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TIMPLAN

TVAARIG LIVSMEDELSTEKNISK LINJE

St = gren for storhushdll och restaurang
Se = variant fdr serveringsteknik
Sh = variant f8r storhushdll
Re = variant for restaurang
Lm = gren for livsmedelsproduktion
Bk = variant f&r bageri och konditori
Ch = variant for charkuteri
Lp = variant for livsmedelsprocessindustri
Amne Antal veckotimmar i arskurs
1 | 2 1 [ 2
Gren fdr storhushdll] Gren for livsmedels-|
och restaurang (L1 St) produktion (Li Lm)
Variant Variant
Se, Sh, Re Bk, Ch, Lp
Svenska 4 4
Arbetslivsorientering 1 1 1 1
Livsmedelsteknikl) 30-27 35-32 30~-27 35-32
Gymnastik 2 2 2 2
Timme till forfogande 1 1
Engelska A
B- eller C-sprak
Religionskunskap
Psykologi
Samhdllskunskap >2) <3 £3 <3 <3
Konsumentkunskap
Matematik
Musik eller teckning )
Summa 38 38 38 38

1) Livsmedelsteknik innefattar arbetsteknik och fackteori en-
ligt fdljande (tidsangivelsen for fackteori dr riktpunkt i den
madn fackteorin icke enligt SO:s anvisningar helt eller delvis
integreras med arbetsteknik).

Amne Antal veckotimm:r i drckurs

1 2 1 2
Arbetsteknik 19-16 27-24 19-16 27-24
Fackteori 11 8 11 8

2) Inom ramen av tre veckotimmar i varje Aarskurs skall elev vidl-
ja minst ett av dessa dmnen enligt timplanen och kursplanen for
dmnet i samma arskurs pd tvaarig ekonomisk, social eller teknisk

linje.



Tabld &ver linjen

Gren for storhushdll och restaurang, Li St

Termin
1
Gemensamt
2
3 Variant for Variant for Variant for
serverings- storhushall, Sh restaurang, Re
4 teknik, Se

Gren f6r livsmedelsproduktion, Li Lm

Termin
1
Gemensamt
2
3 Variant for Variant for Variant for
bageri och charkuteri, Ch livsmedelsprocess-
4 konditori, Bk industril), Lp

1) Med inriktning mot mejeri-, (Me), bryggeri-, (Ri), konserv-—,
(Ki), bageri-, (Bi), eller chokladindustri (Ci).




MAL OCH HUVUDMOMENT
SVENSKA

Samma m&l och huvudmoment som fdr de tvadriga ekonomiska,
sociala och tekniska linjerna.

ARBETSLIVSORIENTERING

Samma mdl och huvudmoment som f&r bekliddnadsteknisk linje med
flera.

GYMNASTIK

Samma mil och huvudmoment som f&r de tvaddriga ekonomiska,
sociala och tekniska linjerna.

LIVSMEDELSTEKNIK

Gren for storhushdll och restaurang, Li St

MAL

Genom undervisningen 1 livsmedelsteknik skall eleven

férviarva kinnedom om verksamhet inom storhushdllsomrddet samt
serviceverksamhet inom inkvarterings— och restaurangniringen,

inhdmta kunskaper om framstdllning och hantering av livsmedel,

férvirva insikter om betydelsen av en fran niringssynpunkt ritt
sammansatt kost,

forvidrva insikter om kostekonomins betydelse och grundldggande
fardighet i kalkylering,

lira sig tilldmpa givna fdreskrifter och bestimmelser i fréga
om livsmedel och hygien,

férvirva insikter om sidkerhetsfdreskrifter av olika slag och
deras tilldmpning,

utveckla formdgan att iaktta och analysera sociala férhallanden
pa arbetsplatsen,

forvirva insikter om yrkes- och arbetsfdrhdllandenas fdrdnder-—
lighet,

utveckla férmdgan att inhidmta informationer genom anvisningar,
instruktioner och dylikt samt

skaffa sig grundldggande fiardigheter att utfdra olika arbets-
uppgifter samt att tillimpa hygien- och sdkerhetsbestidmmelser.



HUVUDMOMENT

Rédvaror och livsmedel, sammansdttning, egenskaper, fram-
stdllning, bearbetning och hantering

Livsmedelshygien

Ravaru- och produktionskontroll

Livsmedelsteknisk apparatur, maskiner och verktyg
Forvaring och lagring, kyl- och frysteknik

Forpackning och transport

Lokalvadrd och lokalhygien

Storhushdllssektorns verksamhet

Restaurang- och inkvarteringssektorns verksamhet

1 O N A L I O A O

Arbetsplatsens miljdfrégor
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LIVSMEDELSTEKNIK

Gren for livsmedelsproduktion, Li Lm

MAL

Genom undervisningen 1 livsmedelsteknik skall eleven

inhdmta kunskaper om tekniska och kemiska betingelser for
framstdllning av livsmedel,

skaffa sig grundldggande fidrdigheter att utfdra inom livs-—
medelsindustrin vanligen forekommande arbetsmoment,

ldra sig tilldmpa givna foreskrifter och bestdmmelser i fréga
om livsmedel och hygien,

skaffa sig kunskaper om ndringsidmnenas fdrekomst och fdridnder-
lighet i olika livsmedel,

forvirva insikter om sidkerhetsfdreskrifter av olika slag och
deras tilldmpning,

utveckla formdgan att iaktta och analysera sociala fdrh&llan-
den pad arbetsplatsen samt

f8rvidrva insikter om yrkes- och arbetsfdrh@llandenas fdéridnder-
lighet.

HUVUDMOMENT

Ravaror och livsmedel, sammansittning, egenskaper, fram-
stdllning, bearbetning och hantering

Livsmedelshygien

Anlidggningar, maskiner, apparatur, instrument och verktyg
Révaru- och produktionskontroll

F6rvaring och lagring, kyl- och frysteknik

Forpackning och transport

Arbetsplatsens miljdfragor

Foretagsekonomiska fragor

goodooo o




1

ANVISNINGAR OCH KOMMENTARER
LIVSMEDELSTEKNIK, &rskurs 1 och 2

Gren fdr storhushdll och restaurang, Li St

Termin
1
Gemensamt
2
3 Variant for Variant for Variant for
serverings- storhushdll, Sh restaurang, Re
4 teknik, Se

ALLMANNA SYNPUNKTER

Huvudmomenten ger en Sversikt &ver och en orientering om
dmnets omfattning inom grenen. I delmomenten utvecklas Zmnets
innehall nirmare.

F6r delmomenten anges rikttider for undervisningen, vilka mot-
svarar bruttolektionsantalet for arbetsteknik och fackteori en-
ligt timplanen, arbetsteknik berdknad enligt det ldgre vecko-
timtalet. Vid planeringen av undervisningen maste dirfdr hinsyn
tas till tidbortfall f8r lovdagar och dylikt.

Viss omfdrdelning av de angivna rikttiderna mellan de olika
delmomenten kan erfordras vid det praktiska genomfdrandet bl a
beroende pa elevernas varierande fdrkunskaper, arbetsuppgif-
ternas utformning, tillgadng p& Svnings— och arbetsmateriel samt
lokala forhdllanden. Arbetsteknik och fackteori integreras.

Under de fdrsta tvd terminerna dr undervisningen gemensam for
samtliga elever. Val till variant for serveringsteknik, variant
fo6r storhushdll eller variant fdr restaurang sker infdr termin
tre.

Undervisningen i delmomenten bdr organiseras sd att eleverna
far en verklighetsndra upplevelse av arbetet och serviceuppgift-
erna 1 ett storkdk, en restaurang och ett inkvarteringsfdretag.

Studieplatserna kan utformas med tanke pd en viss arbetsuppgift,
en viss arbetsmetod eller ett givet problem. Laborationer som
visuellt férmedlar fdrdndringar i materialen bdr sd langt mdj-
ligt tillZmpas.

Undervisningen bdr byggas upp kring en produkt som demonstreras
av ldraren. Ddrefter kan eleverna individuellt eller i grupp ut-
féra arbetsuppgifterna och studera processerna.
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Utbildningen genomfdrs sa att varje elev i princip fdr aterkomma
till studieplatsen ndgra gdnger fOr att elevernas kunskaper och
firdigheter successivt skall okas.

Undervisningen i fdrsta arskursen bdr spegla andra drets inne-
hall.

Studierna inriktas pé en bred basis i bdrjan och stegras dir-
efter i svarighetsgrad efter elevens inhimtade kunskaper.

Undervisningen i andra drskursen bygger pd elevernas fdrut in-
himtade kunskaper. Den i arskurs ett meddelade undervisningen
skall hdr fordjupas samt inom det fdr varianten speciella om-
rédet kompletteras.

Undervisningen i arbetsteknik i arskurs tva skall anordnas

som arbetsSvningar med syfte att ge eleverna erfarenhet av och
trining i arbetsprocesserna. Del av denna undervisning kan
forlaggas till foéretag utanfdr skolan. Eleven fdljer fdretagets
tider under beaktande av gidllande arbetstidsavtal. Uppgdrelse
angdende skolans, respektive fdretagets dtagande vid fdretags-—
forlagda arbetsdvningar skall i saddant fall triffas mellan
skolan och vederbdrande fGretag.

For planldggning och uppfdljning bor f6r varje elev gdras an-
teckningar om genomfdrda arbetsuppgifter och utnyttjad tid.

For att eleverna skall fa uppleva de roller i lagarbetet som de
senare kommer att fungera i bdr de i viss turordning tilldelas
uppgifter att exempelvis vara 'skyddsombud" och att vara delan-
svariga for utrustning, materiel, stddning och belysning.

Eleverna bdr genom skolans f8rsorg i olika sammanhang stimuleras
att utveckla fdrmdgan att iaktta och analysera sociala férhdllan-
den pa arbetsplatsen samt att komma till insikt om yrkes- och
arbetsfdrhdllandenas férinderlighet pd arbetsmarknaden.



LIVSMEDELSTEKNIK, Aarskurs 1

DELMOMENT

Introduktion

Livsmedels- och ndringskunskap
Hygien

Material i inredning och utrustning
Matproduktion

Hygienarbete 1 arbets— och hidr-
bidrgeringslokaler

Servering
Inkvarteringsformer

Ekonomi

13

Rikttid, tim
(som planerings-—
underlag)

10
160
60
40

510

80
120
60

40
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LIVSMEDELSTEKNIK, Arskurs 1
1 INTRODUKTION
Eleven skall genom sina studier skaffa sig

kunskap om storhush&lls- och inkvarteringssektorns omfattning
och utveckling,

nagon kunskap om gidllande nomenklatur,
god kunskap om arbetsmiljdn i skolan samt
kunskap om informationsmaterial och liromedel.
1.1 Storhushdll - restaurang
Storhushdll inom den offentliga sektorn
Olika slag av restauranger

Olika inkvarteringsformer
Utbildningsvidgar

1.2 Det kollektiva utedtandet
Behov och omfattning

1.3 Arbetsmiljsn

Skolan som arbetsplats

1.4 Studieteknik

L4s— och anteckningsteknik
Informationsmaterial och liromedel

Innehall

Information om storhushdlls- och inkvarteringssektorernas
struktur och organisation.

AKtande och inkvartering utanfor hemmet. Nuvarande dimensione-
ring, trender.

Regler och bestimmelser som gdller pa arbetsplatserna och inom
skolan med avseende pd arbetsplatshygien, skyddsfdreskrifter,
ansvar, elevens egen initiativkraft, samarbete samt trivsel-
regler.

I momentet behandlas de speciella tekniker som anvidnds vid arbete
med arbetsinstruktioner. Eleven bdr trdna att lidsa tabeller
f6r portionsberdkningar.
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2 LIVSMEDELS- OCH NARINGSKUNSKAP

Eleven skall genom sina studier skaffa sig

god kunskap om livsmedlens utseende och egenskaper och om
lampligaste fdrvarings- och lagringssitt,

kunskap om ursprung och framstdllning av rdvaror som anvidnds
fér livsmedelsframstidllning,

forstdelse for varukontroll, innehdllsdeklaration och varu-
mirkning,

ndgon kunskap om livsmedelslagstiftningen,

insikt i niringskunskap med aspekter pa niringstillfdrsel och
dess mdjligheter till f&rbdttring av kostvanor,

ndgon kunskap om de vanligaste specialkosterna samt

kunskap om ndringsidmnenas forekomst i olika livsmedel och deras
féridndring vid lagring och beredning.

2.1 Livsmedelskidnnedom
Livsmedelskidnnedom behandlar f6r varje grupp:

Livsmedelsbeskrivning

Livsmedlens indelning

Niringsinnehdll

Konsumtion

Kvalitetskdnnetecken

Kvalitetskontroll och kvalitetsbeteckningar

Sortiment, fidrska och hdllbarhetsbehandlade varor

Kvalitets—, ndrings- och prisjidmfdrelser (ekonomiska aspekter)

Gronsaker

Frukt och bir

Potatis och rotfrukter
Svamp

Mejeriprodukter

Glass

Kétt och kdttprodukter
Fisk och skaldjur

Agg

Spannm@lsprodukter
Fetter och oljor
Kryddor och smakimnen
Ersdttningsprodukter
Drycker: kaffe, te, kakao, alkoholfria drycker, alkoholhaltiga
drycker

Konserveringsmedel

Livsmedelsindustrins struktur, omfattning och produktion
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2.2 Lagstiftning f6r livsmedel och alkohol

Bestdmmelser f&r hantering och mirkning
Beteckningsskyddade livsmedel
Livsmedelstillsatser

Berikningsmedel

Konserveringsmedel

Fdrgdmnen

Offentlig Tivsmedelskontroull
Alkohollagstiftningen

2.3 Minniskokroppen

Kroppens sammansdttning

Amnesomsittningen

Energiomsittningen

Matspjidlkningen

Maltidsrasternas lingd och placering p& arbetsdagen
Motionens betydelse for hdlsotillsténdet

2.4 Ndringsidmnena och ndringsbehov

Kolhydrater
Fetter
Proteiner
Vitaminer
Mineraldmnen
Vatten

Behandling av indelning, byggnad, uppgift, egenskaper, fore-
komst, behov och normer.

2.5 Virldens livsmedelsf&rsdrjning

Fordelning av livsmedel. Jimfdrelse mellan fdrh&llandena i
u-land och i-land

Underniring

Internationella &tgirder

Internationella hjdlporganisationer

Nya livsmedel

2.6 Kostsituationen i Sverige

Konsumtion av olika livsmedel
Niringsstatus i Sverige
Foljder av felaktiga kostvanor
Brist- och vdlfidrdssjukdomar

2.7 Specialkoster

Eleven bdr fd en allmidn Sverblick Sver kost for speciella
behov och specialkoster samt deras betydelse. Inneh&llet i av-—
snittet férdjupas vid undervisningen i &k 2, dir specialkoster-
na behandlas enligt ESS (expertgruppen for samordning av sjuk-
huskoster).
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Vegetariska koster

Fododmnesallergier

Specialkoster for invandrare

2.8 Kostrekommendationer och ndringsvidrdesberdkningar
Metoder fdr berdkning av niringsinnehdll. Kosttabeller
Kostcirkeln. Basmat och tilldgg

Fordelning av nidringsintaget

Inneh3ll

Rdvarornas niringsinnehdll, behandling och f&rvaring. Livsmedels-
hanteringens pdverkan pa niringsimnena.

Tillsatser 1 livsmedel.

Fodans uppgift i kroppen. Matsmidltningsorganens uppbyggnad
och funktion.

Energiomsidttning och nidringsbehov f&ér olika individer, &ldrar
och aktiviteter.

Bristtillstdnd vid ensidigt nidringsidmnesintag.
Syra- och basbalansens betydelse. Kost och produkttabeller.

Mé&ltidssammanstillningar med niringsvidrdesberiZkningar och
nidringsdeklarationer.

Dryckernas geografiska ursprung. Dryckernas radvaruursprung
Lagringens betydelse for dryckerna. Dryckerna som stimule—

ringsmedel. Dryckernas skadliga inverkan.

2.9 Matsedelsskrivning
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3 HYGIEN
Eleven skall efter sina studier ha

ndgon kunskap om livsmedelslagstiftningen och om betydelsen
av hur personlig hygien pdverkar hanteringen av livsmedel,

kunskap om olika mikroorganismer och deras fdrekomst, betydelse,
allmdnna livsbetingelser och deras positiva och negativa inverkan
vid livsmedelstillverkning,

god kunskap om principen fOr rengdring samt ha utfdrt arbetet
och kontrollerat det hygieniska resultatet,

god kunskap om betydelsen av foreskrifter och bestidmmeler om
skydd, sdkerhet och arbetsmiljd,

kunskap om vissa vanliga yrkessjukdomar och om dtgidrder for
deras fdrebyggande.

Livsmedelslagstiftningen

Personlig hygien

Arbetsplatsens hygien, apparathygien
Mikroorganismerna

Livsmedelsburna infektioner och matfSrgiftningar
Arbetsmiljs, yrkesskador

Innehdll
Bestdmmelser rorande livsmedelskontroll, inspektion och provtag-
ning. Ergonomiska aspekter som berdr arbetsmiljd, yrkesskador

och yrkessjukdomar (t ex allergier). Personlig hygien.

Mikroorganismernas fdrekomst, betydelse och allmdnna livsbe-
tingelser.

Smittkdllor och smittspridning. Forebyggande &tgirder.

Studiebesdk hos ansvariga myndigheter.
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4 MATERIAL I INREDNING OCH UTRUSTNING

I undervisningen om material 1 inredning och utrustning skall
eleven skaffa sig

kunskap om material och radvaror som anvdnds vid tillverkning av
utrustning, inredning och bruksf&remdl inom berdrda sektorer,

ndgon kunskap om liamplighet, t&lighet, vard och anvdndningsmdjlig-
het av olika material samt

god kunskap om risker vid anvidndandet av vissa material.

Glas

Porslin, keramiskt gods
Plaster (plastmaterial)
Tra

Metaller

Papper
Golvbeldggningar
Vaggbeklddnader

Mébler
Inredningstextilier
Armatur

Innehéll

Sambandet mellan olika material.

Materialens utformning, konstruktion och beskaffenhet i inred-
ningen och utrustning av storhushalls- och inkvarteringslokaler.
MiljBaspekter, belysning, fidrgsdttning, sikerhets- och brandskydds-

aspekter.

Ekonomiska aspekter i samband med inkdp, funktion, sk&tsel och
forslitning av material och utrustning.

Undervisningen anknyter till delmomenten 5 - 7.
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5 MATPRODUKTION
Eleven skall genom sina studier skaffa sig
kunskap om och tridning i matlagningsteknik,

kunskap om att anvidnda bekvdma livsmedel parallellt med obehand-
lade ravaror,

formdga att planera och organisera arbetet,
ndgon fardighet i portionering och upplidggning av mat,

kunskap om grundlidggande ekonomiska berdkningar vid inkOp och
vid matproduktion,

kunskap om och fidrdighet i anvidndning och skdtsel av teknisk ut-
rustning fér arbete i storkdk,

kunskap om och fdrdighet i anvidndandet av redskap och apparatur
f5r matberedning samt kdnnedom om olycksfallsrisker och skydds-
dtgdrder vid arbete med fdrekommande utrustning samt

kunskap om metoder f&r goda hygienfdérh&llanden pa arbetsplatsen.

5.1 Arbetsplatsen

Arbetsplatsens utformning och organisation
Arbetsfdrdelning

Skyddsanordningar

Riktiga arbetsstdllningar
Olycksfallsrisker, yrkesskador
Skyddsfdreskrifter

5.2 Matlagningsteknik

Mitning och vigning

Vikt- och mittberdkningar f5r receptbehandling med utgdngspunkt
fran enportionsberdkningar

Utrustning f6r vigning och mitning

- vagar

- miatkirl

- termometrar

- termostater

Portions- och proportionsberdkningar

Matlagningstermer

Forstksmatlagning

Sammansdttning av matsedlar

Olika tekniker vid beredning av stdrre eller mindre antal por-
tionsenheter



5.3 Produktionsmetoder
5.3.1 Beredning av ravaror

Forvaring av ravaror
Skalning, rensning
Finfordelning, filéing
Blandning, vispning

Verktyg och maskiner for forberedelsearbeten
- for skalning, rensning och styckning

- fo6r skdrning och finfdrdelning

-~ fo6r blandning och vispning

Utrustning f0r forvaring av livsmedel och material
5.3.2 Grundberedningar

Buljonger, skyer, fonder
Redningar

Soppor

Sdser

Farser

Panader

Paneringar

5.3.3 Kokning

Kokning, blanchering, pochering
Utrustning f£8r kokning

- grytor

- snabbkokare

- kokerier

- konvektionsugnar

- mikrovédgsugnar

- kaffebryggare

5.3.4 Stekning

Brdsering

Kontaktstekning: pannstekning, halstring, grillning
Ugnstekning

Stekning pa spett

Fritering

Gratinering

Utrustning med tillbehdr for stekning
- spisar

- stekbord, stekkidrl

- ugnar

- grillar

- fritdser

- salamander

21



22

5.3.5 Bakning

Baksortiment, facktermer
Beredning av olika degar
Ugnstemperatur, bakningstider
Férvaring

Utrustning for bakning

- jasskdp

- bakugnar

- utrustning fdr fdrvaring av révaror

- utrustning for forvaring av fidrdiga produkter

5.3.6 Styckning
Styckningsprinciper, Oversikt
5.3.7 Hallbarhetsbehandling

Utrustning

- kylar

- frysar

- energikdllor for kyl—- och frysutrustning

Metoder

Konservering med socker, salt, #Httika
Marinering

ROkning

Torkning

Djupfrysning

Hermetisering

5.3.8 Upptining

Metoder
Utrustning

5.4 Portionering och upplidggning

Portionsstorlek

Upplidggning och garnering

Portionering vid olika serveringsformer

Beredning och servering av kalla och varma drycker
Portioneringsanordningar, -utrustning och redskap

5.5 Varmhdllning och fdrvaring
Metoder

Varmhallning av firdiglagad mat
Avsvalningsmetoder

Férvaring av fdrdiglagad mat
Kylfdrvaring
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Utrustning for

- torrférrad

- varmhdllning

- avsvalning

- avfallsfoérvaring

Forpackningsmateriel

5.6 Utrustning f6r transporter

f6r kyl- och varmtransport
- vagnar och hissar
lyftanordningar, truckar

1

5.7 Energikillor
- el, gas, kol, &nga

- energihushdllning
Innehall

Tillagning av matritter i mindre och stdrre portionsenheter.
Planeringsarbeten, forberedande arbeten.

Metodmatlagning.

Matlagningstermer, receptteknik, receptlidsning.

Anvdndning av bekvidma livsmedel som komplement vid konventionell
matlagning.

Efterarbeten: omhidndertagande av rester, disk och rengdring.
Utrustningens funktion, handhavande och anvindning. Sikerhets-

foreskrifter, hygieniska krav. Ergonomiska aspekter, rdtt kliddsel
vid arbete i produktionslokaler.
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6 HYGIENARBETE I ARBETS- OCH HARBARGERINGSLOKALER

Genom undervisning i lokalvdrd och lokalhygien skall eleven
skaffa sig

kunskap om och ndgon fardighet i vdrd av fdrekommande material,
inredning, inventarier,

kunskap om redskap och kemisk-tekniska produkter och deras an-
vdndning,

god kunskap om gidllande sdkerhetsfdreskrifter samt

ndgon kunskap om tillidmpning av rationella planerings- och
arbetsmetoder for lokalvérd.

Undervisningen anknyts till motsvarande avsnitt om hygien och tek-
nisk utrustning. Viss del av undervisningen samordnas med arbets-
teknik i delmomenten 5 och 7.

6.1 Sdkerhetsfdreskrifter

Skyddsforeskrifter

Skyddsanordningar f&r maskiner

Hantering och f8rvaring av brandfarliga och hdlsofarliga dmnen

6.2 Rengdringsmetoder

Metoder f&6r manuell och maskinell rengdring och desinfektion.

Tilldmpningsdvningar: diskning, stiddning och storstiddning av pro-
duktions— och servicelokaler.

6.3 Rengdringsutrustning

manuell och maskinell diskning
- stddvagn, manuella redskap
maskiner, underhdll och vard

6.4 Kemisk~tekniska produkter

Rengdringsmedel

Underh@llsmedel

Specialmedel, produktspecifikation, anvidndningsomrdde
Desinfektionsmedel

6.5 Lokalvard, planering och organisation

Stddfunktionens inplacering 1 organisationen

Stddrummet

Stddvagnen

Grundliggande faktorer som paverkar stiddningens ekonomi
SkGtsel av krukvidxter och snittblommor
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Innehdll

Arbetsteknik och fackteori bdr sd langt som mdjligt anknyta till
1-kalvardsarbete i skollokalerna samt till arbetsdvningar med
lokalvardsmetoder inom inkvarteringsomradet.

Hygieniska krav vid stidning. Stidmetoder: torra, fuktiga, vata.
Desinfektion. Redskapshygien. Skyddsklddsel och arbetsdridkt.
Ergonomi: arbetsstdllningar, lyftteknik, rdrelseekonomi.

Luft, 1ljud, 1jus,
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7 SERVERING
Eleven skall genom sina studier skaffa sig

kunskap om principer och metoder f&r och ndgon firdighet i ser-
vering av mat och dryck,

férmaga att planera och organisera arbetet,
kunskap om forsdljningsteknisk verksamhet och fdrsdljningstekniska
hjidlpmedel,

kunskap om individens beteende, om relationerna mellan individer
i en grupp och om sociala relationer pd arbetsplatsen samt

grundliggande kunskaper om avridkningsformer, redovisning av kon-
tanta medel, betalningsrutiner och elementir kalkylering.

7.1 Foretagsformer och institutioner
Pubar

Barer

Kvartersrestauranger

Viardshus

Specialitetsrestauranger

Storhushdll inom

- skolor

- alderdomshem

- barnstugor, daghem

- sjukhus och 6vrig vardsektor
- fOrsvaret

- servicehus

Industri- och andra fdretagsrestauranger med personalservering
Caféterior, sjidlvserveringsrestauranger

Traditionella, klassiska restauranger
Festvaningar
Tédg-, bat— och flygrestauranger

7.2 Serveringsteknik

Former f8r portionering och servering
- servering vid bardisk

- servering vid bord

- servering vid brickdukningsband

- sjdlvtagning

Servering av drycker
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7.3 Uppdukning

Fram- och bortdukning av servis
Aterstdllande av servisartiklar

7.4 Utrustning for servering

Glas, porslin, bestick

Linne

Portioneringsdiskar
Brickdukningsband
Varmhallningsutrustning

Bord, stolar, soffor

Trancher—- och flamberingsvagnar
Kassaapparater

Brodrost

"Apotek"

7.5 Arbetsordning

Stationsindelning
Ansvarsvakter

7.6 Kassatjdnst och redovisning

Bongningsmetoder

Felbongning

Avlidsning

Register

Kassauppgdrelse

Kassaredovisning och verifikationsbehandling
Rutiner vid anvidndning av kassaregister
Olika debiteringsformer

Olika betalningsmedel

7.7 Matsedelsteknisk planering och kalkylering

Matsedelns utformning

Matsedelns tekniska uppstdllning

Kombination mat - dryck

Matsedelsfdrklaringar pd andra sprak

Olika slag av kostnader

Enkla produkt- och investeringskalkyler

Berdkningar med anknytning till matberednings- och serverings-—
dvningar

7.8 Kundkontakter och attityder till service

Kommunikationer mellan sdljare och kopare
Krav pa fodrsidljare

PR-verksamhet

- talvardsaspekter, trdning att tala i telefon
- alternativfdrsdlining

- reklamationer
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Gdstpsykologi - tilldmpad psykologi, minniskokunskap
- behovspsykolgi

- varseblivning

- gruppens psykologi

- paverkan

Innehall

Uppdukningsdvningar och bdrtekniktridning i olika former i sam-
band med skolmdltiderna eller gidstverksamhet.

Trdning av kassatjidnst parallellt med undervisning i kundkontak-
ter och serveringsteknik.

Matsedelsuppstidllningar enligt vedertagna normer med direkt an-
knytning till synpunkter om kost- och ndringsfragor.

Betydelsen av kunskap om individens beteende i relation till sin
omgivning belyses 1 undervisningen om serviceattityd och gidst-

psykologi.

Samtalstridning
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8 INKVARTERINGSFORMER
Vid undervisningen om inkvarteringsformer skall eleven

orientera sig om principer och metoder fdr inkvartering av turis-
ter och nyttoresendrer samt

skaffa sig kdnnedom om olika tekniker och utrustning f6r sddan
verksamhet.

8.1 Inkvarteringsforetag

Hotell

Motell
Turisthotell
Stugbyar

Camping
Privatrum
Kursgdrdar
Sociala internat

8.2 Kundkategorier

Privata kunder
Resebyrder
Flygbolag
Rederier
Bussresearrangdrer
Konferenskunder

Orientering om det internationella inslaget
8.3 Bokningsformer

Telefon

Telex

Brev

Direkt besdk

8.4 Bokningsteknik

Bestidllningar

Avbestdllningar
Checkningslistning

8.5 Bestdmmelser f6r inkvartering
8.6 Kundkontakter
Telefonservice

Incheckningsrutiner
Turistlivets organisationer
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Innehdll

En allmdn information om inkvarteringsbranschens funktioner och
struktur. Ovningar med hjdlp av fingerade bokningsuppgifter.

Genomgang av frégor kring samhillens och fo6retagens ekonomiska
verksamhetsomraden och deras funktioner.

Ovningsuppgifter med anknytning till undervisningen i &vriga
delmoment.
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9 EKONOMI
Eleven skall genom sina studier fa

grundldggande kunskaper om och fdrdigheter i redovisning, betal-
ningsrutiner och elementdr kalkylering,

ndgon kunskap om grundlidggande fdretagsekonomiska sammanhang,

kunskap om olika former och kostnadsfragor for distribution av
varor och tjdnster samt

ndgon kunskap om branschens internationella anknytning.

9.1 Branschen och dess intressenter

Olika fSretags och institutioners mal, verksamhet och inriktning
9.2 Distribution

Olika former f&r distribution av varor och tjédnster
Partihandel - detaljhandel

9.3 Inkdp och lagerh&llning

Rutiner vid bestdllning, mottagning och betalning av varor
Juridiska aspekter p& avtal och kop

Lagerhallning och kontroll

9.4 Redovisning och elementdr kalkylering

Affarsbokfdringens grunder - ldpande bokfdring enligt principerna
for dubbel bokfdring.

Bokfdringen som underlag vid kalkylering och lonsamhetsbeddmning.
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LIVSMEDELSTEKNIK, arskurs 2

Variant for serveringsteknik, Se

DELMOMENT Rikttid, tim
(som planerings-
underlag)

1 Livsmedels- och niringskunskap 40

2 Drycker 80

3 Servering 900

4 Matproduktion 120

5 Kommunikation och samarbetsteknik 60

6 Ekonomi 80

1 LIVSMEDELS- OCH NARINGSKUNSKAP

Eleven skall genom sina studier fa

god kunskap om betydelsen av fra@n niringssynpunkt ritt samman-
satt kost,

dkad kunskap om rdvarornas och livsmedlens utseende, egenskaper
och deras lampligaste fOrvarings— och lagringssdtt samt

kunskap om gdllande fdrordningar och lagstiftning rdrande hante-
ring av livsmedel.

2 DRYCKER

Eleven skall efter undervisningen i drycker f3

god kunskap om de vanligaste dryckerna, sdvidl alkoholfria som
malt-, vin- och spritdrycker,

kunskap om dryckernas framstdllning, lagring, anvidndning och ser-
vering,

god kunskap om sambandet mellan mat - dryck samt

god kunskap om gidllande forordningar och lagstiftning i samband
med hantering och utskdnkning av drycker.

3 SERVERING
Genom studier i servering skall eleven skaffa sig

firdighet att utfdra inom serveringsomradet fdrekommande arbeten
med beaktande av gidllande normer samt tekniska och ekonomiska krav,

trdning 1 tilldmpning av skilda serveringssystem,
kunskap om materiel och 8vrig utrustning f0r serveringsarbete samt

nAgon kunskap om principer f8r tranchering och flambering.
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4 MATPRODUKTION

Med utgingspunkt frén i &rskurs 1 inhdmtade kunskaper skall ele-
ven genom undervisningen i matlagning fa

kunskap om typrecept och om principerna for rationellt och ndrings-
vianligt matlagningsarbete,

trining i matlagningsteknik,

kunskap om facktermernas matlagningstekniska innebdrd,

trdning i uppldggning och garnering av mat samt

nigon kinnedom om matsedelsplanering och uppstdllning mot bak-
grund av niringsfysiologiska principer, traditionella och este-
tiska normer och ekonomiska krav.

5 KOMMUNIKATION OCH SAMARBETSTEKNIK

Mot bakgrund av de i arskurs 1 inhdmtade kunskaperna skall eleven
genom undervisningen i kommunikation och samarbetsteknik fa

kunskap om grundliggande principer for minniskors beteenden och
upplevelser med utgdngspunkt i fakta cch erfarenheter grundade

pé forskning,

kunskap om psykologiska faktorer bakom relationerna mellan indi-
vider,

kunskap om faktorer som kan paverka mdnniskan enskilt eller i
grupp samt

kunskap om sdljstimulerande dtgirder.

6 EKONOMI

Eleven skall genom sina studier

skaffa sig kunskap om kalkylering,

trina metoder for redovisning inom storhushdllsomrddet,
f4 kunskap om budgetering och kostnadsberdkningar samt

skaffa sig kunskap om ekonomiska fdrutsdttningar och variationer
~vid tilldmpning av olika serveringssystem.
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Variant f6r storhushall, Sh

DELMOMENT Rikttid, tim
(som planerings-
underlag)

1 Livsmedels—- och ndringskunskap 120

2 Matproduktion 940

3 Hygienarbete i arbets— och hdrbdrge- 40

ringslokaler

4 Servering och distribution 60

5 Kommunikation och samarbetsteknik 40

6 Ekonomi 80

1 LIVSMEDELS- OCH NARINGSKUNSKAP

Eleven skall genom sina studier f&
god kunskap om niringsdmnenas fdrekomst i olika livsmedel,

god kunskap om betydelsen av en frdn ndringssynpunkt ridtt samman-
satt kost,

kunskap om speciella krav p@ livsmedel och pd kostsammansdttning
f6r produktion i storhushall,

kunskap f0r att kritiskt granska fdrekommande information om livs-
medel och att beddma kvalitet och ndringsinneh&ll,

god kunskap om betingelser f6r niringsfdrluster vid lagring, be-
redning och varmh&llning av livsmedel och mat,

kunskap 1 att sammansitta och nidringsberdkna matsedlar for olika
koster,

kunskap om vigar for att f£5lja massmedias aktuella debatter i
nirings- och kostfrdgor samt

okad kunskap om gidllande lagstiftning f6r livsmedelshantering.
2 MATPRODUKTION
Eleven skall genom sina studier skaffa sig

fardighet i rationellt matlagningsarbete i storhushdll med till-
lampning av skilda kostsystem,

kunskap om produktion, planering och arbetsplatsorganisation,
trdning i1 att planera och utfdra arbetet enskilt och i grupp,

dkad forstdelse for ekonomiskt ansvar och arbetarskydds- och
miljsfragor,
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god kunskap om hygieniska risker vid beredning, distribution och
forvaring av livsmedel och mat,

kunskap om metoder och &tgdrder fér att dstadkomma goda hygieniska
forhdllanden vid matproduktion,

god kunskap om typrecept, livsmedlens fdrindring och portions-
och proportionsberdkningar i samband med matlagning,

trdning 1 experimentell matlagning,
kunskap om och ndgon firdighet i beredning av specialkoster samt

kunskap om handhavande, sikerhetsfdreskrifter, skdtsel och vard
av forekommande inredningar, utrustning, maskiner och verktyg.

3 HYGIENARBETE I ARBETS= OCH HARBARGERINGSLOKALER

Med tilldmpning av i &rskurs 1 inhidmtade kunskaper skall ele-
ven genom sina studier i lokalvard och lokalhygien f&

kunskap om f&rekommande material i inredning, utrustning och maski-
ner inom storhushdll,

ndgon kunskap om metoder f&r att identifiera material och beddma
hur dessa skall vardas,

ndgon kunskap om faktorer vilka paverkar lokalvardsstandarden
t ex valet av metod och frekvens,

kunskap om bakteriologiska krav inom lokalhygien, kidnnedom om
forekommande skadedjur och bekZmpning av dessa,

god kunskap om betydelsen av personlig hygien,

kunskap om att tillidmpa ergonomiskt riktiga arbetsprinciper samt
kunskap om miljdfragor fo&r arbets-, gidst- och rekreationsutrymmen
rorande ventilation, ljus, ljud, inredaing, firgsittning, blomster-
vard,

4 SERVERING OCH DISTRIBUTION

Med anknytning till undervisningen i &rskurs 1 skall eleven genom
sina studier f3

god kunskap om tilldmpning av olika former for servering av mat
och dryck inom storhushall,

god kunskap om portionering, exponering och distribution av mat
samt

kunskap om funktion, skdtsel och vard av fdr servering och dis-
tribution forekommande utrustning.
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5 KOMMUNIKATION OCH SAMARBETSTEKNIK

Mot bakgrund av de i &rskurs 1 inhimtade kunskaperna skall eleven
genom undervisningen i kommunikation och samarbetsteknik fa

kunskap om grundliggande principer fSr minniskors beteenden och
upplevelser med utgdngspunkt i fakta och erfarenheter grundade

pa forskning,

kunskap om psykologiska faktorer bakom relationerna mellan indi-
vider,

kunskap om faktorer som kan paverka midnniskan enskilt eller i
grupp samt

kunskap om sdljstimulerande atgirder.
6 EKONOMI

Baserat pa vad som inhiamtats i &rskurs 1 om kalkylering och redo-
visning skall eleven genom sina studier fa

kunskap om och trédning i kalkylering,

kunskap om metoder f&r redovisning inom storhushdllsomradet,
ndgon kunskap om budgetering och kostnadsberidkningar samt
ndgon kunskap om ekonomiska forutsidttningar vid tilldmpning av

olika produktions- och distributionssystem inom storhushdllsom-
radet.




37

Variant fOr restaurang, Re

DELMOMENT Rikttid, tim
(som planerings-
underlag)

1 Livsmedels- och ndringskunskap 120

2 Matproduktion 940

3 Hygienarbete i arbets- och hidrbidrge- 40

ringslokaler

4 Servering 60

5 Kommunikation och samarbetsteknik 40

6 Ekonomi 80

1 LIVSMEDELS- OCH NARINGSKUNSKAP

Genom sina studier skall eleven skaffa sig
god kunskap om nidringsdmnenas fdrekomst i1 olika livsmedel,

god kunskap om betydelsen av en fran nidringssynpunkt ritt samman-
satt kost,

kunskap om speciella krav pd livsmedel och p& kostsammansdttning
vid matberedning pd restaurang,

kunskap for att kritiskt granska information om fdrekommande livs-
medel och att beddma kvalitet och ndringsinnehdll,

god kunskap om betingelser fOr niringsfdrluster vid lagning, be-
redning och varmhdllning av livsmedel och mat,

kunskap om vidgar for att folja aktuell information och debatter
kring produktutvecklings—, ndrings— och kostfragor samt

O0kad kunskap om gidllande lagstiftning for livsmedelshantering.
2 MATPRODUKTION

Eleven skall genom sina studier skaffa sig

god kunskap om principerna och viss fidrdighet i produktionsmetoder
i kallskdnk och restaurangkdk,

kunskap om en fran niringssynpunkt ritt sammansatt kost och ut-

formning av maltider och matsedlar med beaktande av fdrekommande
normer,

kunskap om produktionsplanering och arbetsplatsorganisation,

formdga att planera och utfdra arbetsuppgifter enskilt och i
grupp,
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forstdelse for ekonomiskt ansvar och arbetarskydds- och miljd-
frégor,

kunskap om hygieniska risker vid beredning, distribution och f&r-
varing av livsmedel och mat,

kunskap om metoder och &tgidrder f&r att astadkomma goda hygieniska
férhdllanden vid matproduktion,

kunskap om livsmedlens fordndring och portions- och proportions-
berdkningar i samband med experimentell matlagning,

okad kunskap om principerna fOr tillagning av grundberedningar
och typrédtter,

trdning i experimentell matlagning,

kunskap om facktermernas innebdrd,

kunskap om utportionering, uppldggning och garnering samt
kunskap om handhavande, sdkerhetsfdreskrifter, skdtsel och vard

av forekommande inredningar, utrustning, maskiner och verktyg
fér matproduktion.

3 HYGIENARBETE I ARBETS- OCH HARBARGERINGSLOKALER

Med tilldmpning av i arskurs 1 inhimtade kunskaper skall eleven
genom sina studier i lokalvard och lokalhygien f&

kunskap om fdrekommande material i inredning, utrustning och mas-
kiner inom storhushallsomridet,

ndgon kunskap om metoder f&r att identifiera material och beddma
hur dessa skall vardas,

ndgon kunskap om faktorer vilka padverkar lokalvardsstandarden
t ex valet av metod och frekvens,

kunskap om bakteriologiska krav inom lokalhygien, kinnedom om
forekommande skadedjur och bekdmpning av dessa,

god kunskap om betydelsen av personlig hygien,

kunskap om miljdfrégor f6r arbets-, gidst- och rekreationsutrymmen
rérande ventialtion, ljus, ljud, inredning, firgsittning, blom-
stervard.

4 SERVERING

Med anknytning till undervisningen i &rskurs 1 skall eleven genom
sina studier fa

kunskap om tillidmpning av olika former f8r servering av mat och
dryck,

kunskap om de vanligaste dryckerna, utskidnkningsregler och -be-
stdmmelser samt servering av drycker tillsammans med mat.
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5 KOMMUNIKATION OCH SAMARBETSTEKNIK

Mot bakgrund av de i &rskurs 1 inhimtade kunskaperna skall eleven
genom undervisningen i kommunikation och samarbetsteknik fa

kunskap om grundlidggande principer for minniskors beteenden och
upplevelser med utgdngspunkt i fakta och erfarenheter grundade pa

forskning,

kunskap om psykologiska faktorer bakom relationerna mellan indi-
vider,

kunskap om faktorer som kan paverka minniskan enskilt eller i
grupp samt

kunskap om sidljstimulerande atgidrder.
6 EXONOMI

Baserat pd vad som inhdmtats i arskurs 1 om kalkylering och redo-
visning skall eleven genom sina studier fa

god kunskap om och tridning i kalkylering,
kunskap om metoder f&r redovisning inom restaurangomrddet,
ndgon kunskap om budgetering och kostnadsberikningar samt

ndgon kunskap om ekonomiska forutsdttningar vid tilldmpning av
olika produktions- och fdrsidljningssystem inom branschen.
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LIVSMEDELSTEKNIK, arskurs 1 och 2
Grep for livsmedelsproduktion, Li Lm

1
———————— Gemensamt — T T T T T T T T T T 7
2
3 Variant for Variant for Variant for
bageri o charkuteri, Ch 1ivsmedelspro—)
konditori, Bk cessindustri R
4 Lp

1) Med inriktning mot mejeri-, (Me), bryggeri-, (Ri), konserv-,
(Ki), bageri-, (Bi), eller chokladindustri (Ci).

ALLMANNA SYNPUNKTER

Huvudmomenten ger en Oversikt Sver och en orientering om #mnets
omfattning inom grenen. Amnets inneh&l1 utvecklas nidrmare inom
angivna arbetsomrdden. Milen f8r arbetsomrddena gidller for ut-
bildningen som helhet. Arbetsteknik och fackteori integreras.

Under fSrsta terminen Ar madlet att eleven skall skaffa sig
kunskaper om och fdrstéelse fdr problemen kring arbetet med
livsmedel, att underlidtta det fdrestdende variantvalet samt
Oka den enskildes mojlighet till framtida dndring i yrkes-
verksamhet. Eleven arbetar med samtliga arbetsomrdden inom s&-
vdl mejeri-, bryggeri-, charkuteri-, konserv-, bageri- och
konditori- som chokladindustrin.

Under andra terminen kan begridnsning gdras s att eleven Hgnar
sig &t ett till tre arbetsomrdden. Den slutliga specialise-
ringen ges under termin tre och fyra d& eleven arbetar med en
variant.

Undervisningen bdr genomfdras under termin ett i sammanhdllna
block om sammanlagt sex veckor. Den totala undervisningstiden
f6r varje arbetsomrade inom blocken kan variera med beaktande
av den lokala livsmedelsindustrins sammansdttning.

Undervisningen bdr genomfdras i laborativa arbetssitt och
koncentreras till produkter som &dr typiska fdr de olika ar-
betsomrddena. Eleven arbetar i grupp, planerar tillverknings-—
gédngen och framstdller de olika produkterna. Genom studie-
besdk och studiepraktik ges eleven dkade mdjligheter att stu-
dera och arbeta med de olika tillverkningsprocesserna.
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EXEMPEL P& UNDERVISNINGSPLANERING

Arbetsomrade Termin/veckor
1 21) 32) 42)
1 Introduktion 2
2 Mejeri 6
3 Bryggeri
4 Charkuteri 6
5 Konserv
6 Bageri och
konditori 6
7 Choklad
20 20 20 20

1) Eleven kan begrinsa sig till ett till tre arbetsomréden
under termin 2.

2) Eleven arbetar med en variant (eventuellt inriktning) under
terminerna 3 och 4. N

Foretagsforlagd utbildning

Frén och med termin 2 kan utbildningen genomfdras i samarbete
mellan skola - fdretag som féretagsforlagd utbildning. Det &r
av vikt att ett intimt samarbete organiseras med berdrda fore-
tag. I de sammanhang d% ett eller flera foretag ar engagerade
i samarbetet skall en noggrann organisationsplan foreligga

f5r samarbetet och ansvarsomradena. En plan dver vilka arbets-—
uppgifter och arbetsplatser de studerande skall mdota under ut-—
bildningstiden skall upprdttas. En kontinuerlig kontroll av
utbildningens genomfdrande skall gbras sd att utbildningsmalet
uppnds. Eleven foljer foretagets tider.
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1 INTRODUKTION
Eleven skall efter introduktion kunna

- kidnna till livsmedelslagstiftningen samt inse betydelsen
av hur personlig hygien paverkar hantering av livsmedel,

- jimfdra olika mikroorganismer och visa deras positiva och
negativa inverkan vid livsmedelstillverkning,

- fSrstd principen f8r rengdringsamt utfdra den och kontrol-
lera det hygieniska resultatet,

- inse betydelsen av foreskrifter och bestdmmelser om skydd,
sdkerhet och arbetsmiljd,

- jimfdra behoven av olika ndringsimnen och deras uppgifter
i midnniskokroppen,

- k3#nna till virldens ndrings- och livsmedelssituation.
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2 ARBETSOMRADE MEJERI
Eleven skall efter undervisningen i mejeri kunna

- tillidmpa foreskrifter och bestdmmelser om skydd och sdker-
het samt inse betydelsen av god arbetsmiljd,

- beskriva nidringsimnens fdrekomst och fdrdndring i mejeri-
industrin och betydelsen fdr kroppens ndringsbehov samt ris-
kerna med fradmmande &mnen,

- redogdra for rdvarans sammansidttning och variation samt
kdnna till de kemiska och fysiska fdridndringar som kan upp-
sta vid férddlingen,

- tilldmpa livsmedelsagstiftningen,
- utfdra enklare driftskontrollanalyser,

- jamfdra olika f8rpackningsmaterial och deras betydelse
foér produkt och miljd,

- kdnna till metod och teknik vid f&érpackning, lagring och
transport av mjolk och mejeriprodukter,

-~ beskriva mikroorganismernas allmdnna livsvillkor och med
ledning hirav kunna fdresld &atgdrder fdr att motverka skad-
liga mikroorganismers utveckling i produkterna,

- jamfdra olika mikroorganismer och pdvisa deras positiva och
negativa inverkan vid tillverkningsprocessen,

- inse betydelsen av personlig hygien samt lokal- och apparat-
hygien,

- jadmfdra och anvidnda olika disknings— och rengdringsprin-—
ciper, rengdringsmedel, desinfektionsmedel och -utrustning,

- utfdra manuell mdtning av tryck, temperatur, fuktighet,
vikt, densitet, nivd samt kdnna till automatiserade mdtnings-
metoder,

~ kdnna till mdjligheterna att reglera och styra processen,

- beskriva makinutrustningens principiella funktion och an-
vidndningsomrdde samt kunna upprédtta ett flddesschema for ost,
sm8r och k-mjdlkstillverkning,

- beskriva de kemiska och biologiska fdrdndringarna av ra-
varan vid framstdllning av mejeriprodukter,

- utfdra dndringar i processfdrloppet pa grund av ravarans
forindring under &ret och k#nna till vilken inverkan for-
dndringen har p& den firdiga produktens egenskaper,
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- ange olika fdrddlingsalternativ fo6r de biprodukter som
framkommer vid behandlingen,

- utfdra enklare analyser och beddmningar av ravara och
fiardig produkt samt kunna utfdra enklare utbytes- och stan-
dardiseringsberidkningar,

- ge en allmin orientering om vissa fdretagsekonomiska sam-
manhang samt orientera om olika former f&6r distribution av
varor och tjinster,

- visa grundliggande kunskaper om redovisning, betalnings-
rutiner och elementdr kalkylering.
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3 ARBETSOMRADE BRYGGERI
Eleven skall efter undervisningen i bryggeri kunna

- tilldmpa foreskrifter och bestdmmelser om skydd och sdker-
het samt inse betydelsen av god arbetsmiljd,

- beskriva fdrekomst av niringsdmnen i bryggeri- och ldske-—
drycksprodukter, deras féridndring vid processen och betydel-
se f6r kroppens niringsbehov samt riskerna med frdmmande

dmnen,

- redogbra for ravarubehovet och kdnna till deras kemiska
sammansdttning,

- ge exempel pd olika Sltyper,

- jamfdra olika fdrpackningsmaterial och dess betydelse
for produkt och miljd,

- kinna till alkohollagstiftningen,

ca e . . . o+ s
- jamfora olika mikroorganismer och pavisa deras positiva
och negativa inverkan vid tillverkningsprocessen,

- jidmféra kravet pd hygien f&r olika vatten i tillverknings-
processen,

- inse betydelsen av personlig hygien samt lokal- och apparat-
hygien,

- tilldmpa livsmedelslagstiftningen,

- jdmfdra och anvinda olika disknings— och rengdringsprin-
ciper, rengdringsmedel, desinfektionsmedel och -utrustning,

- rita ett flddesschema Over processen,

- kdnna till olika energiformer och hur kraft och energi
kan Sverfdras och omvandlas,

- utfdra manuell midtning av tryck, temperatur, fuktighet,
vikt, densitet, nivd samt ki#nna till automatiserade mit-
ningsmetoder,

~ kdnna till m8jligheterna att reglera och styra processen,
- kdnna till behovet av utrustning for och betydelsen av
virmedverfdring, transporter, avskiljning, sdnderdelning,
jdsning, portionering m m,

- beskriva den kemisk - biologiska processen vid midltningen,

- redogdra fdr vdrtkokning, jdsning och lagring,

- utfdra enklare driftskontroll.
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4 ARBETSOMRADE CHARKUTERI
Eleven skall efter undervisningen i charkuteri kunna

- inse betydelsen av fdreskrifter och bestimmelser om skydd,
sdkerhet och arbetsmiljd,

- beskriva ndringsimnen i produkterna och beddma produkternas
betydelse i kroppens nidringsbehov samt riskerna med frimmande
dmnen,

- redogdra for ravarorna i kdtt och kSttprodukter samt kinna
till deras kemiska sammansittning och utfdra enklare beridk-
ningar,

- jdmfdra olika forpackningsmaterial och deras betydelse fior
produkt och miljs,

- ge exempel pa olika produkter samt kinna till de bestdmmel-
ser som gdller for dem i livsmedelslagen,

- tillZmpa livsmedelslagstiftningen,

- jamfora olika mikroorganismer och pdvisa deras positiva och
negativa inverkan vid tillverkningsprocessen,

- inse betydelsen av personlig hygien samt lokal- och apparat-
hygien,

~ jamfdra och anvdnda olika disknings- och rengdringsprin-
ciper, rengdringsmedel, desinfektionsmedel och -utrustning,

- vdlja redskap, mitinstrument och apparatur for arbetsupp-
gifterna samt skdtsel och anvindning,

- inse betydelsen av olika materials egenskaper i samband
med livsmedelsproduktion,

- kdnna till olika energiformer och hur kraft och energi kan
overfdras och omvandlas,

~ utfdra manuell midtning av tryck, temperatur, fuktighet,
vikt, densitet, nivd samt kdnna till automatiserade mdtnings-
metoder,

- kd@nna till mdjligheterna att reglera och styra processen,

- inse betydelsen av ridtt temperatur och fuktighet fdr va-
rorna vid tillverkning och transport,

- kdnna till behovet av utrustning f6r intern och extern
transport,

- kdnna till olika principer fdr styckning och nedskirning
av kétt samt med ledning ddrav utfdra styckning och nedskidrning,

- utfdra enklare beridkningar av utvinning och ekonomi vid
styckning och nedskdrning,

— tilldmna olika saltningsmetoder for kdtt,
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- framstdlla blandade och oblandade kdttprodukter samt vilja
lampligt tillverkningsemballage,

- utfdra framstdllning av bekvdma livsmedel,

- redogdra fOr slaktprocessen samt kdnna till de bestdmmelser
som gidller for besiktning och klassificering,

- beddma hur produkternas olika efterbehandling péverkar
smak, konsistens och hallbarhet,

- kdnna till villkoren f&6r rdtt forvaring, lagring och dis-
tribution av produkterna,

- ge en allmin orientering om vissa fOretagsekonomiska sam—
manhang samt orientera om olika former for distribution av
varor och tjidnster samt

- visa grundldggande kunskaper om redovisning, betalnings-
rutiner och elementidr kalkylering.
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5 ARBETSOMRADE KONSERV
Eleven skall efter undervisningen i konservering kunna

- inse betydelsen av fdreskrifter och bestdmmelser om skydd,
sdkerhet och arbetsmiljd,

- beskriva ndringsidmnen i produkterna och beddma produkternas

betydelse fOr kroppens nidringsbehov samt riskerna med fridmmande
dmnen,

- redogdra f6r rdvarorna i kdtt—, fisk- och gronsaksprodukter
samt kdnna till deras kemiska sammansdttning och utfdra enk-
lare berdkningar,

- jdmféra olika forpackningsmaterial och deras betydelse for
produkt och miljg,

- ge exempel p& olika produkter samt k#nna till de bestdmmel-
ser som gdller for dem i livsmedelslagen,

- tilldmpa livsmedelslagstiftningen,

- jimfdra olika mikroorganismer och pavisa deras positiva
och negativa inverkan vid tillverkningsprocessen,

- inse betydelsen av personlig hygien samt lokal- och apparat-
hygien,

- jdmfdra och anvdnda olika disknings~ och rengdringsprinci-
per, rengdringsmedel, desinfektionsmedel och -utrustning,

- vilja utrustning fdr arbetsuppgifterna samt svara for
skétsel och anvidndning vid konservtillverkning,

- inse betydelsen av olika materials egenskaper i samband
med livsmedelsproduktion,

- kdnna till olika energiformer och hur kraft och energi
kan Overfdras och omvandlas,

- utfdra manuell mitning av tryck, temperatur, fuktighet,
vikt, densitet, nivd samt kdnna till automatiserade mitnings-
metoder,

- kidnna till mdjligheterna att reglera och styra processen,

- inse betydelsen av rdtt temperatur och fuktighet fdr va-
rorna vid tillverkning och transport,

- kdnna till behovet av utrustning f8r intern och extern
transport,

- kidnna till olika principer fdr beredning av gronsaks-,
frukt-, bidr—, kdtt och fiskbaserade produkter samt med led-
ning ddrav bereda dessa,
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- utfdra enklare berdkningar av utvinning och ekonomi vid
ovannidmnda beredningar,

- utfdra konservering enligt olika metoder,

- beddma hur produkternas olika behandling paverkar smak,
konsistens och hillbarhet,

- utf3ra enklare kontrollanalyser viktiga for konserv-—
tillverkning,

- kd3nna till villkoren f£8r ridtt forvaring, lagring och dis-
tribution av produkterna,

- ge en allmidn orientering om vissa fdretagsekonomiska sam-
manhang samt orientera om olika former f8r distribution av
varor och tjidnster samt

- visa grundlidggande kunskaper om redovisning, betalnings-
rutiner och elementdr kalkylering.
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6 ARBETSOMRADE BAGERI OCH KONDITORI

Eleven skall efter undervisningen i bakning kunna

- tilldmpa fOreskrifter och bestdmmelser om skydd och sidker-
het samt inse betydelsen av god arbetsmiljd,

- beskriva ndringsdmnen i produkterna och beddma produkter-—
nas betydelse fdr kroppens nidringsbehov samt riskerna med

friammande Hmnen,

- redogdra for rdvaror vidbageri- och konditoritillverkning
samt kidnna till deras kemiska sammansdttning,

- j&mfdra olika fdrpackningsmaterial och deras betydelse for
produkt och miljd,

- ge exempel pd olika bageri- och konditoriprodukter samt
kdnna till de bestdmmelser som gidller for dem i livsmedels-
lagen,

- jamfdra olika mikroorganismer och pavisa deras positiva
och negativa inverkan vid tillverkninsprocessen,

- tilldmpa livsmedelslagstiftningen,

- inse betydelsen av personlig hygien samt lokal- och apparat-
hygien,

- jimfora och anvdnda olika disknings- och rengdringsprin-
ciper, rengdringsmedel, desinfektionsmedel och =-utrustningar,

- kdnna till olika energiformer och hur kraft och energi
kan Sverfdras och omvandlas,

- inse betydelsen av olika materials egenskaper i samband
med livsmedelsproduktionen,

-~ redogdra f6r och ritt anvinda vanligen fdrekommande maski-
ner och utrustning f&r beredning, uppslagning, jdsning, av-
bakning, paketering och fdrvaring,

- utfdra behandling och framstdllning av degar, massor och
fyllningar,

- utfdra olika uppslagningsmetoder,

- kdnna till mdjligheterna att reglera och styra baknings-
processen,

- ge en allmdn orientering om vissa f&retagsekonomiska samman-
hang samt orientera om olika former f&r distribution av varor
och tjidnster samt

- visa grundldggande kunskaper om redovisning, betalningsru-
tiner och elementdr kalkylering.
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7 ARBETSOMRADE CHOKLAD OCHE KONFEKTYR

Eleven skall efter undervisningen i choklad- och konfektyr-
tillverkning kunna

- tillimpa foreskrifter och bestdmmelser om skydd och sdker-
het samt inse betydelsen av god arbetsmiljd,

- beskriva ndringsdmnen i produkterna och beddma produkter-
nas betydelse f&r kroppens nidringsbehov samt riskerna med
frimmande dmnen,

- redogdra for rdvarubehovet och kdnna till dess kemiska
sammansdttning,

- ge exempel pa olika prddukter samt kdnna till de bestdmmel-
ser som gdller f6r dem i livsmedelslagen,

- jamfdra olika fdrpackningsmaterial och deras betydelse
f6r produkt och miljs,

- tillZmpa livsmedelslagstiftningen,

- jdmfdra olika mikroorganismer samt pdvisa deras positiva
och negativa inverkan vid tillverkningsprocessen,

~ inse betydelsen av personlig hygien samt lokal- och apparat-
hygien,

- jdmfdra och anvidnda olika disknings- och rengdringsprin-
ciper, rengdringsmedel, desinfektionsmedel och -utrustningar,

- anvidnda vanligen fdrekommande maskiner och annan utrustning,

- inse betydelsen av olika materials egenskaper i samband
med livsmedelsproduktion,

- kdnna till olika energiformer och hur kraft och energi
kan Overfdras och omvandlas,

-~ utfdra manuell mdtning av tryck, temperatur, fuktighet,
vikt, densitet, nivd samt kdnna till automatiserade mitnings—
metoder,

- kdnna till mGjligheterna att reglera och styra processen,

- inse betydelsen av rdtt temperatur och fuktighet f8r varor—
na vid tillverkning och transport,

- redogdra for tillverkningstekniken,

- tillverka de inom branschen vanligast fdrekommande produk-
terna,

- ge en allmidn orientering om vissa f&retagsekonomiska samman—
hang samt orientera om olika former f6r distribution av varor
och tjidnster samt

- visa grundldggande kunskaper om redovisning, betalnings-—
rutiner och elementdr kalkylering.
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7 ARBETSOMRADE CHOKLAD OCH KONFEKTYR

Eleven skall efter undervisningen i choklad- och konfektyr-
tillverkning kunna

- tillimpa foreskrifter och bestdmmelser om skydd och sdker-
het samt inse betydelsen av god arbetsmiljd,

- beskriva nidringsdmnen i produkterna och beddma produkter-
nas betydelse for kroppens ndringsbehov samt riskerna med
frammande &dmnen,

- redogdra for rdvarubehovet och kdnna till dess kemiska
sammansdttning,

- ge exempel pad olika prddukter samt kdnna till de bestdmmel-
ser som gdller for dem i livsmedelslagen,

- jamfoéra olika forpackningsmaterial och deras betydelse
for produkt och milj®o,

- tilldmpa livsmedelslagstiftningen,

- jamfdra olika mikroorganismer samt pdvisa deras positiva
och negativa inverkan vid tillverkningsprocessen,

~ inse betydelsen av personlig hygien samt lokal- och apparat-
hygien,

- jamfdra och anvidnda olika disknings— och rengdringsprin-
ciper, rengdringsmedel, desinfektionsmedel och -utrustningar,

- anvidnda vanligen fdrekommande maskiner och annan utrustning,

- inse betydelsen av olika materials egenskaper i samband
med livsmedelsproduktion,

- kdnna till olika energiformer och hur kraft och energi
kan Overfdras och omvandlas,

- utféra manuell mdtning av tryck, temperatur, fuktighet,
vikt, densitet, nivad samt kdnna till automatiserade mdtnings-
metoder,

- kdnna till mojligheterna att reglera och styra processen,

- inse betydelsen av ritt temperatur och fuktighet fOr varor-
na vid tillverkning och transport,

- redogdra for tillverkningstekniken,

- tillverka de inom branschen vanligast forekommande produk-
terna,

- ge en allmidn orientering om vissa fdretagsekonomiska samman-—
hang samt orientera om olika former fdr distribution av varor
och tjdnster . samt

- visa grundldggande kunskaper om redovisning, betalnings-—
rutiner och elementdr kalkylering.
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