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Léroplaner 1989:8

Laroplan fér gymnasieskolan

1989-03-07

SO faststdller med stdd av Férordning om férstéksverksamhet med tre-
ariga yrkesinriktade studievigar { gymnasieskolan 1988/89 - 1990/91
(L4roplaner 1988:73, andrahandstryck) 20 och 21 §§ tim- och kurs-
planer med mal och innehdll f6r moduler inom &mnet livsmedelsteknik
i &rskurs 1 vid férsdksverksamhet med treirig

LIVSMEDELSTEKNISK LINJE

Nordisk yrkesklassificering nr 82
Studievigs- och ansdkningskod LT
Kursldngd 3 l4sar
Klasstorlek hdgst 16 elever

SO faststdller vidare férteckning 6ver moduler | &mnet livsmedels-
teknik 1 Arskurserna 1 - 3 och dmnena bageriteknik samt charkuteri-
teknik i1 Arskurserna 2-3.

SO beslutar med stéd av férordningens 29 § att moduler fir arbets-—
platsférlidggas 1 den utstrickning som framgdr av noter till férteck-
ningen.

I Liroplan for gymnasieskolan, allmin del, anges mal och riktlinjer

faststillda av regeringen samt allmidnna kommentarer om gymnasie-
skolans verksamhet utfirdade av SO.

Jan Thulin

Ingvar Sandqvist
G 2




TIMPLAN 1)

Antal vtr Antal lektioner
ak 1-3 ak 1-3
Svenska 7 238
Samhadllskunskap 5 170
Engelska 6 204
Idrott 4 136
Timme till fdrfogande 1 34
Tillvalsimne?) 6 204
Specialarbete 4k 3 3 102
Livsmedelsteknik
Bageriteknik 3) 82 2 788
Charkuteriteknik
Summa 114 3 876
LINJENS STRUKTUR
Arskurs 1 Arskurs 2 Arskurs 3
Grenar Grenar
Bageri/konditori Bageri/konditori
Gemensamt Kott/charkuteri Kott/charkuteri
Livsmedelsproduktion|Livsmedelsproduktion

1)s6:s foreskrifter om allminna rimresurser kungbrs i SO-FS.

2)Nu gdllande foreskrifter om tillvalsdmne finns i foérordningens
26 § (Laroplaner 1988:73, s 13).

3)Amnet livsmedelsteknik gdller for drskurs 1 gemensamt samt for
grenen livsmedelsproduktion &k 2 och 3. Amnena bageriteknik och

charkuteriteknik galler i 4k 2 och 3 f6r grenarna bageri/konditori
och kott/charkuteri.
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KURSPLANER

Allmdnt utbildningsmdl

Utbildningen skall f6lja M3l och riktlinjer i Liroplan for gymna-
sieskolan.

Utbildningen skall ge fardighet att utfora dc berdkningar som ar
noédvdandiga inom yrkesomrddet.

Utbildningen skall ge den yrkeskompetens som fordras for att kunna
utfora forekommande arbete inom yrkesomrddet.

Utbildningen skall ge formdga att utfdéra yrkesarbetet pd ett frin
skydds- och miljdsynpunkt sdkert sdtt och inhamta erforderliqg in-
formation ur lagar och foreskrifter.

Utbildningen skall ge kunskaper sdvdl i Overgripande som yrkesspe-
cifika miljovardsfragor.

Darutdver skall utbildningen ge

- sprdkliga fardigheter for sdval yrkesverksamhet som samhdllsliv
samt kunskaper om kultur och samhdlle,

- kunskaper och fardigheter for egen personlig utveckling och for
aktivt deltagande i samhdllslivet.

- grund for fortsatta studier.
Arbetsformer

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

En helhetssyn pd utbildningen skall pradgla arbetet och innebara
samverkan mellan linjens olika amnen.

Undervisningen skall utformas sd att den ger lika goda forutsatt-
ningar f£6r alla och ddrmed utgdra likvardiga valalternativ for
flickor och pojkar.

Undervisningen skall planeras si att elever med olika forutsatt-
ningar kan anvinda olika ldng tid fOr de enskilda modulerna.



For allmidnna dmnen och tillvalsamne skall kursplaner fdr gymnasie-
skolans linjer galla:

Svenska‘)
Samhidllskunskap?)

Engelska (Moderna sprdk) pd Drift- och underhdllsteknisk linje,
tvadrig ekonomisk linje, konsumtionslinje, musiklinje, social linje
och tvadrig teknisk linje.")

Idrott3d)
Mal: Livsmedelsteknik

Utbildningen skall leda till kompetens inom det specifika arbets-
omrdde inom livsmedelssektorn eleven har valt.

Den studerande skall efter utbildningen kunna anvdnda och varda
maskiner och ovrig utrusnting for tillverkning av livsmedel, fdrstd
betydelsen av personlig hygien och kunna metoder och teknik for att
uppnd och vidmakthdlla avsedd produktkvalitet samt pd ett represen-
tativt satt marknadsfora sina varor.

M4l: Bageriteknik

Utbildningen skall leda till kompetens inom bageri- och konditori-
verksamhet.

Den studerande skall efter utbildningen kunna anvdnda och varda
maskiner och 6vrig utrustning £0r hantverksmdssig och maskinell
tillverkning av brod och bakverk, forstd betydelsen av personlig
hygien och kunna metoder och teknik £6r att uppnd och vidmakthdlla
onskvard produktkvalitet samt pd ett representativt sdatt marknads-
féra sina varor.

Mal: Charkuteriteknik

Utbildningen skall leda till kompetens inom styckning- och charku-
teriverksamheten.

Den studerande skall efter utbildningen kunna anvdnda och vdrda
maskiner och 6vrig utrustning for styckning samt hantverksmissig
och maskinell tillverkning av charkuterivaror, forstd betydelsen av
personlig hygien och kunna metod och teknik for att uppnd och vid-
makthdlla avsedd produktkvalitet samt pd ett representativt satt
marknadsfdra sina varor.

1)Senaste lydelse i Laroplan f6r gymnasieskolan, Allmidn del (tredje
upplagan, Utbildningsfdérlaget 1983)

2)senaste lydelse i Laroplaner 1988:82 (rdttelse i haftet Laropla-
ner 1988:106-108).

3)senaste lydelse i Liroplaner 1987:75.
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TREARIG LIVSMEDELSTEKNISK LINJE

MODULINDELNING

ARSKURS 1

Introduktion

Livsmedelshygien')

Service/yrkesmannaskap‘)

Livsmedelskunskap?)

Verktyg/utrustningskunskap?)

Férpackningskunskap?!)

Livsmedelsteknik 1:1 - Introduktion bageri/konditori
Livsmedelsteknik 1:22) - Bageri/konditori')
Livsmedelsteknik 2:1 - Introduktion kott/charkuteri
Livsmedelsteknik 2:22) - Kott/charkuterit)
Livsmedelsteknik 3:12) - Introduktion livsmedelsproduktion
Livsmedelstcknik 3:22) - Livsmedelsproduktion1)

Livsmedelsteknologi - Data, styr- och reglerteknik1)

1)skolhuvudmannen fAr efter samrid med studievigens yrkesrdd fast-
stdalla att modulen skall helt eller delvis forlaggas till arbets-
plats.

2)Tyngdpunkten i modulerna anpassas till den gren som kan erbjudas
pd skolorter under 4k 2 och 3. ’



MODULINDELNING

GREN: BAGERI/KONDITORI
ARSKURS 2-3
Livsmedelshygien!)
Livsmedelskunskap 11)
Fackrikning 11)
Matbréd 11)

Kaffebrod 11)

Kavlade degaar 11)
Konditorivaror 11)
Livsmedelskunskap 21)
Fackrdkning 21)
Matbréd 21)

Kavlade degar 21)

Konditorivaror 21)

1)skolhuvudmannen fir efter samrid med studievdgens yrkesrad
faststdlla att modulen skall helt eller delvis forldggas till

arbetsplats.



O

()

MOOUL INDELNING

GREN: KOTT/CHARKUTERI
ARSKURS 2-3
Livsmedelshygien?)
Livsmedelskunskap 1
Fackrdkning 11)

Styckning - gris 11)
Styckning - ndét 11)
Styckning - andra djurslagl)
Charkuteri - blandade')
Charkuteri - oblandadel)
Charkuteri - industrikék!)
Livsmedelskunskap 21)
Fackrikning 21)

styckning - gris 21)
Styckning - nét 21)

Charkuteriproduktion?)

1)skolhuvudmannen fir efter samrdd med studievigens yrkesrad
faststdlla att modulen skall helt eller delvis fdrlaggas till
arbetsplats.



MODUL INDELNING

GREN: LIVSMEDELSPRODUKTION
ARSKURS 2-3
Livsmedelshygien!)
Livsmedelsteknologi 21)
Livsmedelsteknologi 31)
Livsmedelskemit)

Livsmedelsproduktion?) ')

1)skolhuvudmannen fAr efter samrdd med studievigens yrkesrad
faststilla att modulen skall helt eller delvis forldggas till
arbetsplats.

2)pe ovriga modulerna utformas for anpassning till den produktions-
inriktning som undervisningen omfattar, exempelvis:

- mejeri

- bryggeri

- konserv

- choklad-konfektyr
- glass

- knackebréd

- kvarn

- margarin

10




LIVSMEDELSTEKNISK LINJE

AMNE
MODUL: INTRODUKTION

LIVSMEDELSTEKNIK

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven

Kanna till

- utbildningens mdl, innehdll samt in-
delning i moduler,

- for skolverksamheten nodvandiga
skydds- och sdkerhetsforeskrifter,

- for eleven viktiga lokaler i skolan,

- forekommande ldromedel och dess an-
vandning I undervisningen,

~ skolans regler for ordning och sam-
arbete,

- livsmedelsbranschens organisation
och tekniska utveckling,

-~ formerna for aktiv medverkan i
skolans elevverksamhet.

INNEHALL

Utbildningens mdl, uppldggning och
arbetsformer

Skydds- och sakerhetsforeskrifter
Brandforeskrifter och utrymningsvagar

Studieteknik, laromedel

Kunna
- tillampa skyddsforeskrifterna s&
att eleven inte utsdtter sig sjalv

eller andra for olycksfallsrisk eller
ohalsa.

Elevvard, skolledare, ldrare, loka-
ler, klassrdd - elevrdd

Samarbete och ordningsfragor
Livsmedelsbranschens historia, orga-

nisation, dgandefdérh&llande, tekniska
utveckling

11



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL: LIVSMEDELSHYGIEN

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven

Kanna till

- mikroorganismernas forekomst, livs-
betingelser, fOordknings- och sprid-
ningssdtt vid livsmedelshantering,

- insekter och skadedjur,
- mikroorganismernas positiva och
negativa inverkan pd livsmedel vid
hantering och produktion,

- bestdmmelser rorande livsmedels-
kontroll, inspektion och provtagning,

- ergonomiska aspekter som berdr
arbetsmiljo, yrkesskador och yrkes-
sjukdomar,

- lagrings- och konserveringsmetoder
av livsmedel,

- betydelsen av personlig hygien och
kunna tillidmpa den,

- livsmedelslagstiftningens bestammel-

ser om livsmedel, livsmedelslokaler
och arbetshygien.

INNEHALL

Mikroorganismer: hdlsovadliga mikro-
organismer, livsmedelsfdrstdrande
mikroorganismer, for livsmedelsproduk-
tionen gynnsamma mikroorganismer
Personlig hygien

Livsmedelslagen

12

Kunna

- diska, rengora och desinficera
verktyqg, maskiner, ovrig utrustning,
rengdra produktionslokaler samt valja

for andamilet lamplig rengdrings- och
desinfektionsmedel.

Livsmedelskontroll
Rengdringsmetoder
Lagrings- och hanteringsmetoder

Ergonomi
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL : SERVICE/YRKESMANNASKAP

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven

Kanna till

~ hur det personliga upptrddandet pa-
verkar arbetssituationen,

- sambandet mellan yrkesmannaskap och
livsmedelshygienisk standard och kva-
litet,

-~ vikten av att genom sjdlvdisciplin
hdlla de tider som gdller skola och
arbetsplats,

- nodvandigheten att alltid rapportera
franvaro till skola och arbetsplats,

- sambandet mellan praktisk och teore-
tisk kunskap och yrkesmannaskap,

- hur man pd ett vdnligt satt bemoter
kunder.

INNEHALL

Personligt upptradande
Samverkan

Sjalv- och arbetsdisciplin
Ansvar

Service

Samarbete

Yrkesmannaskap

13



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE ' A 1
AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL : LIVSMEDELSKUNSKAP

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven
Kanna till

- de vanligaste rdvarorna vid livs-
medelstillverkning,

- de viktigaste kemiska grundbegrep-
pen,

- vattnets kemiska och fysikaliska
egenskaper, behov och anvandning vid
livsmedelsproduktion,

- enkla livsmedelsanalyser,

- de sex huvudgrupperna av narings-
amnen,

- naringsamnenas forekomst i livs-
medel,

- dagsbehov av olika ndringsamnen,

- hur och varfér olika ndringsamnen
forandras i livsmedel,

- sjukdomssymptom vid brist pd olika

ndaringsamnen.

INNEHALL

Rdvaror: vatten, fett, proteiner, Energibehov: ndringsrekommendationer,’
kolhydrater, dgg etc matspjdlkning, kostval och kostvanor
Grundldggande kemiska begrepp: Livsmedelslagen

oorganisk kemi, organisk kemi
Kostcirkeln: naringsamnen, kolhydra-

ter, fett, protein, vitaminer, minera-
ler, vatten

14



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE A 1
AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL : VERKTYG/UTRUSTNINGSKUNSKAP

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven
Kdnna till Kunna
~ livsmedelsindustrins verktyg och -~ anvanda och vdrda verktyg, maskiner

tekniska utrustning for tillverkning och Ovrig utrustning for manuell och
av livsmedel. maskinell tillverkning av livsmedel.

INNEHALL
Verktyg
Maskiner
Utrustning
Rengdring
Oversyn
Komplettering

Enkla reparationer

()

(I
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE A 1

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL : FUORPACKNINGSKUNSKAP

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven
Kdnna till

- metoder och teknik for paketering av
livsmedel,

- olika forpackningar och forpack-

ningsmaterials egenskaper och anvand-
ning.

INNEHALL
Férpackningsmaskiner

Livsmedelslagens krav pA foérpackningar
och forpackningsmaterial

Plast
Papper

Markningsbestammelser

16
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

MODUL: LIVSMEDELSTEKNIK 1:1
(INTRODUKTION BAGERI OCH
KONDITORI)

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven

Kanna till

- rdvarornas egenskaper och anvand-
ningsomrdde, forvarings- och lagrings-
satt,

- metoder och teknik for tillverkning
av matbrod och kaffebrdd ur det van-
ligast forekommande sortimentet,

- tillverkning av ndgra enkla wiener-

och smordegsprodukter och konditori-
varor.

INNEHALL

Rdvaror
Beredning
Uppslagning
Jasning
Avbakning

Kyl- och frysfdrvaring

17



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

MODUL: LIVSMEDELSTEKNIK 1:2
(BAGERI OCH KONDITORI)

MAL: Efter genomgdngen modul skall cleven

Kanna till

- rdavarornas egenskaper och anvand-
ningsomrdde, forvarings- och lagrings-
satt,

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

- tillverkning av de vanligast fore-
kommande wiener- och smordegspro-
dukterna,

- tillverkning av konditorivaror.

INNEHALL

Ravaror

Beredning

Uppslagning

Jasning

Avbakning

Kyl- och frysforvaring
Produktkalkyl

Kvalitetskontroll

18

Kunna

- tillverka matbroéd och kaffebrod ur
det vanligast forekommande sortimen-
tet,

- uppratta enkla produktkalkyler.
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE A 1

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

MODUL: LIVSMEDELSTEKNIK 2:1
(INTROODUKTION KQTT OCH
CHARKUTERI)

MAL: Efter genomydngen modul skall eleven

Kanna till

- slaktprocessen och slaktens betydel-
se for rdvarans kvalitet,

- metoder och teknik for styckning,
nedskiarning och sortering av gris- och
noétkott,

- tillverkning av blandade charkuteri-
produkter,

- olika tarmar och foérpackningsmate-
rials egenskaper och anvindning.

INNEHALL
Slakt: Tillverkning av blandade charkuteri-
produkter:
- Styckning
- Satsning
- Nedskidrning
- Smetframstdallning
- Sortering
- Formering
- FOrpackning
- Efterbehandling
- Kylning

19



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE A 1

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

MODUL: LIVSMEDELSTEKNIK 2:2
(KOTT OCH CHARKUTERI)

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven
Kinna till

- slaktprocessen och slaktens betydel-
se for rdvarans kvalitet,

- metoder och teknik for styckning,
nedskdrning och sortering av qris- och
notkott,

- metoder och teknik for tillverkning
av blandade och oblandade charkproduk-
ter,

- detalj- och konsumentstyckning,

- metoder och teknik for att uppnd och
vidmakthdlla onskvdard produktkvalitet.

INNEHALL

Styckning, nedskarning, sortering och
detalj- och konsumentstyckning av
gris- och nétkoétt

Charkproduktion: rdvaror, receptbe-
handling, satsning, smetframstidllning,
formning, efterbehandling
Slaktprocessen for gris och notboskap

Kvalitetskontroll

20
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LIVSMEDELSTEKNISK LINJE A 1

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

MODUL: LIVSMEDELSTEKNIK 3:1
(INTRODUKTION LIVSMEDELS-
PRODUKTION)

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven
Kanna till

- de vanligast forekommande rdvarornas
hdrstamning och anvandningsomrade,

- rdvarornas viktigaste egenskaper,
forvarings- och lagringssdtt,

- metoder och teknik for hantverksmas-

sig framstdllning av livsmedel inom
livsmedelsproduktionsblocket.

INNEHALL

Ravaror

- 0dling, skordning, djurhdllning
Rivaruhantering

Behandlingsmetoder

21



LIVSMEDELSTEKNISK LINJE A 1
AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK

MODUL: LIVSMEDELSTEKNIK 3:2
(LIVSMEDELSPRODUKTION)

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven
Kanna till Kunna

- de vanligast forckommande rdvarornas - tillampa metoder och teknik for

anvandningsomrade, hantverksmdssig framstdllning av
livsmedel inom livsmedelsproduktions-
- rdvarornas viktigaste egenskaper, blocket,

forvarings- och lagringssatt.
- tillampa metoder och teknik for att
uppnd och vidmakthdlla 6nskvdard pro-
duktkvalitet.

INNEHALL

Ravaror
Rivaruhantering
Behandlingsmetoder
Kvalitetskontroll

Bevarande processer

22




LIVSMEDELSTEKNISK LINJE

AMNE: LIVSMEDELSTEKNIK
MODUL : LIVSMEDELSTEKNOLOGI
(DATA/SOR)

MAL: Efter genomgdngen modul skall eleven

Kanna till

- styr- och reglersystem inom livs-
medelsproduktionsindustrin,

- olika principer £6r mdtning och
kvalitetsteknik,

- anvandning av matdon och utfora mat-
ovnignar enligt gallande tolerans,

- datorer och deras anvdndningsomrdde.

INNEHALL

Allmidnt om processovervakning inom
livsmedelsproduktionen

Symboler, storheter, enheter, Si-
system, signalomvandling

Mitteknik

Pneumatik

Grundldggande elteknik
Grundldggande datoranvandning

Recept och receptomvandling med dator-
5tod

Produktkalkyler med datorstod

Kunna

- utfoéra vanligen forekommande sort-
omvandlingar, proportionsberdkningar,
utvinnings- och utbytesberdakningar
samt receptomvandling manuellt och
med datorstod.

23
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Versty

/ Laroplaner 1989:9

Normalutrustning i gymnasieskolan

1989-03-07

SO beslutar att normalutrustningslista fé6r dmnet livsmedelsteknik,
4rskurs 1, pA livsmedelsteknisk linje, gren fér livsmedelsproduktion,
som faststilits 1980-06-12 (dnr S 80:1230), skall med nedanstiende
tilldgg gllla vid fdérs6ksverksamhet med #&mnet )

Livaeamedelsteknik

pA tredrig

LIVSMEDELSTEKNISK LINJE

enligt tim- och kursplaner kungjorda i Laroplaner 1989:8

Utrustningslistorna upptar stadigvarande utrustning som SO anser
nbdvidndig f6r att kursplanens mal skall kunna uppnis. Angiven
utrustning kan ersittas med annan likvirdig om inte undervisningen
dédrigenom férsimras.

Foreskrifter om statsbidrag meddelas 1 SO-FS for aktuellt budgetar.
Om undervisningen helt eller delvis kan genomfdras med utrustning
som 8r avsedd f8r annan linje eller kurs utgdr som regel Inte stats—
bidrag f6r motsvarande ny utrustning.

Utrustning Antal
Rostfria kérl 1 sats
Sildukar 1 sats
Knivar, sigar, kdttyxa 1 sats
Vispar, ballongvispar 1 sats
Kokgrytor, stekjirn 1 sats
Rostfria hinkar 1 sats
Kompletterande kdksutrustning 1 sats

Jan Thulin

Ingvar Sandqvist
G 2

24
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