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Laroplan for gymnasieskolan

1989-12-19

SO faststiller med stod av Forordning om forsoksverksamhet med
tredriga yrkesinriktade studievagar i gymnasicskolan 1988/89 -
1990/91 (Laroplaner 1988:73, andrahandstryck) 20 och 21 §§ kurs-
plancr med maél och innchall for moduler inom amnena
bageritcknik, charkuteriteknik och livsmedelsteknik i arskurserna 2-
3 vid forsoksverksamhet med treérig

Livsmedelsteknisk linje

arskurserna 2 och 3

Nordisk yrkesklassificering nr 82
Studievags- och ansokningskod LT
Kurslangd 3 lasér
Klasstorlek hogst 16 elever

SO beslutar med stod av forordningens 29 § att moduler fir
arbetsplatsforlaggas i1 den utstriackning som framgédr av noter till
modulforteckning.

SO har 1989-03-07 faststallt och i Laroplaner 1989:8 kungjort
timplan, kursplaner for linjernas dmnen, mél for moduler i arskurs
1 samt modulindelning for arskurserna 2 och 3. SO upphéver den
i Laroplaner 1989:8, ss 8-10 kungjorda modulindelningen, som
ersitts av den som nu faststillts.

SO har i Laroplaner 1989:9 publicerat forteckning dver
normalutrustning vid forsoksverksamhet med treérig
livsmedelsteknisk linje.

I Liroplan for gymnasieskolan, allmin del, anges méal och

riktlinjer faststallda av regeringen samt allmdnna kommentarer om
gymnasieskolans verksamhet utfirdade av SO.

Jan Thulin

Dan Fagerlund
G2



MODULINDELNING
GREN: BAGERI/KONDITORI

Livsmedelshygicn
Livsmedelskunskap 2
Fackrikning 1
Matbrod 11)
Kaffebrod 11)
Kavlade degar 1D
Konditorivaror 11)
Livsmedelskunskap 3
Fackréikning 2
Matbrod 21)
Kaffebrod 21)
Kavlade degar 21)
Konditorivaror 21)

GREN: KOTT/CHARKUTERI

Livsmedelshygien
Livsmedelskunskap 2
Fackréakning 1

Styckning - gris 11)

Styckning - not 1)

Styckning - andra djurslag 11)
Charkuteri - blandade 1)
Charkuteri - oblandade 1)
Charkuteri - industrikok 1)
Livsmedelskunskap 3

Fackrakning 2
Styckning - gris 21)
Styckning - not 21)
Charkuteriproduktionl)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Livsmedelshygien
Fackrikning 1

Livsmedelsteknologi 21)
Livsmedelsteknologi 31)
Livsmedelskemi

Fackrakning 2

1)Skolhuvudmannen fér efter samrdd med studievagens yrkesradd
faststilla att modulen skall helt eller delvis forlaggas till
arbetsplats.



Kompletterande moduler med lokalt vald
produktionsinriktning

Mejeri
Livsmedelskunskap/mejeri
Mijolkbehandling1)
K-mjolksprodukterl)
Syrning1)

Ost1)

Matfett (mejericrnas)l)
Mjolkpulverl)
Specialprodukterl)

Bryggeri
Livsmedelskunskap/bryggeri
Bryggningl)

Jasningl)
Lagring/filtrering1)
Tappning1)
Liskedryckstillverkning1)
Mailtning1)

Konservering
Livsmedelskunskap/konservering
Kemisk konserveringl)
Virmebehandling1)

Kylning - frysningl)

Rokningl)

Torkning1)

Choklad-konfektyr

Ravaruhanteringl)
Choklad/konfektyrproduktionl)
Temperering-inliggstillverkning-overdragningl)
Formade chokladprodukter - fyllningarl)
Pudergjutning-tabletter-marmelad-gelé-skum1)
Karamelltillverkning1)

1)Skolhuvudmannen fér efter samradd med studieviagens yrkesrad
faststalla att modulen skall helt eller delvis forlaggas till
arbetsplats.



Kolatillverkning1)

Formade chokladprodukter - fyllningarl)
Kakaobonans foradlingsprocessl)
Marsipan-nougat-fransk/spansk nougatl)
Draggétillverkningl)
Tuggummitillverkning1)

Glass

Glassproduktion1)
Révaruhantering/ravarulagerl)
Mixtillverkning1)

Frysning av mix!)

Formning, fyllning och forpackningl)
Lagring och distributionl)

Bageri
Livsmedelskunskap/bageri
Révaruhantering/ravarulagerl)
Degberedningl)
Uppslagningl)
Jéasning/avbakningl)
Skivning/mérkning1)
Konditoritillverkning1)
Expedition1)

Knickebriod
Livsmedelskunskap/knickebrod
Spannmailssilol)

Renseril)

Formalning1)
Filterhall/mjolsilo1)
Glykosavdelningl)
Tillsatsberedning1)
Degberedning/forjasning!)
Uppslagningl)
Efterjasning/avbakning1)
Brodmottagning/sorteringl)
Paketeringl

1)Skolhuvudmannen far efter samrdd med studievigens yrkesrad
faststdlla att modulen skall helt eller delvis forlaggas till
arbetsplats.




Kvarn
Livsmedelskunskap/kvarn

Spannmalssilol)
Renseril)

Kvarnl)

Blandning - paketeringl)
Produktkontrolll)
Margarin

Livsmedelskunskap/margarin
Révaruhantering/ravarulager1)
Emulsionsbildningl)

Formning, fyllning, forpackningl)
Lagring, kontroll, distributionl)

Slakteri
Livsmedelskunskap/slakt
Slakt - svin 21)

Slakt - nétboskap 21)
Slakt - svin 31)

Slakt - notboskap 31)
Slakt - andra djurslag 31)

1)Skolhuvudmannen far efter samrdd med studievagens yrkesrdd
faststilla att modulen skall helt eller delvis forlaggas till
arbetsplats.



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: BAGERITEKNIK
MODUL: LIVSMEDELSHYGIEN

GREN: BAGERI/KONDITORI

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven

Kéanna till

- metoderna for provtagning pd révaror
och fardiga livsmedel samt kemiska och
mikrobiologiska analyser,

- mikroorganismernas forckomst, livsbe-
tingelser, forokningssitt och spridningsva-
gar vid livsmedelshantering,

- arbetet, metoder och teknik som livs-
medelsbranschens driftslaboratorier an-
vander for att vidmakthalla o6nskvard
produktkvalitet,

- mikroorganismernas positiva och nega-
tiva inverkan pd livsmedel vid hantering
och produktion.

INNEHALL

Mikroorganismer

- hilsovadliga mikroorganismer

- livsmedelsforstorande mikroorganismer
- for livsmedelsproduktionen gynnsamma
mikroorganismer

Personlig hygien

Livsmedelslagen

Livsmedelskontroll

Kunna

- bestaimmelser rorande livsmedelskontroll,
inspektion och provtagning.

Rengoringsmetoder

Lagrings- och hanteringsmetoder



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: BAGERITEKNIK
MODUL: LIVSMEDELSKUNSKAP 2

GREN: BAGERI/KONDITORI

Mai

Efter genomgangen modul skall eleven
Kinna till

- bageri- och konditoribranschens omfatt-
ning, struktur, produktionsforhdlanden
och tekniska utveckling,

- mjol och Ovriga ravarors framstallning
och cgenskaper som ar av betydelse vid
tillverkning av brod och bakverk,

- jasnings- och brodbildningsprocessen,

- de viktigaste kemiska grundbegreppen,

- brodfel och brédsjukdomar.

INNEHALL

Bageri- och konditoribranschens omfatt-
ning

Jasningsprocessen
Brodbildningsprocessen
Bagerikemi

- kemiska grundbegrepp
- analysmetoder

Brodfel och brodsjukdomar

Kunna

- utfora enkla analysmetoder och metoder
for provbakning.

Provbakning
Révaror

- mjol

- socker och sirap

- fetter och oljor

- dgg- och mejeriprodukter

- hivningsmedel och maltextrakt
- kryddor och smakidmnen

- fargdmnen

- kakao och choklad

- sylt och mos

Lagring och forvaring



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: BAGERITEKNIK GREN: BAGERI/KONDITORI
MODUL: FACKRAKNING 1
Mal

Efter genomgangen modul skall eleven

Kinna till Kunna
- datoranvandning vid berdkning av - utfora grundliaggande redovisnings- och
bageri- och konditoriprodukter. betalningsrutiner,

- uppritta produktkalkyler.

INNEHALL
Datoranvindning

Produktkalkyler

10



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: BAGERITEKNIK GREN: BAGERI/KONDITORI
MODUL: MATBROD 1
Mal

Efter genomgingen modul skall eleven
Kénna till

- tillverkning av alternativa matbrodsdegar,
- utbakning av alternativa matbrod,

- mctoder och teknik for att uppna och
vidmakthélla avsedd produktkvalitet,

- rdvarornas egenskaper och anvindnings-
omrade, forvarings- och lagringssitt,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Révaror
Beredning
Jasning

Avbakning

Kunna

tillverka olika typer av matbrodsdegar,

- utbakning av olika matbrodstyper,

1

anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Kyl- och frysforvaring
Paketering

Markning

Lagring

Ergonomi

11



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: BAGERITEKNIK GREN: BAGERI/KONDITORI

MODUL: KAFFEBROD 1

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven
Kinna till

- ravarornas egenskaper och anvandnings-
omrade, forvarings- och lagringssitt,

- metoder och teknik for att uppnd och
vidmakthalla avsedd produktkvalitet,

- forpackningsmetoder och olika forpack-
ningsmaterials egenskaper, hantering och
anviandning

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Ravaror
Beredning
Uppslagning
Jasning

Avbakning

12

Kunna
- tillverka kaffebrod,
- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Kyl- och frysforvaring
Paketering

Mirkning

Lagring

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: BAGERITEKNIK
MODUL: KAVLADE DEGAR 1

GREN: BAGERI/KONDITORI

Mmal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kinna till

- metoder och teknik for tillverkning av
mer avancerade bakverk av wiener- och
smordeg,

- révarornas viktigaste egenskaper, an-
viandningsomride samt fOrvarings- och
lagringssatt,

- metoder och teknik for att uppnd och
vidmakthalla avsedd produktkvalitet,

- forpackningsmetoder och olika forpack-
ningsmaterials egenskaper, hantering och
anvandning,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Révaror

Beredning

- blandningsmetoder, tider

- inkavling av fett i grunddeg
- inkavling av deg i fett
Uppslagning

- kavling

- uppdelning

- formning
avsattning

Kunna

- tillverka bakverk av wiener- och smor-

deg,
- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Lagring i kyl och frys
Avbakning
Paketering
Mairkning

Lagring

13



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: BAGERITEKNIK
MODUL: KONDITORIVAROR 1

GREN: BAGERI/KONDITORI

Mal
Efter genomgdngen modul skall eleven

Kianna till

- metoder och teknik for tiliverkning av
mer avancerade konditorivaror,

- radvarornas viktigaste egenskaper, an-
vandningsomrdde samt forvarings- och
lagringssatt,

- metoder och teknik for att uppnd och
vidmakthélla avsedd produktkvalitet,

- forpackningsmetoder och olika forpack-
ningsmaterials egenskaper, hantering och
anvandning,

- tillverkning av choklad och konfektyr,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Révaror

Uppvigning

Beredning

- blandningsmetoder for vispade och
rorda massor liksom kramer

- kokning och rostning

- metoder for rostning eller kokning av
olika massor eller kramer

Uppslagning

- bakformar och deras forbehandling

- kavling, upplaggning
- utstyckning

14

Kunna
- tillverka konditorivaror,
- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Avbakning

Sammansittning av halvfabrikat till fardiga
produkter

- bitar
- bakelser

- tértor
- choklad

Forpackning och lagring

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: BAGERITEKNIK
MODUL: LIVSMEDELSKUNSKAP 3

GREN: BAGERI/KONDITORI

Mal
Efter genomgéingen modul skall eleven

Kinna till

- receptens utformning, uppbyggnad och
anviandning,

- metoder och teknik for rdvaru- och
produktanalyser,

- olika brodfel och brodsjukdomar och
deras orsak,

- olika provbakningsmetoder.

INNEHALL
Receptur

- utformning och uppbyggnad av recept
- receptets betydelse for produktkvalitet

Analyser

- bestamning av vattenhalt i spannmal och
brod

diastatiskt tillstdnd hos vete och rag
sedimentationstest

glutentvittning

groddtest

pH 1 deg och brod

syragrad 1 mjol, deg och brod

Kunna

- tyda och anvinda vanligen forekomman-
de recept,

- utféra enkla analyser,

- utfora enkla provbakningar.

Brodkvalitet

Vanliga brodfel

Mogel och traddragare
Provbakningsmetoder

- utrustning

- metoder
- formler for berikning av bakresultat

15



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: BAGERITEKNIK GREN: BAGERI/KONDITORI
MODUL: FACKRAKNING 2
Matl

Efter genomgangen modul skall eleven

Kanna till Kunna
- foretagsstyrning och malsittning, - uppritta produktkalkyler samt utfora
utvinningsberakningar,

foretagets kapitalbehov,
- tolka och rita diagram,

investeringskalkyler, finansiering,
- utfora berdkningar i anslutning till

- redovisnings- och betalningsrutiner. gillande kollektivavtal for branschen.
INNEHALL
Foretagsekonomi Anstallningsvillkor

ordinarie arbetstid och 16n

- styrning, malsattning, kapitalbehov

- investeringar och finansiering - Overtid och Overtidsersittning
- OB-tillagg
Produktkalkyler - helglon
- semester, semesterlon och semesterer-
Redovisningsrutiner sattning
Betalningsrutiner

16



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: BAGERITEKNIK GREN: BAGERI/KONDITORI
MODUL: MATBROD 2
Mai

Efter genomgdngen modul skall eleven

Kinna till

- rdvaru- och produkthantering sévil
internt som externt,

- ekonomiska forutsittningar och villkor
for matbrodsproduktionen i foretaget,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Ravaror
Beredning
Jasning
Avbakning

Kyl- och frysforvaring

Kunna

- tillverka vanligen forekommande mat-
brodssortiment under produktionsmassiga
forhallanden,

- anvanda och varda verktyg, maskiner
och 6vrig utrustning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Paketering

Mirkning

Lagring

Ekonomiska villkor for produktionen

Ergonomi

17



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: BAGERITEKNIK
MODUL: KAFFEBROD 2

GREN: BAGERI/KONDITORI

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven

Kianna till

- ravaru- och produkthantering sévil
internt som externt,

- ekonomiska forutsittningar och villkor
for produktion av kaffebrod,

\

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Révaror
Beredning
Uppslagning
Jasning
Avbakning

Kyl- och frysforvaring

18

Kunna

- tillverka olika typer av kaffebrod under
produktionsmassiga forhallanden,

- anvanda och virda verktyg, maskiner
och §vrig utrustning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Paketering

Markning

Lagring

Ekonomiska villkor for produktionen

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: BAGERITEKNIK
MODUL: KAVLADE DEGAR 2

GREN: BAGERI/KONDITORI

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven

Kianna till

- rdvaru- och produkthantering séval
internt som externt,

- ckonomiska forutsattningar och villkor
for produktion av kavlade produkter,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Ravaror
Beredning
Uppslagning
Jasning
Avbakning

Kyl- och frysforvaring

Kunna

- tillverka olika typer av kavlade produk-
ter under produktionsmissiga forhallan-
den,

- anvianda och varda verktyg maskiner och
Ovrig utrustning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Paketering

Markning

Lagring

Ekonomiska villkor for produktionen

Ergonomi

19



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: BAGERITEKNIK
MODUL: KONDITORIVAROR 2

GREN: BAGERI/KONDITORI

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven
Kéanna till

- ravaru- och produkthantering sévil
internt som externt,

- ekonomiska fOrutsittningar och villkor
for produktion av konditorivaror,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Ravaror
Tillverkning av

- bitar

tartor

- bakelser

- petit-fours

- smabrod

- finare konditorivaror

Kyl- och frysforvaring

20

Kunna

- tillverka olika typer av konditorivaror
under produktionsmaissiga forhéllanden,

- anvidnda och virda verktyg, maskiner
och Ovrig utrustning,

- anvinda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Paketering

Mirkning

Lagring

Ekonomiska villkor for produktionen

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: CHARKUTERITEKNIK
MODUL: LIVSMEDELSHYGIEN

GREN: KOTT/CHARKUTERI

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven
Kénna till

- metoderna for provtagning pd révaror
och férdiga livsmedel samt kemiska och
mikrobiologiska analyser,

- mikroorganismernas forekomst, livsbe-
tingelser, forkningssatt och spridningsvagar
vid livsmedelshantering,

- mikroorganismernas positiva och nega-
tiva inverkan pd livsmedel vid hantering
och produktion,

- bestammelser rorande livsmedelskontroll,
inspektion och provtagning,

- metoder och teknik for konservering
och lagring av livsmedel,

- arbete, metoder och teknik som livs-
medelsbranschens driftslaboratorier anvén-
der for att vidmakthilla onskvard pro-
duktkvalitet.

INNEHALL

Mikroorganismer

- hilsovadliga mikroorganismer

- livsmedelsforstorande mikroorganismer
- for livsmedelsproduktionen gynnsamma
mikroorganismer

Personlig hygien

Kunna

Livsmedelslagen
Livsmedelskontroll
Rengoringsmetoder

Lagrings- och hanteringsmetoder

21



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: CHARKUTERITEKNIK
MODUL: LIVSMEDELSKUNSKAP 2

GREN: KOTT/CHARKUTERI

Mal

Efter genomgingen modul skall eleven
Kinna till

- slakteri- och charkuteribranschens
omfattning, struktur, produktionsforhéllan-
den och tekniska utveckling,

- slaktprocessen,

- kottets kemiska sammansattning och
kemiska forandringar i kott,

- de vanligaste ravarorna vid livsmedels-
och charkuteritillverkning,

- de viktigaste kemiska grundbegreppen,
- enkla livsmedelsanalyser,

- nedskarning och sortering av gris- och
notkott,

- metoder och teknik vid till verkning av
blandade och oblandade charkprodukter,

- forpackningsmetoder och olika forpack-
ningsmaterials egenskaper, hantering och
anviandning,

INNEHALL

Slakteri- och charkuteribranschens omfatt-
ning, struktur, agandeforhdllanden och
tekniska utveckling

- slaktprocessen

- slaktdjursproduktion

- besiktning och klassificering
- organ och biprodukter

22

Kunna

Kottkemi

- kottets kemiska sammansittning, mus-
kulatur, morningsmetoder

- styckning, anatomi

- kemiska grundbegrepp

- kemiska analyser (fett, vatten, salthalt,
protein)



AMNE: CHARKUTERITEKNIK
MODUL: LIVSMEDELSKUNSKAP 2

GREN: KOTT/CHARKUTERI

INNEHALL (forts)
Révaruhantering

styckning, styckningsschema
sortering av kottrvaror
torra ravaror

lagring och forvaring

23



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: CHARKUTERITEKNIK GREN: KOTT/CHARKUTERI
MODUL: FACKRAKNING 1
Mal

Efter genomgingen modul skall eleven

Kinna till

- datoranvindning vid berdkning av
utvinning och utbyte.

INNEHALL
Datoranvandning
Receptomvandling

- utvinnings- och utbytesberakningar
- fett- och vattenhaltsberidkningar

Produktkalkyler

24

Kunna

- utfora grundliggande redovisnings- och
betalningsrutiner,

- uppritta produktkalkyler,
- berikna utvinning och utbyte vid styck-

ning, nedskarning och tillverkning av
charkprodukter.



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: CHARKUTERITEKNIK
MODUL: STYCKNING - GRIS 1

GREN: KOTT/CHARKUTERI

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven
Kinna till

- metoder och teknik for tillvaratagande
av organ och biprodukter vid svinslakt,

- detalj- och konsumentstyckat griskotts
anvandningsomréde,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Styckning av gris

grovstyckning

- nedskirning

- sortering

detalj- och konsumentstyckning
- forvaring och lagring

Kunna
- stycka, skidra ned och sortera griskott,
- utfora detalj- och konsumentstyckning,

- anvianda och varda verktyg, maskiner
och Ovrig utrustning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Organ och biprodukter

- svinrinta

- kortlar och andra organ
- Ovriga biprodukter

Ergonomi

25



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: CHARKUTERITEKNIK
MODUL: STYCKNING - NOT 1

GREN: KOTT/CHARKUTERI

Mal

Efter genomgéngen modul skall eleven
Kanna till

- metoder och teknik for tillvaratagande
av organ och biprodukter vid boskaps-

slakt,

- detalj- och konsumentstyckat notkotts
anviandningsomrade,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Styckning av not

- grovstyckning

- nedskiarning

- sortering

- detalj- och konsumentstyckning
- forvaring och lagring

26

Kunna
- stycka, skidra ned och sortera notkott,
- utfora detalj- och konsumentstyckning,

- anvianda och varda verktyg, maskiner
och Ovrig utrustning,

- anvidnda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Organ och biprodukter

- oxrénta

- kortlar och andra organ
- Ovriga biprodukter

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: CHARKUTERITEKNIK

GREN: KOTT/CHARKUTERI

MODUL: STYCKNING - ANDRA DJURSLAG 1

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven
Kéanna till

- styckning, nedskarning och sortering av
kalv-, lamm-, fir- och histkott,

- detalj- och konsumentstyckat kott och
deras anvandningsomrade,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Styckning av andra djurslag

- grovstyckning

- sortering

- detalj- och konsumentstyckning
- forvaring och lagring

Ergonomi

Kunna

- anvdnda och virda verktyg, maskiner
och Qvrig utrustning,

- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: CHARKUTERITEKNIK
MODUL: CHARKUTERI - BLANDADE

GREN: KOTT/CHARKUTERI

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven

Kinna till

- ravarornas viktigaste egenskaper och
anvandningsomréde,

- révarornas fOrvarings- och lagringssitt,

- redogora for olika tarmars och forpack-
ningsmaterials egenskaper och anvindning,

- blandade charkuteriprodukters anvand-
ningsomrade,

- metoder och teknik for att uppnd och
vidmakthalla onskvdrd produktkvalitet,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Blandade charkuteriprodukter

- révaror

- receptbehandling

- satsning

- smetframstallning

- formning

- rokning

kokning

- forvaring, forpackning och lagring

28

Kunna
- tillverka blandade charkuteriprodukter,

- utfora skivning och paketering av kott-
och charkuteriprodukter,

- anvianda och virda verktyg, maskiner
och ovrig utrustning,

- anvidnda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Skivning, paketering

- manuell forpackning

- maskinell skivning och forpackning
- mirkning, vigning och etikettering
expediering

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: CHARKUTERITEKNIK

MODUL: CHARKUTERI - OBLANDADE

GREN: KOTT/CHARKUTERI

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kéanna till

- oblandade charkuteriprodukters anvand-
ningsomride,

- ravarornas ursprung och framstillning,
forvarings- och lagringssatt,

- metoder och teknik for att uppnd och
vidmakthalla onskvard produktkvalitet,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Oblandade charkuteriprodukter

- ravaror

- finputsning

- saltning

- kokning

rokning

- torkning

- forvaring, forpackning och lagring

Ergonomi

Kunna
- tillverka oblandade charkuteriprodukter,

- forpacka enligt forekommande forpack-
ningsmetoder,

- anvidnda och varda verktyg, maskiner
och Ovrig utrustning for tillverkningen,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

29



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: CHARKUTERITEKNIK

MODUL: CHARKUTERI - INDUSTRIKOK

GREN: KOTT/CHARKUTERI

Mal

Efter genomgangen modul skall eleven

Kinna till

- de i produktionen vanligast forekom-
mande rdvarornas anviandningsomrdden,
egenskaper och forvaring,

- produkternas anvandningsomraden,

- olika forpackningsmaterials egenskaper
och anvindningsomraden,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Ravaruhantering

- rensning, skoljning
- uppvigning, receptbchandling
- forbehandling

Beredning av typritter

- soppor

- bonor

- séser

- stuvningar

- kokta/stekta ratter

30

Kunna
- bereda industrikoksprodukter,

- anvianda och virda verktyg, maskiner
och Ovrig utrustning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Forpackning, forvaring

forpackningstyper

- forpacknings- och portionsstorlekar
- forpackningsmetoder

- markning

- frysning, kylning

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: CHARKUTERITEKNIK
MODUL: LIVSMEDELSKUNSKAP 3

GREN: KOTT/CHARKUTERI

Mal
Efter genomgdngen modul skall eleven

Kéanna till

- styckning av andra djurslag och styck-
ningsdetaljernas anviandningsomrade,

- slaktprocessen,

- kottets kemiska sammansattning och
kemiska fordandringar i kott,

- kemiska och mikrobiologiska livsmedels-
analyser.

INNEHALL
Styckning av andra djurslag

- anviandningsomrade, egenskaper, forva-
ring och tillagningsmetoder

Slaktprocessen
- slaktprocessen, traditionella slaktdjurs-

produkter och alternativ slakt
- slaktens betydelse for ravarans kvalitet

Kunna

Kottkemi

- pavisa skillnader av olika mdrningsmeto-
der

- muskelkontraktion (DFD och PSE kott)
- kemiska livsmedelsanalyser

- mikrobiologiska analyser

31



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: CHARKUTERITEKNIK GREN: KOTT/CHARKUTERI
MODUL: FACKRAKNING 2
Mal

Efter genomgingen modul skall eleven

Kiinna till Kunna
- foretagsstyrning och mélsittning, - uppritta produktkalkyler samt utfora
utvinningsberékningar,

foretags kapitalbehov,
- tolka och rita diagram,

investeringskalkyler, finansiering,
- utfora berakningar i anslutning till

- redovisnings- och betalningsrutiner. gallande kollektivavtal for branschen.
INNEHALL
Foretagsekonomi Anstéallningsvillkor
- styrning, malsattning, kapitalbehov - ordinarie arbetstid och 16n
- investeringar och finansieringar - overtid och overtidsersittning
- OB-tilligg
Produktkalkyler - helglon
- semester, semesterlon och semesterer-
Redovisningsrutiner sittning
Betalningsrutiner

32



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: CHARKUTERITEKNIK
MODUL: STYCKNING - GRIS 2

GREN: KOTT/CHARKUTERI

Mai
Efter genomgéingen modul skall eleven

Kianna till

- forekommande arbetsmoment i produk-
tionen av griskott,

- olika tillagningsmetoder,

- alternativa styckningsmetoder,

skaderisker,

skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Styckning av gris

- grovstyckning

- nedskarning

- sortering

- forvaring, forpackning och lagring

Fardigstalla styckningsdetaljer for vidare-
foradling till charkprodukter

Kunna
- stycka, skidra ned och sortera griskott,

- utfora detalj- och konsumentstyckning
av griskott,

- anvianda och véirda verktyg, maskiner
och ovrig utrustning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Detalj- och konsumentstyckning

- anviandningsomrade
- olika tillagningsmetoder

Ergonomi

33



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: CHARKUTERITEKNIK
MODUL: STYCKNING - NOT 2

GREN: KOTT/CHARKUTER!

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kinna till

- i ovrigt forekommande arbetsmoment
i produktionen av notkott,

- redogora for alternativa styckningsmeto-
der forekommande i produktionen,

- olika tillagningsmetoder,
- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Styckning av not
- grovstyckning
- nedskérning

- sortering
- forvaring, forpackning och lagring

34

Kunna
- stycka, skiara ned och sortera notkott,

- fardigstalla styckningsdetaljer for vidare-
foradling till charkprodukter,

- detalj- och konsumentstycka notkott,

- anvdnda och véarda verktyg, maskiner
och ¢vrig utrustning,

- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Detalj- och konsumentstyckning

- anviandningsomrade
- olika tillagningsmetoder

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: CHARKUTERITEKNIK
MODUL: CHARKUTERIPRODUKTION

GREN: KOTT/CHARKUTERI

Mal

Efter genomgéngen modul skall eleven
Kinna till

- arbetsmoment forckommande i produk-
tion av blandade och oblandade charkute-

riprodukter,

- rdvarornas viktigaste cgenskaper och
anvandningsorméde,

- blandade och oblandade charkproduk-
ters anviandningsomréde,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Blandade charkuteriprodukter

- ravaruhantering
- receptbehandling
- satsning

- smetframstallning
- formning

- efterbehandling

Oblandade charkuteriprodukter

- révaruhantering
- receptbehandling

Kunna

- utfora i charkuteribranschen férekom-
mande arbetsmoment vid tillverkning av
blandade och oblandade charkuterivaror,

- anvanda och varda verktyg, maskienr
och Ovrig utrustning,

anvianda skyddsutrustning,

arbeta ergonomiskt.

- saltning
- efterbehandling

Efterbehandling

torkning

kokning

- rokning

- forvaring

- forpackning och lagring

skrivning, paketering och mirkning

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: LIVSMEDELSHYGIEN
Mal

Efter genomgangen modul skall eleven

Kanna till Kunna

- metoderna for provtagning pa révaror
och férdiga livsmedel samt kemiska och
mikrobiologiska analyser,

- arbete, metoder och teknik som livs-
medelsbranschens driftslaboratorier anvin-
der for att vidmakthalla onskvird pro-
duktkvalitet,

- mikroorganismernas forekomst, livsbe-
tingelser, forokningssatt och spridningsva-
gar vid livsmedelshantering,

- mikroorganismernas positiva och nega-

tiva inverkan pa livsmedel vid hantering
och produktion,

- bestammelser rorande livsmedelskontroll,
inspektion och provtagning,

- metoder och teknik for konservering
och lagring av livsmedel.

INNEHALL

Mikroorganismer Livsmedelslagen

- hilsovadliga mikroorganismer Livsmedelskontroll
- livsmedelsforstorande mikroorganismer

- for livsmedelsproduktionen gynnsamma Rengoringsmetoder
-mikroorganismer

Lagrings- och hanteringsmetoder
Personlig hygien
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: FACKRAKNING 1

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven
Kinna till

- datoranvindning vid berikning av
livsmedelsproduktion.

INNEHALL
Datoranviandning

Produktkalkyler

Kunna

- utfora grundliggande redovisnings- och
betalningsrutiner,

- uppritta produktkalkyler.
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: LIVSMEDELSTEKNOLOGI 2
Mal

Efter genomgangen modul skall eleven

Kianna till Kunna

- regler for utrustningens funktion, kon- - lokalisera och atgarda fel i reglersystem.
struktion och handhavande,

- datorer och deras uppgifter i produk-
tionsovervakningen,

- hur flodes- och instrumentscheman
lises,

- skydds- och sikerhetsforeskrifter,

- olika processers styrning och reglering.

INNEHALL
Reglerteknik
Elteknik
Datorldra

Skydds- och sakerhetsforeskrifter
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: LIVSMEDELSTEKNOLOGI 3

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven

Kéanna till

- olika forekommande produktionsovervak-
ningssystem,

- reglerutrustningens funktion, konstruk-
tion och handhavande,

- produktionsoperatdrens arbetsuppgifter
och dennes kommunikation med datorn.

INNEHALL
Reglerteknik
Elteknik

Datorlara

Kunna

- anvianda datorer i produktionsovervak-
ningen,

- flodes- och instrumentscheman,

- skydds- och sikerhetsforeksrifter.

Praktiska Ovningar direkt kopplade till
respektive elevs kunskaper forvarvade vid
produktionsstudier vid livsmedelsproduk-
tion

Skydds- och sikerhetsforeskrifter
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: LIVSMEDELSKEMI
Mal

Efter genomgéngen modul skall eleven
Kanna till Kunna
- de viktigaste kemiska grundbegreppen, - enkla kemiska analyser av livsmedel.

- livsmedels olika kemiska sammansattning
och kemiska forandringar i livsmedel.

INNEHALL
Livsmedelskemi, kemi

Livsmedelsanalyser, protein, fett, vatten,
aska
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: FACKRAKNING 2

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal

Efter genomgangen modul skall eleven

Kinna till
- foretagsstyrning och maélsittning,
- foretags kapitalbehov,

- investeringskalkyler, finansiering,

- redovisnings- och betalningsrutiner.

INNEHALL
Foretagsekonomi

- styrning, malsittning, kapitalbehov
- investeringar och finansieringar

Produktkalkyler
Redovisningsrutiner

Betalningsrutiner

Kunna

- uppritta produktkalkyler samt utfora

utvinningsberéakningar,
- tolka och rita diagram,

- utfora beridkningar i anslutning

gallande kollektivavtal for branschen.

Anstallningsvillkor

- ordinarie arbetstid och 1on

- Overtid och Overtidsersittning
- OB-tillagg

- helglon

till

- semester, semesterlon och semesterer-

séttning
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LIVSVMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: LIVSMEDELSKUNSKAP

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
(mejeri)

Mal
Efter genomgéngen modul skall eleven

Kanna till

- mjolkdjursraser,

- juversjukdomar,

- kons skotsel,

- rengoring av mjolkningsutrustning,
- kons mjolkproducerande formaga,

- leverantorens mojlighet att paverka
mjolken,

- leverans och ombhindertagande av
mjolken,

- stallhygien.

INNEHALL
Svenska koraser (mjolk)
Juvrets fysiologi och funktion

Mjolkens sammansittning och hur den
kan forindras

Juversjukdomar

Kons skotsel

42

Kunna

Mjolkning, mjolkhygien och forvaring pa
gérden

Arbete for battre mjolkkvalitet
Mjolkens bedomning

Leverantormjolkens betalning



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: MJOLKBEHANDLING (mejeri)
Mal

Efter genomgéngen modul skall eleven

Kénna till
- mjolkravarans behandling,
- kvalitetskrav pad mjolken,

- separators och pastors uppbyggnad och
funktion,

- forbehandling péd mejeri,
- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Mitning och registrering av mjolk
Disk av tankbil

Forbehandling, kylning, temperaturbehand-
ling

Avluftning av mjolken

Separering/separatorns funktion

Kunna

- avlufta mjolk,
- separera,

- pastorisera,

- anvanda och varda verktyg, maskiner
och Ovrig utrustning,

- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Baktofugering

Pastorisering - olika temperaturer
Pastorens uppbyggnad

Hygien (disk)

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: K-MJOLKSPRODUKTER (mejeri)

Mal

Efter genomgangen modul skall eleven
Kinna till

- lagstiftning angdende K-mjolk,

- de i Sverige tillverkade K-mjolksproduk-
terna,

- redogora for tillverkningsteknikerna for
olika K-mjolk,

- redogora for mjolk - kulturmjolkspro-
duktion,

- steril- och héllbarhetsbehandling av
mjolk,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Mjolkravaran

Processlinjen (behandling, tillverkning,
forpackning)

Standardisering
Homogenisering

Pastorisering

44

Kunna
- behandla K-mjolk,

- anvianda och varda verktyg, maskiner
och Ovrig utrustning,

- anvinda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Tillverkningsteknik

- osyrad K-mjolk
- kulturmjolk

Sterilisering och héllbarhetsbehandling
Forpackning

Kvalitetskontroll

Hygien (disk)

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: SYRNING (mejeri)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kinna till

framstallningen av handelskultur,

- transport av handelskultur,

omhindertagande av handelskultur,

skaderisker,

skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Vad &r syrningskultur
Mjolksyrabakterier

Olika syrningskulturer for mejeriindustrin
Bakterievirus (bakteriofager)

Handelskulturer

Kunna

- bereda syrningskulturer for smor, ost
och kulturmjolk,

- anvidnda och vérda verktyg, maskiner
och ovrig utrustning,

- anvinda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Mejeriets framstallning av syrningskulturer
Riktlinjer for syraberedning

Kontroll av syrningskulturer

Hygien (disk)

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: OST (mejeri)
Mal

Efter genomgangen modul skall eleven

Kinna till Kunna
- de mest forekommande ostsorterna i - tillverka ost,
Sverige,

- bestaimma fetthalter,
- ostens syrnings- och mognadsprocess,

- anvdnda och vérda verktyg, maskiner

- mesvaror, och §vrig utrustning,
- ostfel, - anvianda skyddsutrustning,
- beddmning, - arbeta ergonomiskt.
- skaderisker,
- skyddsforeskrifter.
INNEHALL
Mjolkravaran - syrning
- saltning
Hérdost - lagring/mogning
Syrningskultur till ost Mjukostar
Ystning Farskost
- loplagning Smaltost
- vassleavtappning
- vdrmning Mesvaror
- efterrorning
Bedomning

Ostens formning

Hygien (disk)
- pressning

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: MATFETT (mejeri)
Mal

Efter genomgangen modul skall eleven

Kiinna till Kunna
- mejerimatfettets sammansittning, - tillverka mejeribranschens olika matfetts-
produkter,

olika tillverkningsmetoder,
- anvianda och vdrda verktyg, maskiner

- vaxtfetter for matfettstillverkning, och Ovrig utrustning,

- skaderisker, - anvanda skyddsutrustning,

- skyddsforeskrifter. - arbeta ergonomiskt.

INNEHALL

Fran mjolk till gradde Kylning, lagring och mogning av smor

- graddpastorisering Kontroll (runmirkning) av smoér och

- vacuumavluftning andra matfetter

Syrning av kdrngradde Tillverkning av "Bregott” och "Litt och
Lagom"

Graddens temperaturbehandling beroende

pa fettsammansittningen Smorolja

Karning Hygien

Skoljning, saltning och altning av smoret Ergonomi

Forpackning
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: MJOLKPULVER (mejeri)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgdngen modul skall eleven
Kénna till

- olika satt att gora mjolken hallbar
(kondensmjolk, mjolkpuilver),

- olika anvandningsomraden for pulver-
och kondensmjolk,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Processtegen vid pulvertillverkning
Révarans betydelse

Vad ir indunstning

- typer av indunstare
Membranfilteranlaggningar

- ultrafilter, hygerfiltrering
- hygienfiltrering

Spraytorkning

48

Kunna

- producera spray- och valstorkade mjolk-
produkter,

- anvidnda och varda verktyg, maskiner
och Ovrig utrustning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Vassletorkning
Valstorkning
Forpackning

Kontroll av slutprodukt
Hygien (disk)

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: SPECIALPRODUKTER (mejeri)
Mal

Efter genomgéngen modul skall eleven

Kénna till Kunna

- att mejeriprodukter ej framstills enbart - anvinda och virda verktyg, maskienr
av mjolk, och Ovrig utrustning,

- révaror for respektive produkt, - anvianda skyddsutrustning,
- skaderisker, - arbeta ergonomiskt.

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Nektar, juice, soppor Hygien (disk)

Révaror Distribution
Tillverkningssatt Ergonomi

Forpackning
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: LIVSMEDELSKUNSKAP (bryggeri)

Mal

Efter genomgingen modul skall eleven

Kanna till

- bryggeribranschens omfattning, struktur,
produktionsforhdllanden och tekniska
utveckling,

- de vanligaste rivarorna i 6l- och liske-
drycksproduktionen,

- rdvarornas kemiska sammansittning och
fordndringar,

- metoder och teknik for produktion av
ol och laskedrycker,

- forpackningsmetoder och olika forpack-
ningsmaterials egenskaper, hantering och
anviandning,.

INNEHALL

Bryggeribranschens omfattning, struktur,
agandeforhallanden och teknisk utveckling

Produktionsprocessen

- ravaruhantering, bedomning och lagring
av rdvaror

50

Kunna

- bedoma ravaror.

Forpackningsmaterial, lagring och distribu-
tion



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: BRYGGNING (bryggeri)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgéngen modul skall eleven

Kéanna till

- hantering av biprodukter,

rapportering och journalforing,

skaderisker,

skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Ravaror, krossningsforfarande, avskiljning,
vortkokning

Hantering av biprodukter
Analyser, stamvortstyrka, pH-maitningar

Ergonomi

Kunna

- utfora bryggning av forekommande
oltyper,

- anvanda och virda utrustning for
bryggning av 0l,

- utfora analyser som ingér i bryggning
av 0l,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: JASNING (bryggeri)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgéngen modul skall eleven

Kinna till

- jasthantering och odling av olika jastty-
per,

- jasningsforloppet,
- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Mottagning, nedkylning
Jéasning av ol

- olika jasttyper
- odling av
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Kunna

- utfora mottagning och nedkylning av
vort och tillsats av jast,

- utféra provtagning pa jast,
- utféra analyser och viktkontroll,

- anvianda och virda utrustning for
jdsning av Ol

- anvidnda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Slangning
Analyser, viktkontroller

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: LAGRING/FILTRERING

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
(bryggeri)

Mal

Efter genomgingen modul skall eleven

Kanna till
- lagrings- och mognadsprocessen,
- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Lagringsprocessen, mognadsprocessen
Filtrering av 6l, biprodukter

Pastorisering

Kunna
- filtrera och pastorisera ol,
- utfora provtagningsanalyser,

- anvinda och vérda utrustning for
filtrering och pastorisering av 6,

- anvinda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Provtagning, kolsyreanalys och grumlig-
hetsprov

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: TAPPNING (bryggeri)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgéngen modul skall eleven

Kinna till
- sortbyten och sortbytesalternativ,
- markning av produkterna,

- tappningsmaskinens och kolonnens
ovriga utrustningsfunktioner,

- kontrollmetoder for tappningsmaskinen.

INNEHALL

Tomgodshantering, rengdring, desinfektion
och sterilisering

Tappmaskin
- funktion, avsyning, rengoring
Kontroller

- svinn
- forpackningar
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Kunna

- hanteringa tomgods och olika typer av
forpackningar,

- utfora tappning av produkt i flaskor och
burkar,

- utfora forberedelse- och avslutningsarbe-
ten pa tappningsmaskin och kolonn,

- anvinda och virda utrustning for
tappning av bryggeriets olika produkter,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Driftrapporter
Mirkningsbestammelser

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: LASKEDRYCKSTILLVERKNING (bryggeri)

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven
Kiinna till

- kvalitetsnormer for laskedryck, juice,
stilldrink och saft,

- markning av produkterna,
- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Syruptillverkning
Tillverkning av mixer

Sockerlagstillverkning

Kunna

- tillverka olika typer av syrup, mixer och
sockerlag,

- utfora provtagningsanalyser,
- koppla till kolonn och avslutning,

- anvinda och varda utrustning for
tillverkningen,

- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Provtagning och bestimning av sockerhalt
och kolsyrehalt

Mairkningsbestammelser

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: MALTNING (bryggeri)

Mal

Efter genomgingen modul skall eleven

Kanna till Kunna

- metoder for lagring av malt, - hantera ravaror,

- maltningsforloppet, - anvinda och virda utrustning for
maltningen,

- skaderisker,
- anvanda skyddsutrustning,

- skyddsforeskrifter.
- arbeta ergonomiskt.

INNEHALL

Ravaror

- korn och olika typer av malt
Maltning

- stOpning

- groning

- kokning

Lagring av malt

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: LIVSMEDELSKUNSKAP (konservering)
Mai

Efter genomgangen modul skall eleven

Kanna till Kunna
- ravarornas viktigaste egenskaper, an-
vandningsomrdde samt forvarings- och
lagringssitt,

- de olika processstegen vid tillverkning
av konserverade livsmedel,

- olika forpackningsmetoder och forpack-
ningsmaterials egenskaper och teknik for

att uppnd och vidmakthilla avsedd pro-
duktkvalitet.

INNEHALL

Révaror

- sddd, odling, skord
Révaruhanteringsmetoder
Forpackningar

Produktkontroll
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: KEMISK KONSERVERING (konservering)

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kiéinna till

- produkter limpade for kemisk konser-
vering,

- farg- och smakamnestillsatser,

- forpackningsmetoder och forpacknings-
materials egenskaper och anvandningsom-
rade,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Révaruhantering

- rensa, putsa, skolja - kvalitetsbedomning
- receptbehandling

Konserveringsmetoder

- salt/socker- och syrakonservering
- mogningstemperaturer, mogningstider,
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Kunna
- utfora kemisk konservering av livsmedel,

- anvanda och varda utrustning for fram-
stillning av kemiskt konserverade livsme-
del,

- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Livsmedelskemi

- konserveringens kemi och biokemi -
koncentrationsbestimningar,

Tillsatser
Kyl och lagring
Kvalitetskontroll

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: VARMEBEHANDLING (konservering)

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven

Kanna till

- produkter som framstills genom olika
virmebehandlingsmetoder,

- forpackningsmetoder och forpacknings-
materials egenskaper och anvandningsom-
rade,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Ravaruhantering

- kvalitetsbedomning
- forbehandlingsmetoder, blanchering

Varmning av fasta och flytande livsmedel
genom konvektion, ledning eller kontakt,

Pastorisering

Kunna

- utfora varmebehandling av livsmedelsra-
varor och firdiglagad mat,

- anvinda och varda utrustning for
framstallning av virmebehandlade livsme-

del,
- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Virmesterilisering
Hogtemperaturbehandling

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: KYLNING - FRYSNING (konservering)

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kanna till

- forbehandling och tillagning av produk-
ter lampliga for kylning och frysning av
produkter,

- forpackningsmetoder och forpacknings-
materials egenskaper och anvandningsom-
rade,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Révaruhantering

- kvalitetsbedomning

- forbehandlingsmetoder
- tillagningsmetoder

Kyl- och frysteknik

- kyl- och fryshastigheter

- mini- och maxitemperaturer
- fuktighet
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Kunna

- utféra kylning och frysning av révaror
och fardiglagad mat,

- anvinda och varda utrustning for
framstallning av kylda/frysta livsmedel,

- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Livsmedelskemi

- fysikaliska, kemiska, enzymatiska samt
bakteriologiska foriandringar under kyl-
och frysforvaring

Forvaring

- forvaring och lagring
- kyl- och frysmedier

Upptiningstemperatur och tider

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: ROKNING (konservering)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kinna till

- produkter limpliga fér varm- och
kallrokning,

- metoder och teknik samt teknisk ut-
rustning for varm- och kallrokning,

- forpackningsmetoder och forpacknings-
materials egenskaper och anvindningsom-
rade,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Révaruhantering

- kvalitetsbedomning
- putsning, forbehandlingsmetoder

Rokningsmetoder
- torktider, torktemperatur

- roktider, roktemperatur
- fuktighet

Kunna

- forbehandla lampliga ravaror och pro-
dukter for varm- och kallrokning,

- anvinda och virda utrustning for
framstillning av varm- och kallrokade
livsmedel,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt

Alternativa rokningsmetoder

- sprayrOkning, vatskerokning
- rokaromer

Forvaring, forpackning och lagring
Kvalitetskontroll

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: TORKNING (konservering)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven

Kianna till

- ravaror och fiardiga livsmedel lampliga
for torkning,

- metoder for ratt forvaring av torkad
livsmedel,

- forpackningsmetoder och forpacknings-
materials egenskaper och anvindningsom-
rade,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Révaruhantering

- receptbehandling
Konvenktionstorkning

- soltorkning, ugnstorkning
- bandtorkning, spraytorkning
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Kunna

- anvianda och vérda teknisk utrustning
for framstallning av torkade livsmedel
baserade pa fasta och flytande révaror
samt fardiga livsmedel,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Ledningstorkning

- valstorkning, vacuumtorkning, frystork-
ning

Forvaring, forpackning och lagring

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK  GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: RAVARUHANTERING (choklad|konfektyr)

Mal

Efter genomgingen modul skall eleven

Kénna till Kunna

- olika ravarors ursprung och historia, - utfora sensoriska bedomningar,
- rdvarornas viktigaste egenskaper, an- - anvanda skyddsutrustning,
vandningsomride samt forvaring och lag-

ringssatt, - arbeta ergonomiskt.

- olika analysmetoder,

olika kvalitetskrav,

- skaderisker,

skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Hantering och bedomning av socker, fett,
valspulver, mjolkpulver, cacao etc

Lagring

- temperatur
- fuktighet

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: CHOKLAD/KONFEKTYRPRODUKTION

(choklad-konfektyr)

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kinna till

- olika tillverkningsmetoder for cho-
klad/konfektyrtillverkning,

- de olika processtegen vid tillverkning
av choklad och konfektyr,

- olika forpackningsmetoder och forpack-
ningsmaterials egenskaper och anvindning,

- metoder och teknik for att uppnd och
vidmakthilla avsedd produktkvalitet,

- miljokrav pa olika férpackningsmaterial,
- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Conchningsmetoder for ljus och mork
choklad

Tillverkningsmetoder

- temperering, formning
- fyllning, dragéering

- kola, karameller
skumprodukter
geléprodukter
marmelad
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Kunna

tillverka choklad och sockerkonfektyr
i labbskala,

anvinda skyddsutrustning,

arbeta ergonomiskt.

Forpackningar
- papper, plast, folie

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: TEMPERERING — INLAGGNINGSTILLVERKNING — OVERDRAGNING
(choklad-konfektyr)

Mal

Efter genomgédngen modul skall eleven

Kénna till

- kontrollmetoder for faststallande av
kristalliseringsgrad,

- kontrollmetoder for faststillande av ratt
kvalitet,

- kylningens betydelse efter overdrag-
ningen,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Kontroll av tempereringsgrad
Kontroll av kvalitetsniva
Hantering av halvfabrikat (inligg)

Hantering av kylutrustning

Kunna
- temperera ljus och mork choklad,

- utfora oOverdragning av praliner och
stycksaker,

- dekorera praliner och stycksaker,

- anvanda och varda verktyg, maskiner
och oOvrig utrustning,

- anvidnda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Mellanlagring
Efterbehandling (inslagning)
Packning

Receptbehandling

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: FORMADE CHOKLADPRODUKTER - FYLLNINGAR (choklad-konfektyr)

Mal
Efter genomgdngen modul skall eleven

Kéinna till

- tillverkningsmetoden for helgjutna
chokladkakor,

- tillverkningsmetoden for fyllda produk-
ter,

- tillverkningsmetoden for fondant, dess
ursprung och sammanséttning,

- kramkokning till pralinfyllning,
- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Tillverkning av gjutna chokladkakor och
rullar

tillverkning av fyllda praliner och fyllda
rullar

Tillverkning av fondant

Kramkokning
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Kunna

- temperera och gjuta chokladkakor och
rullar,

- temperera och tillverka fyllda praliner
och rullar,

- tillverka fondant i labbskala,
- anvinda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Receptbehandling

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: PUDERGJUTNING - TABLETTER - MARMELAD - GELE - SKUM

(choklad-konfektyr)

Mal

Efter genomgéingen modul skall eleven
Kianna till

- tillverkningsmetoden for pudergjutning,
- olika gjutningsprinciper,

- felvariationer vid tillverkning av gum-
mitabletter, marmelad, gelé och skumpro-

dukter,

- kontrollmetoder for faststallande av TS-
halt och pH-virde,

- olika packnings- och lagringsmetoder,
- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Tillverka marmelad, gelé, skum, tabletter
Receptbehandling

Kontrollmetoder

Felvariationer

Kunna

- gjuta vissa konfektyrprodukter som
marmelad, gelé, skum och tabletter,

- spéra felkillor vid gjutning av socker-
konfektyr,

- atgirda felaktigheter,

- anvianda och virda maskiner och ovrig
utrustning,

- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Mellanlagring
Packning

Ergonomi

67



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: KARAMELLTILLVERKNING (choklad-konfektyr)

Mal

Efter genomgangen modul skall eleven

Kanna till Kunna

- olika tillverkningsmetoder vid karamell-
tillverkning,

- knddning och dragning,

- satskokning respektive automatkokning,
- kontrollmetoder,

- felvariationer vid tillverkningen,

- lagringsbetingelser,

forpackningsmetoder,

skaderisker,

skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Tillverka karameller

- automatkokning
- satskokning

Knidning, dragning
Formning

Fyllning
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tillverka karameller,

spara felkallor,

atgirda fel,

- anvianda och virda maskiner och utrust-
ning,

- anvidnda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Receptbehandling
Lagring
Felsokning

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: KOLATILLVERKNING (choklad-konfektyr)

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kénna till

olika tillverkningsmetoder,

- satsvis och kontinuerlig tillverkning,
- olika typer av kola,

- felvariationer,

- kontrollmetoder,

- lagringsbetingelser,

- olika forpackningsmetoder,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Tillverkning av kola genom kontinuerlig
kokning, satsvis kokning

Felsokning
Atgirder vid fel

Packning

Kunna
- tillverka kola,
- spara felkallor,

- atgirda fel,

- anvianda och virda maskiner och ovrig

utrustning,
- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Lagring
Receptbehandling

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: FORMADE CHOKLADPRODUKTER - FYLLNINGAR

(choklad-konfektyr)

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven

Kinna till

- kontrollmetoder for bestamning av hyls-
tjocklek och fyllningsgrad,

- kontrollmetoden for och sortering av
bottningskvalitet,

- kylningens betydelse,

- mellanlagringens betydelse fore eventuell
inslagning och packning,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Kontroll av hylstjocklek

Kontroll av fyllningsgrad

Kontroll av bottnars tjocklek

- "svetsning” av hylsan och s k drivning
Kylning

Mellanlagring
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Kunna

- tillverka gjutna chokladkakor och fyllda
praliner,

- tillverka fondant,
- koka kramer,

- anvinda och virda maskiner och ovrig
utrustning,

- anvinda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Kramkokning
Receptbehandling
Inslagning av praliner

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: KAKAOBONANS FORADLINGSPROCESS

(choklad-konfektyr)

Mal
Efter genomgdngen modul skall eleven

Kanna till
- kvalitetsbedomning av kakaobonor,

- provtagningsmetodik vid kontroll av
fardigconchad chokladmassa,

- provsmakning av conchprover,

- faststillande av partikelstorlekar och
deras fordelning vid finvalsning,

- metoder for faststillande av fett- re-
spektive fukthalt i chokladmassa,

- andra metoder for chokladtillverkning,
- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Hantering av kakaobonor

- rostning

- rensning

- malning

- valsning

- choncning

Provtagning pd kakaobonor

Provtagning pa conchad chokladmassa

Provsmakning

Kunna
- tillverka kakaopulver,
- tillverka kakaosmor,

- anvanda och varda maskiner och dvrig
utrustning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Partikelbestamning pa finvalsat
Fett- och fuktanalyser
Kakaopulvretsanviandningsomraden

Kakaosmorets anviandningsomraden
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: MARSIPAN - NOUGAT - FRANSK/SPANSK NOUGAT (chokiad-konfektyr)

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven

Kinna till

- lagringskrav - hygien, luftfuktighet och
temperatur,

- hygienkrav vid tillverkning av fransk
och spansk nougat,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Tillverkning av marsipan, nougat, fransk/-
spansk nougat

Anvindningsomraden

Efterbehandling
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Kunna

tillverka marsipan,

- tillverka nougat,

tillverka fransk/spansk nougat,

- anvidnda halvfabrikat i olika produkt-
kombinationer,

- anvanda och virda maskiner och ovrig
utrustning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Kylning marsipan
Receptbehandling

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: DRAGETILLVERKNING (choklad-konfektyr)

Mal

Efter genomgingen modul skall eleven

Kanna till Kunna

- olika dragémetoder som héard dragé,
mjukdragé, chokladdragé,

- kontrollmetoder for beddmning av
dragéringens kvalitet,

lagringsbetingelser,

packning,

- skaderisker,

skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Tillverkning av dragéer
Kontrollmetoder
Felvariationer

Atgirder for att korrigera fel

- tillverka dragéer,
- spéra felkallor,
- atgarda fel,

- anvanda och virda maskiner och ovrig
utrustning,

- anvinda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Mellanlagring
Packning

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3
AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: TUGGUMMITILLVERKNING (choklad-konfektyr)

Mal

Efter genomgéngen modul skall eleven

Kinna till Kunna
- tuggummits ursprung, - tillverka tuggummi,
- kontrollmetoder, - spara felkallor,
- mellanlagring, - atgarda fel,
- krav pa packmaskiner, - anvinda och virda maskiner och Gvrig
utrustning,
- skaderisker,
- anvidnda skyddsutrustning,
- skyddsforeskrifter.
- arbeta ergonomiskt.
INNEHALL
Tillverka tuggummi Lagring
Felsokning Receptbehandling
Atgarder vid fel Ergonomi
Packning

74



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: GLASSPRODUKTION (glass)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgadngen modul skall eleven

Kanna till

- glassbranschens omfattning, struktur,
produktionsforhallanden och tekniska
utveckling,

- de vanligaste rdvarorna i glasstillverk-
ningen,

- de viktigaste kemiska grundbegreppen,

- révarornas kemiska sammansittning,
kemiska forandringar,

- forpackningsmetoder och olika forpack-
ningsmaterials egenskaper, hantering och
anvindning,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Glassbranschens omfattning, struktur,

dgandeforhallanden och tekniska utveck-
ling

Produktionsprocessen

- rdvaruhantering, bedomning

- torra révaror

- forpackningsmaterial, lagring och forva-
ring

Kunna

- utfora enkla livsmedelsanalyser,

bedoma révaror,

tillverka glass,

anvianda skyddsutrustning,

arbeta ergonomiskt.

Livsmedelskemi

kemiska grundbegrepp
kemiska analyser

fett

- kolhydrater

vatten

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: RAVARUHANTERING/RAVARULAGER (glass)

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven
Kanna till

- driftskontrollanalyser pa révara och
fardig produkt,

- rvarornas sammansittning samt deras
kemiska och fysikaliska forandringar vid
lagring,

- farg- och smakamnestillsatser,

- olika forpackningsmaterial och deras
anviandningsomrdde och betydelse for
produkt och mil}o,

- flytande och torra révaror,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Raévaruhantering

- flytande ravaror

- torra révaror

- hantering och lagring
Kvalitetsbedomning

- utfora enkla driftskontrollanalyser

- farg- och smakimnestillsatser
- faktorer som paverkar glassens kvalitet
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Kunna
- sitta samman och lagra révaror,
- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: MIXTILLVERKNING (glass)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mai
Efter genomgingen modul skall eleven

Kénna till
- metoder och teknik for mixtillverkning,

- maskinutrustningens funktion och an-
vandningsomrade,

- manuell méitning av tryck, temp, fuk-
tighet, vikt, densitet och niva,

- automatiserade mitmetoder,
- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Blandning

- omrdrning, virmning

- ordnignsfoljd, dosering

- toleranser

Viérmebehandling

- plattvarmevixlare, virme- och kylmedier

Homogenisering

- olika tryck - olika produkter

Kunna

- anvinda och virda utrustning for
mixtillverkning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Mogning

- tanklager, tanktyper
Recepthantering

- omvandlings- och utbytesberakningar

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: FRYSNING AV MIX (glass)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kanna till

metoder och teknik for frysning av mix,

maskinutrustningens funktion,

kontrollmetoder for inpiskning av luft
i mixen,

skaderisker,

skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Frysning av mix

- utkorning, volymokning
Kyl- och frysteknik

- kyl- och fryshastigheter

- mini- och maxitemperatur

- fuktighet
- kyl- och frysmedia
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Kunna

- anvinda och varda utrustning for
frysning av mix,

- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: FORMNING, FYLLNING OCH FORPACKNING (glass)

Mal

Efter genomgangen modul skall eleven
Kanna till

- maskinutrustningens funktion,

- forpackningsmetoder och olika forpack-
ningsmaterials egenskaper, hantering och
anvindning,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Fyllning

- i kartong, hushéllsforpackningar, strutar
och bagare

Hardning av glass

- kristalliseringen, tid, temperatur
Tillverkning av glasspinnar

- fyllning, doppning
Chokladhantering

- doppmassa, strossel, riven choklad
- egenskaper och temperering

Kunna

- tillverka, fylla och forpacka olika glass-
produkter,

- anvinda och vérda utrustningen,
- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Kringutrustning

- syltpumpar, fruktmatare
- topphuv

Forpackning
- férpackningsmaterial

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: LAGRING OCH DISTRIBUTION (gfass)
Mal

Efter genomgingen modul skall eleven

Kanna till Kunna
- metoder och teknik for lagring och - anvanda skyddsutrustning,
distribution av glass,
- arbeta ergonomiskt.
- skaderisker,
- skyddsforeskrifter.
INNEHALL
Fryslagring
- tid, temperatur, méarkning

Transporter

- hantering och distribution
- forsaljning

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: LIVSMEDELSKUNSKAP (bageri)
Mal

Efter genomgangen modul skall eleven

Kinna till Kunna

- bageribranschens omfattning, struktur, - bedoma révaror.
produktionsforhéllanden och tekniska ut-

veckling,

- de vanligaste rivarorna vid bageripro-
duktion,

- réavarornas kemiska sammansittning,
kemiska forandringar,

- metoder och teknik for produktion av
brod och bakverk- forpackningsmetoder
och olika forpackningsmaterials egenska-
per, hantering och anvindning.

INNEHALL

Bageribranschens omfattning, struktur, Forpackningsmaterial

agandeforhallanden och tekniska utveck-

ling - lagring och forvaring
- distribution

Produktionsprocessen

- ravaruhantering

- bedomning och lagring av torra och
flytande réavaror
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: RAVARUHANTERING/RAVARULAGER (bageri)

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven

Kianna till

- rdvarornas sammansittning, kemiska
och fysikaliska forandringar,

driftskontrollanalyser pa rdvarorna,

olika tillsatsamnen,

skaderisker,

skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Révaruhantering

- hantering och lagring av torra och
flytande révaror

Kvalitetsbedomning

- utfora enkla driftskontrollanalyser

- farg-, hdvnings- och smakamnestillsatser
- faktorer som paverkar bageriprodukter-
nas kvalitet

Ergonomi
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Kunna

- jamfora olika férpackningsmaterial och
deras anviandningsomrade och betydelse
for produkt och miljo,

- anvinda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: DEGBEREDNING (bageri)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven

Kanna till
- forekommande blandningsmetoder,

- metoder och teknik for receptbehandling
och uppviagning av ingredienser,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Tragning

Degberedning
Produktionsovervakning
Kontrollmetoder

Ergonomi

Kunna

- under produktionsmissiga forhallanden
tillverka olika typer av degar,

- anvanda och virda verktyg, maskiner
och Ovrig utrustning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: UPPSLAGNING (bageni)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven
Kénna till

- handuppslagning av forekommande
degar,

- tillimpa metoder och teknik for att
uppnd god kvalitet, ratt vikt och volym,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Uppslagning

Overvakning

Lagring i kyl och frys

Temperatur- och fuktighetsmatningar

Ergonomi

84

Kunna
- utfora maskinell uppslagning,

- utfora avsittning och transport av
degimnen,

- anvinda och virda verktyg, maskiner
och ovrig utrustning,

- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: JASNING/AVBAKNING (bageri)

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven
Kinna till

- metoder och teknik for jdsning och
avbakning av forekommande sortiment,

- temperaturens och fuktighetens betydelse
for jasning och avbakning och forstd
konsekvenserna vid avvikelser,

- kvalitetskontrollmetoder,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Jasning, avbakning
Produktion och produktionsmetoder

Ergonomi

Kunna

- anvanda och véarda verktyg, maskiner
och Ovrig utrustning,

- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: SKIVNING/MARKNING (bageri)

Mal
Efter genomgéngen modul skall eleven
Kinna till

- olika forpackningsmaterial och forpack-
ningsmetoder,

- metoder och teknik for lagring av brod
och bakverk,

- markningsbestaimmelser for brod och
bakverk,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Skivning

- instéllning, storlekar
Paketering

- forpackningsmaterial
- lagring
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Kunna
- skiva matbrod,
- paketera brod och bakverk,

- anvanda och virda verktyg, maskiner
och Ovrig utrustning,

- anvinda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Pris- och markningsbestimmelser

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: KONDITORITILLVERKNING (bageri)

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven

Kinna till

- metoder och teknik for att uppnd och
vidmakthélla avsedd produktkvalitet,

- forpackningsmetoder och olika forpack-
ningsmaterials egenskaper, hantering och
anvandning,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Révaror

Uppvigning

Beredning

- blandningsmetoder for massor och
kramer

- kokning och rostning av massor och
kramer

Uppslagning

- forbehandling av formar
- kavling, upplaggning, utstyckning

Kunna

- producera vanligt forekommande kondi-
toriprodukter,

- anvanda och varda verktyg, maskiner
och dvrig utrustning,

- anvdnda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Avbakning

Sammansattning av halvfabrikat till fardiga
produkter

Pakelering
Mirkning
Lagring

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: EXPEDITION (bageri)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven

Kinna till

- metoder och teknik for packning av
brod och expediering enligt leveransorder,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Packning i transportforpackning

Expediering av brod och bakverk enligt
leveransorder

Returer, hantering av brodreturer och
tomgods

Ergonomi
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Kunna

- packa brdd och leverera enligt leverans-
order,

- hantera returnerade produkter och
tomgods,

- anvanda och virda maskiner och dvrig
utrustning,

- anvinda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: LIVSMEDELSKUNSKAP (kndckebrid)
Mal

Efter genomgangen modul skall eleven
Kanna till Kunna

- knackebrodsindustrins  omfattning, - bedomna ravaror.
struktur, produktionsforhdllanden och
tekniska utveckling,

- de vanligaste ravarorna vid knickebrods-
produktion,

- ravarornas kemiska sammansittning,
kemiska forandringar,

- metoder och teknik for produktion av
knickebrod- forpackningsmetoder och
olika forpackningsmaterials egenskaper,
hantering och anvindning.

INNEHALL

Knickebrodsindustrins omfattning, struk-
tur, agandeforhillanden och tekniska
utveckling

Produktionsprocessen, révaruhantering,
beddomning och lagring av rdvarorna

Forpackningsmaterial, lagring och forva-
ring, distribution



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: SPANNMALSSILO (kndckebrid)

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven
Kiénna till

- metoder och teknik for mottagning och
lagring av spannmal,

- luftning, cirkulation och 6verkorningar
av spannmal,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Spannmélssiloskotsel

Overvakning och kontroll av transportorer
och maskiner

Kapacitetskontroll
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Kunna
- ta emot spannmal frn jirnvag och bil,
- producera spannmalsblandningar,

- anvanda och vdrda maskiner och ovrig
utrustning,

- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Start- och stopprutiner, larmfunktioner
Hygien
Olycksfallsrisker

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: RENSERI (kndckebrod)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal

Efter genomgéngen modul skall eleven
Kéanna till

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Rensning

Overvakning och kontroll av transportorer
och maskiner

Kapacitetskontroll

Kunna

- rensa och fukta spannmal for formal-
ning,

- anvdanda och virda maskiner och Ovrig
utrustning,

- anvinda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Start- och stopprutiner, larmfunktioner
Hygien
Olycksfallsrisker

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: FORMALNING (kndickebrid)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven
Kinna till

- metoder och teknik for formalning av
spannmal,

kvalitetskontrollmetoder,

teknik for valsbyten,

skaderisker,

skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Formalning av spannmal

Overvakning och kontroll av transportorer
och maskiner

Kapacitetskontroll
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Kunna
- tillverka olika mjolsorter,
- utfora siktrengoring,

- anvanda och virda maskiner och ovrig
utrustning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Start- och stopprutiner, larmfunktioner
Hygien
Olycksfallsrisker

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: FILTERHALL/MJOLSILO (kndckebrid)

Mal
Efter genomgéingen modul skall eleven
Kéanna till

- recept, metoder och teknik for hante-
ring av olika mjolkvaliteter,

- metoder for teknik for inkOrning,
mottagning och lagring av olika mjolkvali-
teter,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Filterhall och mjolsiloskotsel

Overvakning och kontroll av transportorer
och maskiner

Mjolblandningar

Kapacitetskontroll

Kunna
- producera mjolblandningar for bageriet,

- overvaka och kontrollera mjoltillforsel
till bageriet,

- utfora kapacitetsinstillning,

- anvianda och virda maskiner och ovrig
utrustning,

- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Start- och stopprutiner, larmfunktioner
Hygien
Olycksfallsrisker

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: GLYKOSAVDELNING (kndckebrod)

Mal

Efter genomgingen modul skall eleven
Kiénna till

- metoder och teknik for storsta mojliga
storningsfria drift av jastnarings- och
saltanlaggning,

- processen vid framstillning av jastnéring,
- kvalitetskontrollmetoder,

- diverse rengoringsmedel,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Tillsyn och service av glykosanlaggningen
Tillsyn och service av saltanliggningen

Kontrollmetoder
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Kunna

- utfora skotsel, tillsyn och drift av
saltanlaggningen,

- utfora nodvandig service pd maskiner
och Ovrig utrustning,

- utfora kapacitetsinstallning,
- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Start- och stopprutiner
Hygien
Olycksfallsrisker

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: TILLSATSBEREDNING (kndckebrod)

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven
Kénna till

- recept, metoder och teknik for produk-
tion av olika tillsatsmedel for bageriet,

- kvalitetskontrollmetoder,
- diverse rengoOringsmedel,

- temperaturens, blandningens och lag-
ringens betydelse for en bra kvalitet,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Tillsatsberedning for bageriet

Overvakning och kontroll av transport-
viagar och maskiner

Overvakning och kontroll av temperatur,
sockerhalt

Kunna

- producera jast-, jastnérings-, kryddsalt-
och saltlosningsblandningar,

- utfora rengoring (diskning) av maskiner,
behdllare och olika rorsystem,

- anvanda och varda maskiner och ovrig
utrustning,

- anvdnda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Start- och stopprutiner, larmfunktioner
Hygien
Olycksfallsrisker

Ergonomi

95



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: DEGBEREDNING/FORJASNING (knackebrid)

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven
Kinna till

- metoder och teknik for tillverkning av
knéackebrodsdeg,

- temperaturens, fuktighetens och tidens
betydelse for jasprocessen och vad konse-
kvenserna blir vid avvikelse,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Degberedning/forjasning

Produktionsovervakning, kontroll och
bedomning av degens viskositet

Start och stopprutiner, larmfunktioner
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Kunna

- under produktionsmissiga forhallanden
tillverka olika typer av knickebrodsdegar,

- anvinda och virda verktyg, maskiner
och 6vrig utrustning,

- anvdnda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Hygien
Olycksfallsrisker

Temperaturens och fuktighetens betydelse
i forjasningen

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: UPPSLAGNING (kndckebrid)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgéngen modul skall eleven

Kianna till

- metoder och teknik for uppslagning av
knackebrodsdegar,

- konsekvenserna vid avvikelse i mangder,
vikter och hastigheter,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Uppslagning

Produktionsovervakning, kontrollviagning
och maétningar

Hygien

Start- och stopprutiner, larmfunktioner

Kunna
- utfora kvalitetskontrollmetoder,

- anvanda och virda verktyg, maskiner
och Ovrig utrustning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Genomgéng av maskindelarnas funktion
och betydelse

Olycksfallsrisker

Genomgéng av olika doftmjolers beskaf-
fenhet

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: EFTERJASNING/AVBAKNING (knackebrod)

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven
Kinna till

- metoder och teknik for jasning och
avbakning av knickebrod,

- temperaturens och fuktighetens betydelse
for jasning och forstd konsckvenserna vid
awvikelser,

- kvalitetskontrollmetoder,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Produktionsdvervakning av jasnings- och
ugnsutrustning

Start- och stopprutiner, larmfunktioner

Hygien
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Kunna
- utfora kvalitetskontrollmetoder,
- anvidnda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Olycksfallsrisker
Temperaturkurvor

Kvalmens
knackebrod

betydelse i gridddning

Ergonomi

av



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: BRODMOTTAGNING/SORTERING (kndckebrod)

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven
Kanna till

- metoder och tcknik for mottagning av
knackebrod,

- kvalitetsnormer av olika knackebrods-
sorter,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Manuell och maskinell teknisk sortering

Produktionsovervakning av delningsutrust-
ning, brodspel och kassettlastning

Start- och stopprutiner, larmfunktioner

Kunna
- sortera, Overvaka delning och brodmot-
tagning under produktionsmissiga forhal-
landen,

- anvanda och virda maskiner och Ovrig
utrustning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Hygien
Olycksfallsrisker

Genomgdng av brodkvalitet, kassation
och reklamationer

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK  GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: PAKETERING (kndckebrod)

Mal

Efter genomgangen modul skall eleven

Kinna till Kunna
- metoder och teknik for forpackning av - forpacka forekommande knéckebrodssor-
knickebrod och rundbrod pa storhushélls- timent,
maskiner,
- anvanda och varda verktyg, maskiner
- order och beredning, och ovrig utrustning,
- skaderisker, - anvianda skyddsutrustning,
- skyddsforeskrifter. - arbeta ergonomiskt.
INNEHALL
Forpackningsteknik ~ HSUL-Rundbrud-
Storhushall
Hygien
Olycksfall
Kvalitetskontroll
Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: LIVSMEDELSKUNSKAP

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
(kvarn)

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kanna till

- kvarnindustrins omfattning, struktur,
produktionsforhéllanden och tekniska
utveckling,

- i Sverige forekommande sidesslag och
deras anvandningsomrade,

- odlingsbetingelser for svenskt spannmal
och importerade spannmalstyper,

- metoder och teknik for framstéllning
av olika typer av mjol och gryner,

- ravarans kemiska sammansittning och
kemiska fordndring,

- forpackningsmetoder och olika forpack-
ningsmaterials egenskaper, hantering och
anviandning,

INNEHALL

Kvarnindustrins  omfattning, struktur,
produktions- och dgandeforhéllanden och
tekniska utveckling

Produktionsprocessen
- odling

- ravaruhantering
- framstillning av mjol och gryner

Kunna

Forpackningsmaterial

Ceralickemi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: SPANNMALSSILO

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
(kvamn)

Mal
Efter genomgingen modul skall eleven

Kanna till

- metoder och teknik for mottagning och
lagring av spannmaél,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Mottagning

- invédgning

- bevakningsunderlag

- kvalitetsreglering

Torkning

- en- och flerstegstorkning

- torkningshastigheter och torkningskapaci-
tet

Ergonomi
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Kunna
- ta emot spannmal frén jérnvig och bil,

- utfora luftning och cirkulationskorning
av spannmal,

- anvanda och virda maskiner och Ovrig
utrustning,

- anvinda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.




LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

MODUL: RENSERI (kvarn)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal
Efter genomgéngen modul skall eleven

Kénna till

- redogora for och utfora rensning och
fuktning av spannmal,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Rensning

Overvakning och kontroll av transportorer
och maskiner

Kapacitetskontroll

Start- och stopprutiner

Kunna
- rensa forekommande sidesslag,

- anvanda och varda maskiner och ovrig
utrustning,

- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Larmfunktion

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

MODUL: KVARN (kvarn)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal

Efter genomgdngen modul skall eleven
Kinna till

- metoder och teknik for malning av
olika spannmaélssorter innchdllande olika
vattenhalter,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Malning

- lagmalning

- hogmalning

- utbytesberakningar

Ergonomi
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Kunna
- utfora malning,

- anvianda och virda maskiner och 6vrig
utrustning,

- anvinda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: BLANDNING/PAKETERING (kvamn)

Mal

Efter genomgingen modul skall eleven

Kénna till Kunna

- metoder och teknik for lagring och
distribution av forekommande kvarn- och
mjolprodukter,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Blandning

- kvarn- och mjolprodukter
- tillsatsmedel

Paketering
Mirkningsbestammelser

Ergonomi

- blanda kvarn- och mjolprodukter,
- paketera kvarn- och mjélprodukter,

- anvanda och virda maskiner och Ovrig
utrustning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: PRODUKTKONTROLL (kvarn)

Mal

Efter genomgingen modul skall eleven

Kinna till Kunna

- metoder och teknik for provbakning
av foreckommande mjoltyper,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Provtagning/analyser

- vattenhalt

- vattenaktivitet

- glutenbildning

Provbakning

- olika mjoltyper, ingredienser
- tillsats- och havningsmedel

- gasalstrings- och gasbildningsforméaga

Ergonomi
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- utféra provtagning av ravaror och
fardiga produkter,

- anvanda och virda maskiner och ovrig
utrustning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: LIVSMEDELSKUNSKAP (margarin)

Mal

Efter genomgéngen modul skall eleven

Kinna till Kunna

- margarinbranschens omfattning, struk-
tur, produktionsforhéllanden och teknis-
ka utveckling,

- de mest forekommande ravarors egen-
skaper,

- mindre forekommande rdvaror och
deras egenskaper,

- metoder och teknik for tillverkning av
margarin,

- de viktigaste kemiska skillnaderna
mellan de vanligaste fettravarorna,

- ravarornas kemiska och fysikaliska
egenskaper,

o . . .
- rAvarornas kemiska sammansattning och
olikheter,

- forpackningsmetoder och olika forpack-
ningsmaterials egenskaper hantering och
anviandning,.

INNEHALL

Margarinbranschens omfattning, struktur,
agandeforhéllanden och tekniska utveck-
ling

Produktionsprocessen
- rdvaruhantering

- bedomning av fett och vattenbaserade
ravaror

- beddoma ravarors kvalitet,
- utfora cnkla livsmedelsanalyser,

- redogora for olika tillsatsamnen.

Forpackningsmaterial, lagring och forva-
ring

Livsmedelskemi
- emulsionsbildande grundbegrepp

- kemiska analyser
- fett, protein och kolhydrater
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: RAVARUHANTERING/RAVARULAGER (margarin)

Mél
Efter genomgéngen modul skall eleven

Kénna till
- driftskontrollanalyser pé& ravaror,

- fett- och vattenlosliga ravarors och
tillsatsers emulsionsbildande formaga,

- metoder och teknik, vid lagring av
ravaror,

- mindre férekommande tillsatsimnen
och deras anvandningsomréden,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Révaruhantering

- fasta, flytande och torra ravaror,

- hantering och lagring, tid, temp, atmos-

far

Kvalitetsbedomning, enkla driftskontroll-
analyser
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Kunna

- jamfora olika forpackningsmaterial och
deras anvandningsomréden samt betydelse
for produkt och miljo,

- anvidnda skyddsutrustning,

- arbeta crgonomiskt.

Tillsatsimnenas inverkan pa margariners
kvalité

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: EMULSIONSBILDNING (margarin)

Mal
Efter gecnomgingen modul skall eleven

Kénna till

- maskinutrustningens funktion och an-
vandning,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Satsning révaror

Pastorisering av vattensfas och fettfas
Blandning

Smailtning, temperering
Pumphastighet

Konsistens

Kunna

dosera fett och vattenfas,

utfora emulsionsbildning,

anvianda skyddsutrustning,

arbcta ergonomiskt.

Mckanisk bearbetning

- skrapviarmevaxlare
- kristallisation

Recepthantering

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: FORMNING, FYLLNING, FORPACKNING (margarin)

Mal
Efter genomgéngen modul skall eleven

Kinna till

- maskinutrustningens funktion och an-
vandningsomrade,

- forpackningsmetoder och olika forpack-
ningsmaterials egenskaper, hantering och
anvindning,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Fyllning av storkoks- och hushallsproduk-
ter samt portionsbitar

Forpackningar

- askar, folier, papper och kartong
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Kunna

- fylla och forpacka olika margarinproduk-
ter,

- anvinda och virda utrustning for
fyllning och forpackning,

- anvdanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Markning, olika system

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: LAGRING, KONTROLL OCH DISTRIBUTION (margarin)

Mal

Efter genomgangen modul skall eleven

Kanna till Kunna
- driftskontroll av fardiga produkter, - lagra och distribuera margarin,
- marknadsforingsteknik, forsaljning, - anvidnda skyddsutrustning,
- skaderisker, - arbeta ergonomiskt.
- skyddsforeskrifter.
INNEHALL
Lagring Transporter
- temperatur och tid - hantering och distribution
- huvudprinciper vid lagring
Ergonomi
Forsaljning
- order
- kampanjer
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: LIVSMEDELSKUNSKAP (slakteri)

Mal
Efter genomgangen modul skall eleven

Kinna till

- slakteri- och charkuteribranschens
omfattning, struktur, produktionsforhéllan-
den och tekniska utveckling,

- slaktprocessen,
- de viktigaste kemiska grundbegreppen-

kottets kemiska sammansittning och
kemiska forandringar i kott.

INNEHALL

Slakteri- och charkuteribranschens omfatt-
ning, struktur, &igandeforhédllanden och
tekniska utveckling

Slaktprocessen, uppfodning och avel

- slaktdjursproduktion

- besiktning och klassificering
- organ och biprodukter
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Kunna

- utfora enkla livsmedelsanalyser.

Kottkemi

- kemisk sammansittning, muskulatur,
morningsmetoder

- kemiska grundbegrepp och analyser
(fett, vatten och protein)

Lagring i kyl och frys



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK  GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: SLAKT - SVIN 2 (slakteri)

Mal

Efter genomgéngen modul skall eleven

Kinna till Kunna

- slaktprocessen och slaktens betydelse - utfora slakt av svin,
for den fortsatta foradlingsverksamheten,
- anvianda och varda verktyg, maskiner

- besiktning och klassificering av svin, och utrustning,

- skaderisker, - anvianda skyddsutrustning,
- skyddsforeskrifter. - arbeta ergonomiskt.
INNEHALL

Slakt av svin Blodhantering

- mottagning, uppstillning Skallskarning

- frammatning till bedovning, linkning

- stickning, blodavtappning Ergonomi

- skallning, svedning, skrapning
- sdga brostben

- tarmuttagning

- trikinprov

isterdragning, istersug
upprensning

ryggmargssug

uttag av ranta och hjirtslag
borttag av stickbit och oron
lossa huvud

besiktning, klassificering

- invdgning, kyllagring
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK  GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: SLAKT - NOTBOSKAP 2 (slakteri)

Mal
Efter genomgdngen modul skall eleven

Kanna till

- slaktprocessen och slaktens betydelse
for den fortsatta foradlingsverksamheten

- besiktning och Kklassificering av notbo-
skap,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Slakt av storboskap

- mottagning, uppstéllning, drivning
- bedovning, linkning

- stickning, blodavtappning

- omhéngning

- sotning av 4ndtarm

- avskilja framben

- kapa horn

- forsluta matstrupe

- borttagning av juver och konsorgan
- huvudavtagning

- mérka och siga brostben

- uttag av ranta och hjartslag

- talgning och nedskirning av organ
- besiktning och klassificering

- invdgning, kyllagring
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Kunna
- utfora slakt av notboskap,

- anvinda och virda verktyg, maskiner
och ovrig utrustning,

- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Hudavdelning

- beredning och saltning

Blodhantering

Skallskarning

Studiebesok bor goras pa styckningsav-
delning och charkuteriavdelning for att

belysa slaktkroppens anvindningsomréde

Ergonomi



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: SLAKT - SVIN 3 (slakteri)

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

Mal

Efter genomgangen modul skall eleven
Kénna till

- utvinningsberakningar, kalkylering,

- metoder och teknik for tillvaratagande
av organ och biprodukter,

- metoder och teknik for att uppnd och
vidmakthalla onskvard produktkvalitet,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL
Slakt av svin

- mottagning, uppstallning

- frammatning till bedovning, linkning
- stickning, blodavtappning

- skallning, svedning, skrapning
- séga brostben

- tarmuttagning

- trikinprov

- isterdragning, istersug

- upprensning

- ryggmargssug

- uttag av ranta och hjartslag
- borttag av stickbit och Oron
- lossa huvud

- besiktning, klassificering

- invagning, kyllagring

Kunna
- utfora slakt av svin,
- besikta och klassificera svin,

- anvinda och virda verktyg, maskiner
och Ovrig utrustning,

- anvianda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.

Blodhantering
Skallskérning
Organ och biprodukter

- hantering
- nedskérning

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION

MODUL: SLAKT - NOTBOSKAP 3 (slakteri)

Mal

Efter genomgangen modul skall eleven
Kinna till

- utvinningsberikningar, kalkylering,

- metoder och teknik for tillvaratagande
av organ och biprodukter,

- metoder och teknik f6r att uppnd och
vidmakthélla 6nskvard produktkvalitet,

- skaderisker,

- skyddsforeskrifter.

INNEHALL

Se modul SLAKT-NOTBOSKAP AK 1
Organ och biprodukter

- notranta

- kortlar och andra organ

- Ovriga biprodukter

Ergonomi
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Kunna
- utfora slakt av notboskap,
- besikta och klassificera notboskap,

- anvanda och vérda verktyg, maskiner
och ovrig utrustning,

- anvanda skyddsutrustning,

- arbeta ergonomiskt.



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE AK 2-3

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK  GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
MODUL: SLAKT - ANDRA DJURSLAG 3 (slakteri)

Mal

Efter genomgingen modul skall eleven

Kinna till Kunna
- metoder och teknik for att uppnd och - utfora slakt pa kalv, lamm, far och
vidmakthélla Onskvard produktkvalitet, hast,
- skaderisker, - anvdnda och varda verktyg, maskiner
och ovrig utrustning,
- skyddsforeskrifter.
- anvanda skyddsutrustning,
- arbeta ergonomiskt.
INNEHALL

Se ovriga slaktmoduler
Bankslakt

- far
- lamm

Ergonomi
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