund for fortsatta studier.
Arbetsformer

Eleven skall aktivt delta i planering och genomfdrande av
undervisningen och ta ansvar for sina egna arbetsuppgifter.

En helhetssyn pd utbildningen skall pragla arbetet och komma
till uttryck sdvdl i samverkan mellan linjens olika imnen som
mellan den skolfdrlagda och den arbetsplatsforlagda utbild-
ningen.

Undervisningen skall utformas sd att den ger lika goda forut-
sattningar fOr alla elever och darmed skapa likviardiga val-
alternativ for flickor och pojkar.

Undervisningen skall planeras sd att elever med olika forut-
sattningar kan anvanda olika lang tid for de enskilda moduler-
na.



SVENSKA, ENGELSKA, MATEMATIK, BILD
Se Lgy, allman del, 1983
SAMHALLSKUNSKAP

Se Laroplaner 1988:82

IDROTT

Se SO-FS 1987:76

MUSIK

Se SO-FS 1985:172

OVRIGA TILLVALSAMNEN

Se SO:s regelfdrteckning del B, 1987-07-01, dar ocksa
hanvisning sker till befintligt kommentarmaterial.




RESTAURANGLINJE

MODULFORTECKNING. LIVSMEDELSTEKNIK. AK 1

Introduktion
Matproduktion
Matproduktion
Matproduktion
Matproduktion
Servering

dyqglen

grundlaggande
grundliggande

grundldggande

- grundlaggande

Material - maskiner

Ekonoml
Hotell

Livsmedel,

temastudier

Nutrition, temastudier

metoder

metoder

metoder

metoder

3 kallzkank

4 bakning

MODULFORTECKNING. LIVSMEDELSTEKNIK. AK 2

Matproduktion
Matproduktion
Matproduktion
Matproduktion
Matproduktion
Servering
Hygien

Ekonomi

Experimentell matlagning

Restaurang - Varmkok

Kallskank

Storhushdll - Produktion

Storhush4ll -

Service - samarbete

Livsmedel,

Nutrition,

temastudier

temastudier

Specialkoster



RESTAURANGL INJE

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL : INTRODUKTION

MAL: Efter genomg&ngen modul skall eleven

kanna till

- utbildningens mdl, uppldaggning och

organisation,

- for verksamheten nddvandiga skydds-

och arbetsforeskrifter.
- restaurang-, storhushdlls- och
hotellsektorns omfattning och

utveckling samt motsvarande
verksamhetsomrdde inom sjofarten.

INNEHALL

YRKESINFORMATION

Yrkets innebdrd och branschens
utveckling inom

- restaurang

- storhushdll

- hotell

- sjofart

ARBETSMETODIK

Utbildningens mdl, innehdll och
upplaggning

Laromedel och 6vrigt utbildnings-
material

Studieteknik
SKOLANS ORGANISATION

Utbildningsansvariga

Klassrdd och elevrdd
Elevvard
Utbildningslokaler

Ovrig verksamhet

kunna

- planera sin utbildning med stod av .
klassforestdndaren,

- genomfdra utbildningen pd ett
sddant satt att personlig eller annan
fara ej uppstér,

- aktivt medverka i skolans elevverk- .
samhet.

ARBETSMILJO OCH SKADERISKER

Brand-, skydds- och sdkerhetsfore-
skrifter

Ventilation
Ergonomi
Personlig hygien

Samarbets- och ordningsfrdgor




RESTAURANGL INJE

AK 1

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

MODUL: MATPRODUKTION -
GRUNDLAGGANDE MATLAGNINGS-
METODER 1

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven

kanna till

- typratter tillagade enligt de grund-
laggande matlagningsmetoderna,

- variationsmojligheter vid tillagning
av huvudratter samt olika maltidskom-
ponenter,

- hur en mdltid planeras med utgdngs-
punkt fran vardagsratter.

- de vanligaste matlagningstermerna,
- receptteknik, receptlasning,
- portionsberakning,

- grundregler for naringsdmnenas beva-
rande i samband med matlagning,

- hur olika rdvaror forvaras,

- metoder for varmhdllning, nedkylning
och kylfdrvaring,

- arbetsplatsens utformning och
arbetsorganisation,

- betydelsen av att kunna arbeta
enskilt och 1 grupp,

- bestammelser om personlig hygien och
arbetsplatsens hygien,

- olycksfallsrisker och sakerhetsbe-
stimmelser i samband med arbete i
storhushdll och restaurang,

- vikten av ergonomiskt riktiga
arbetsstallningar samt ratt lyft- och
barteknik.

kunna

- tillampa allmanna principer for
grundliggande matlagningsmetoder, - sd-
val i metodmatlagning som produktion,

- portionera matratter,

- vdlja rdatt redskap och utrustning
vid tillampning av olika metoder.

- tilldmpa grundldggande metoder for
djupfrysning,

- utfdra diskning for hand och i
maskin,

- rengdra arbetslokaler med hjalp av
ratt rengoringsmedel och ratt utrust-
ning.



RESTAURANGL INJE A 1

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

MODUL : MATPRODUKTION -
GRUNDLAGGANDE MATLAGNINGS-
METODER 1 (FORTS)

INNEHALL
Mitt- och viktsystemet Forvaring av olika rdvaror
Ansa, skala, skara, hacka Varmhdllning och fdrvaring .
Allmdnna principer for kokning Ndringsdmnenas bevarande
Allmanna principer for stekning Personlig hygien
Allmédnna principer fOor panering Arbetsplatsen och dess organisation ‘
Allmdnna principer for redningar med Organisation av arbetet
olika mjolsorter
Samarbetsteknik
Allmanna principer for tillredning av
buljong och sky Arbetsplatsens hygien
Allmanna principer for tillredning av Skyddsforeskrifter
grundsdser
- Vit grundsds Ergonomi
- Ljus grundsds
- Brun grundsds Diskning
- Majonnas

Rengoring och stadning
Allmanna principer for tillredning av
enklare soppa

Allmdnna principer for tillredning av
enklare farser

Portionering vid olika serverings-
former

Redskap och utrustning avsedd for
restaurang och storhushdll

Recept .

Portionsberdakning

Grundlaggande facktermer

Miltidsplanering dir stor variation av
vardagsratter skall ingd

Miltidskomponenter



RESTAURANGL INJE

AK 1

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

MODUL : MATPRODUKTION -
GRUNOLAGGANDE MATLAGNINGS-
METODER 2

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven

kdanna till

- de vanligaste typratterna baserade
pd olika livsmedelsgrupper,

- grundprinciperna for grov- och
detaljstyckning av kott,

- 1 modulen forekommande facktermer,

- hur en matsedel komponeras ur gas-
tronomisk och naringsmassig synpunkt,

- receptteknik, receptlasning,
- portionsberakningar,

- regler for naringsamnenas bevarande
1 samband med matlagning,

- metoder foér varmhdllning, nedkylning
och kylforvaring,

- arbetsplatsens utformning och
arbetsorganisation,

- hur arbetsuppgifter organiseras,

- bestdmmelser om arbetsplatsens
hygien,

- olycksfallsrisker och sakerhetsbe-
stammelser i samband med arbete i
storhushdl1l och restaurang,

- vikten av ergonomiskt riktiga

arbetsstallningar samt lyft- och bar-
teknik,

- datorns anvandning inom storhus-
hdlls- och restaurangbranschen,

hur forberedelser, matlagnings- och
rengoringsarbete fungerar i
storhushdlls- och restaurangkok

kunna

- tillaga vanligt forekommande typ-
ratter, baserade pd samtliga livs=
medelsgrupper med tillampning av
grundlaggande matlagningsmetoder,
sdval 1 metodmatlaging som produk-
tion,

- tillaga vanligt forekommande hus-
manskostratter,

- tillaga sdser och andra maltidskom-
ponenter,

- lagga upp, portionera och garnera
olika matratter,

- forvara de vanligast forekommande
rdvarorna,

- frysa in olika typer av livsmedel,

- valja ratt redskap och utrustning
vid tillampning av olika metoder,

- utfdora koksdisk i maskin.

- tillampa bestammelser rorande per-
sonlig hygien,

- beradkna rdvarukostnader for en mil-
tid,

- samarbeta inom gruppen vid utforan-
det av de i modulen forekommande
arbetsuppgifterna.



RESTAURANGL INJE

A 1

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

MODUL : MATPRODUKTION -
GRUNDLAGGANDE MATLAGNINGS-
METODER 2 (FORTS)

INNEHALL

Beredning
- Rensa
- Filéa

Styckning

Styckningsprinciper
- Gris

- Not

- Lamm

Matlagningsmetoder
- Koka

- Blanchera

- Pochera

- Kontaktsteka
- Grilla

- Halstra

- Gratinera

- Fritera

- Ugnsteka

- Brasera

Grundsdser med variationer
Uppldggning och garnering

Redskap och utrustning avsedd for
restaurang och storhushdll

Recept

Portionsberdkning
Matsedelsplanering
Férvaring av olika rdvaror

Hdllbarhetsbehandling
- Djupfrysning

Varmhdllning och forvaring
Ndringsamnenas bevarande

Personlig hygien

Arbetsplatsen och dess organisation
Organisation av arbetet
Samarbetsteknik

Arbetsplatsens hygien
Skyddsforeskrifter

Ergonomi

Diskning

Rengdring och stadning

Exempel pd datorernas anvandning for

naringsvardesberakning och
rekvisition av rdvaror




RESTAURANGL INJE AK 1
AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL : MATPRODUKTION -

GRUNOLAGGANDE MATLAGNINGS-
METODER 3 - KALLSKANK

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven

kdnna till

- olika majonndssiser, dressingar och
smorblandningar,

- olika sill- och strommingsratter,

- olika sallader sdvdl med som utan
majonnasbas.

- hur olika pdlagg och garnityrer
kombineras vid smorgdsberedning

- 1 modulen forekommande facktermer

- principer for upplaggning och garne-
ring vid olika serveringsformer,

- hur fardigberedda fér- och
efterratter skall kylforvaras.

- receptteknik och receptlasning,
- portionsberakning

- arbetsplatsens utformning samt
arbetsorganisation,

- hur arbetsuppgifter organiseras,

- bestammelser om arbetsplatsens
hygien,

- olycksfallsrisker och sakerhetsbe-
stammelser i samband med arbete i
storhushdll och restaurang.

- vikten av ergonomiskt riktiga
arbetsstallningar samt ratt lyft- och
barteknik.

kunna

- tillaga vanligt forekommande for-
rdtter, tillbehor och efterratter
baserade p& olika livsmedelsgrupper
med tillampning av grundlaggande mat-
lagningsmetoder

- valja ratt redskap och utrustning
vid tillampning av olika metoder.

- samarbeta inom gruppen vid utfdran-

det av de i modulen forekommande
arbetsuppgifterna.

13



RESTAURANGL INJE

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

MODUL : MATPRODUKTION -
GRUNDLAGGANDE MATLAGNINGS-
METODER 3 - KALLSKANK (FORTS)

INNEHALL

Majonnds samt majonnasbaserade sdser
Dressing

Smorblandningar

Sill- och strommingsratter
Sallader

FOorrattscocktail
Smorgdsberedning

- Smorgdsar

- Landgdngar

- Sandwiches

- Varma smorgdsar

Soppor och kramer
Kompotter

Puddingar

- Fromage

- Aggpudding
Gryndesserter
Pannkaksratter

Branddeg

Efterrattssdser

Portionering, uppldggning och garne-
ring

Redskap och utrustning avsedd for
restaurang och storhushdll

Recept

Portionsberakning

14

Kombinationen grundrdvara - garnityr .
Kylforvaring

Arbetsplatsen och dess organisation
Organisation av arbetet ‘

Samarbetsteknik
Arbetsplatsens hygien
Skyddsforeskrifter
Ergonomi

Diskning

Rengdring och stddning
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RESTAURANGL INJE

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

MODUL : GRUNDLAGGANDE MATLAG-
NINGSMETODER 4 - BAKNING

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven

kanna till

- olika anvandningsomrdden for paj
och mordeg.

- receptteknik och receptlasning,

- hur rdvaror avsedda for bakning for-
varas,

- arbetsplatsens utformning och
arbetsorganisation,

- hur arbetsuppgifter organiseras,

- bestammelser om arbetsplatsens
hygien,

- olycksfallsrisker och sdkerhetsbe-
stammelser,

- vikten av ergonomiskt riktiga
a;betsspéllningar samt ratt lyft- och
barteknik.

INNEHALL

Matt- och viktsystemet

Vitt matbrod

Grovt matbrod

Bakpulverbrod

Mjuka kakor

Bakverk av pajdeg

Bakverk av mdrdeg

Utrustning och redskap for grundlag-
gande bakningsmetoder

Recept

kunna

- baka olika brodtyper med utgdngs-
punkt fr&n grunddegarna,

- baka paj- och mordeg samt mjuka
kakor,

- vdlja ratt redskap och ratt
utrustning vid tillampning av olika
bakningsmetoder.

- rengdra arbetslokaler med hjalp av

ratt rengoringsmedel och rdatt utrust-
ning.

Temperaturer, tider

I modulen forekommande facktermer
Forvaring av olika rdvaror
Arbetsplatsen och dess organisation
Organisation av arbetet
Arbetsplatsens hygien
Skyddsforeskrifter

Ergonomi

Diskning

RengOring och stadning

15



RESTAURANGL INJE

AK 1

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

MODUL : SERVERING

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven

kinna till

- olika serveringsformer inom skilda
typer av storhushdlls- och restau-
rangverksamhet,

- kraven pd service vid olika serve-
ringsformer,

- grunderna for och vikten av god
gastkontakt,

- matsedelns utformning och tekniska
uppstallning,

- grunderna for kombination av mat och
dryck,

- metoder for servering av olika
mdltidsdrycker,

- hantering av sdvadl ren som anvand
serveringsutrustning,

- 1 modulen forekommande facktermer,
- olika betalningsmedel,

- arbetsplatsens utformning och
arbetsorganisation,

- principen for stationsindelning och
ansvarsvakter 1 en matsal,

- hur arbetsuppgifter organiseras,

- bestammelser om personlig hygien och
arbetsplatsens hygien,

- olycksfallsrisker och sakerhetsbe-
stammelser i samband med servering
inom storhushdll och restaurang,

- vikten av ergonomiskt riktiga
arbetsstallningar samt lyft- och bar-
teknik.

kunna

- tillampa portionering, utlamning,
distribution och servering i storhus-
hall,

- utfdra olika moment vid upp- och
avdukning samt ge service till gaster
i samband med bordsservering pd
restaurang,

- servera vanligt forekommande mdl-
tidsdrycker,

- agera positivt och kreativt i olika
servicesituationer,

- ta emot telefonsamtal pad ett
korrekt satt,

- samarbeta med kolleger i
ringsarbetet,

serve-

- bonga pd kassaregister samt genom-
fora enkel kassaredovisning,

- valja ratt redskap och utrustning
vid tillampning av olika serverings-
former,

- diska serveringsutrustning i
maskin,

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




RESTAURANGL INJE

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL : SERVERING (FORTS)

INNEHALL

Distributions- och serveringsformer
inom storhushdllssektorn

Serveringsformer inom olika typer av
restauranger

Portionering och servering

Bestammelser angdende serveringstem-
peraturer for mat

Bestdllningsrutiner
Serveringsmetoder for mat och dryck
Barteknik

Redskap och utrustning avsedd for
restaurang och storhushdll

Stationsindelning - ansvarsvakter
Kassaregister - kassaredovisning
Betalningsmedel

Matsedelsteknik

Gastservice 1 samband med mdltider
Samarbetsteknik

Telefonkultur

Gastpsykologi

Forsaljningsteknik

Arbetsplatsen och dess organisation
Organisation av arbetet

Personlig hygien

Arbetsplatsens hygien

Ergonomi
Maskindisk

Rengdring och stadning

17



RESTAURANGL INJEN

AK 1

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: HYGIEN

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven

kdanna till

- de vanligaste mikroorganismernas
forekomst, betydelse och livsbetingel-
ser samt deras positiva och negativa
inverkan i livsmedelsproduktionen,

- de hygieniska kraven vid rengdring
av livsmedelslokaler,

- arbetsmetoder, redskap, maskiner och
kemisk-tekniska hjalpmedel som anvands
vid stadning och diskning,

- olika ytmaterial i inredning,

- tillampliga delar av livsmedels-
lagstiftningen.

INNEHALL

Personlig hygien, arbetsklader,
arbetshygien

Personlig hdlsovdrd och ansvar vid
egen sjukdom

Livsmedelslagstiftningen

Livsmedelshygien

- Mikroorganismer

- Smittkdllor, smittspridning och be-
- kampning

- Livsmedelsburna infektioner

- Bakteriella matforgiftningar

Avfallshantering

- Riskavfall
- Matavfall
-~ Ovrigt avfall

Hygieniska krav vid rengdring av
redskap, maskiner och lokaler

Kemisk-tekniska hjdlpmedel
- Rengoringsmedel

kunna

- redogora for hur hygleniska
principer och arbetsmetoder pdverkar
hanteringen av livsmedel,

- hantera forekommande maskiner och
redskap pd ett ergonomiskt och sakert
sdatt vid stadning och diskning,

- valja ratt arbetsmetoder vid
stddning och diskning.

Diskteknik

- Hand- och maskindiskning
- Diskmaskinens funktion

- Grovdisk, porslinsdisk

Stadteknik

- Torra, fuktiga och vata
stdadmetoder

- Maskinell rengdring och
utrustning

- Storstadning

Ytmaterial
- Golv och vaggar

Sakerhetsforeskrifter

- Elkunskap
- Skyddsanordningar

- Hantering och forvaring av
brand- och halsofarliga amnen

Livsmedelslagstiftningen

Ergonomi

- Belastningsskador

- Arbetsrotation

- Lyft- och barteknik




RESTAURANGL INJE AK 1

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: MATERIAL - MASKINER

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven
kanna till kunna

- koksutrustning for matproduktion, - anvanda och virda kokets redskap
och maskinella utrustning,

- serveringsutrustning for grundlag-

gande servering, - anvdnda och vadrda vanligt forekom-
mande utrustning for distribution och

- forekommande utrustning for disk och servering,

rengoring,
_ . - anvdnda och vdrda utrustning och

- materialens utformning, konstruk- allmant forekommande maskiner som an-

tion och egenskaper. vands 1 samband med disk och ren-
goring,
- redogora for givna sakerhetsanvis-
ningar for olika maskiner.

INNEHALL

Material - maskiner

- Funktion, anvandning och skotsel av
koksredskap
koksmaskiner
serveringsutrustning
distributionsutrustning
diskutrustning
diskmaskiner
stadutrusnting
stadmaskiner
avfallspressar



RESTAURANGL INJE

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL : EKONGMI

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven

kanna till

- inkdpsrutiner for restaurang, stor-
hushdll och hotell samt motsvarande
inom sjofarten,

- lagerhdllningsrutiner for olika
typer av varor,

- datorns anvandning inom storhus-
hdlls-, restaurang- och hotell-

branschen.

INNEHALL

Repetition av grundlaggande matematik
tillampad pd frekventa berakningar
inom storhushdll, restaurang och
hotell

- Sorter och sortforvandling

- Receptberakningar

Rdvarukostnader for enklare matratter
Distribution

Inkop och lagerhdllning

Foljesedlar, fakturor

Datoranvandning

20

kunna

- tilldmpa grundlaggande matematik
1 olika yrkesfunktioner

- utfora receptberakningar,

- berakna rdvarukostnaden for mdl-
tider.




RESTAURANGLINJE AK 1

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL : HOTELL

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven

kdnna till kunna

- olika boendeformer - redogora for olika mdlgrupper

- gastservice 1 olika funktioner och - redogora for hotellets olika funk-
i olika boendeformer, tioner och hur dessa samverkar sins-

emellan och med restaurangrorelsen
- hotellstadgan,

- olika bokningssystem.

INNEHALL
Boendeformer

- hotell

- konferenshotell
- turisthotell

~ kursgdrdar

- farjor

- stugbyar

- camping
Malgrupper
Bokningsformer
Inkvarteringsbestammelser
Gastkontakter
Gastservice

Olika krav pd service

Samspelet mellan olika funktioner i
en anlaggning
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RESTAURANGL INJE AK 1

AMNE:  LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: LIVSMEDEL. TEMASTUDIER

MAL: Efter genomgdngen undervisning skall eleven

kdnna till kunna

- anvandningsomrddet for de vanligaste - redogdora for livsmedelsgrupperna
livsmedlen i varje grupp, och vad de omfattar .
- naringsinnehdllet 1 de vanligaste - identifiera de vanligaste livsmed-
livsmedlen, len och redogora for dess egenskaper,

-~ kvalitetsbestammelser for olika - forvara livsmedel p& ratt satt.
livsmedel, ‘
- tillampliga delar av livsmedels-

lagstiftningen.

INNEHALL

Livsmedelsqgrupperna

- Frukt, bar

- Gronsaker

- Rotfrukter och potatis
- Sadesslagens produkter
- Mejeriprodukter

- Matfett

- Kott

- Fisk

- Agg

- Kryddor

- Jast och jasmedel

- Kaffe, the, kakao

- Drycker

Radvarorna inom respektive
livsmedelsgrupp behandlas avseende
- Utseende

- Kvalitet

- Egenskaper

- Forvaring

- Anvandningsomrdde

- Naringsinnehdll

Livsmedelslagstiftningen
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RESTAURANGL INJE

AK 1

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: NUTRITION. TEMASTUDIER

MAL: Efter genomgdngen utbildning skall
kanna till

- kostsituationen i Sverige och
varlden,

- kostens betydelse for vdr halsa,
- kroppens narings- och energibehov,

- de vanligaste specialkosterna,

- grundregler fOor naringsamnenas beva-
rande i samband med lagring och mat-
lagning.

INNEHALL

Varldens livsmedelsforsorjning
Kostsituationen 1 Sverige
Kostcirkeln, basmat och tillagg
Dagens mdltider

Ndringsamnena
- Proteiner

-~ Fetter

- Kolhydrater
- Vitaminer

- Mineralamnen
- Vatten

Energibehov

Specialkoster

- Diabeteskost

- Energireducerad kost

- Kost vid glutenintolerans
- Kost vid laktosintolerans
- Vegetarisk kost

Ndringsvardets forandring i sambar
med lagring, matlagning och varmh!
ning av mat

eleven
kunna

- redogora for de sex huvudgrupperna
av naringsamnen,

- redogdra for naringsidmnenas fore-
komst 1 de vanligaste livsmedlen,

- redogdra for dagsbehovet av olika
naringsamnen,

- redogora foOr ndaringsamnenas bety-
delse i kroppen.
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RESTAURANGLINJE

AK 1

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: NUTRITION. TEMASTUDIER

MAL: Efter genomgdngen utbildning skall
kdanna till

- kostsituationen i Sverige och
varlden,

- kostens betydelse for vAr hialsa,
- kroppens narings- och energibehov,

- de vanligaste specialkosterna,

- grundregler for naringsamnenas beva-
rande i samband med lagring och mat-
lagning.

INNEHALL

Varldens livsmedelsforsorjning
Kostsituationen 1 Sverige
Kostcirkeln, basmat och tilladgg
Dagens maltider

Naringsamnena

- Proteiner

- Fetter

- Kolhydrater

- Vitaminer

- Mineraldmnen
- Vatten

Energibehov

Specialkoster

- Diabeteskost

- Energireducerad kost

- Kost vid glutenintolerans
- Kost vid laktosintolerans
- Vegetarisk kost

Ndringsvardets forandring i sambar
med lagring, matlagning och varmh?
ning av mat

eleven
kunna

- redogora for de sex huvudgrupperna
av ndaringsamnen,

- redogora for naringsamnenas fore-
komst 1 de vanligaste livsmedlen,

- redogora for dagsbehovet av olika
naringsamnen,

- redogora for ndaringsamnenas bety-
delse i kroppen.
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