Livsmedels- och naringskunskap - LIVM - Gymnasieskola, Kommunal SkOWkﬁt

vuxenutbildning pa gymnasial niva

Livsmedels- och naringskunskap

Amnet livsmedels- och naringskunskap behandlar livsmedel, rdvaror och
naringsamnen samt hur de paverkas av olika faktorer. Det behandlar dven hur
matsedlar samt recept for matratter och bakverk kan komponeras for olika behov

utifran livsmedlens och ravarornas naringsinnehall.

Amnets syfte

Undervisningen i amnet livsmedels- och naringskunskap ska syfta till att eleverna
utvecklar yrkesmassiga kunskaper om olika livsmedel och ravaror samt deras
naringsinnehall och kemiska uppbyggnad. Undervisningen ska dven leda till att
eleverna utvecklar kunskaper om naringsamnen och deras funktion i kroppen. |
undervisningen ska eleverna ges majlighet att utveckla kunskaper om hur
naringsinnehallet och kvaliteten paverkas av rdvarornas odlingssitt eller

uppfédningssatt, foradling, tillagning och foérvaring.

Undervisningen ska stimulera elevernas nyfikenhet och lust till fortsatt ldrande.
Eleverna ska ocksa ges mojlighet att diskutera och vardera olika synpunkter inom

omradet.

Eleverna ska ges majlighet att utveckla formaga att komponera och naringsberikna
matsedlar samt recept for matratter och bakverk med hansyn till olika behov.
Undervisningen ska dven leda till att eleverna utvecklar kunskaper om den péverkan

som mat och dryck har pa méanniskors hélsa.

Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar kunskaper om kostsituationen i
varlden samt om etik och hallbar utveckling inom omradet. Den ska dven bidra till att
eleverna utvecklar kunskaper om lagar och andra bestimmelser som géller livsmedel

och ravaror.

Undervisningen i Gmnet livsmedels- och ndringskunskap ska ge eleverna
forutsdttningar att utveckla féljande:

* Kunskaper om rdvaror, livsmedel och naringsdmnen.
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vuxenutbildning pa gymnasial niva

e Formaga att gora naringsberdkningar samt att sammanstalla menyer och recept
for normal- och specialkost.
e Kunskaper om etik och hallbar utveckling inom omradet.

Nivaer i amnet livsmedels- och naringskunskap

e Niva 1, 100 poang.

Niva 1, 100 poang

Nivakod: LIVM1000X

Centralt innehall

Undervisningen i amnet livsmedels- och naringskunskap pa niva 1 ska behandla

foljande centrala innehall:

* lIdentifiering och kvalitetsbedomning av rdvaror och livsmedel i bageri och
kok.

® Naringsamnen som behdvs for kroppens uppbyggnad och funktioner. Hur
naringsamnen paverkar manniskors halsa.

* Olika led i hanteringen av rdvaror och livsmedel, daribland odling,
féradling, transport, férvaring och djurhallning.

* Hurolika tillagningsmetoder och processer paverkar ravarors och
livsmedels kvalitet och naringsinnehall.

* Kemiska processer i ravaror och livsmedel vid férddling och férvaring.

e Naringsberdkningar. Hur individers naringsbehov paverkas av olika
faktorer.

e Naringsrekommendationer.

e Hur maltider kan skapas utifrdn ndringsrekommendationer och
naringsberakningar.

* Allergi- och specialkost. Kostrekommendationer fér olika néringstillstand,

till exempel for dldre, barn och sjuka.
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vuxenutbildning pa gymnasial niva

e Lagar och andra bestammelser inom omradet, till exempel bestammelser
gallande livsmedelstillsatser, markning och packning.

e Kostsituationen i Sverige och i andra lander, till exempel undernaring,
fetma och resursfordelning.

e Etik och hallbarhet nér det galler ravaru- och livsmedelshantering samt

resurshushallning.

Betygskriterier

Av 15 kap. 24 § andra stycket och 20 kap. 37 § andra stycket skollagen (2010:800) f6ljer
att lararen vid betygssattningen i ett amne ska gora en sammantagen bedémning av
elevens kunskaper pa den aktuella nivan i amnet i forhallande till de betygskriterier
som galler for amnet som helhet och satta det betyg som bast motsvarar elevens
kunskaper. Samtliga kriterier for betyget E ska dock vara uppfyllda for att eleven ska
kunna fa ett godkant betyg.

Betyget E

Eleven visar godtagbara kunskaper om ravaror, livsmedel och naringsamnen.

Eleven gor med viss sdakerhet naringsberdakningar och sammanstaller med

utgangspunkt i detta menyer och recept for normal- och specialkost.

Eleven visar godtagbara kunskaper om etik och hallbar utveckling inom omradet.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven visar goda kunskaper om ravaror, livsmedel och néringsamnen.

Eleven gor med sadkerhet naringsberakningar och sammanstéller med utgdngspunkt i

detta menyer och recept for normal- och specialkost.

Eleven visar goda kunskaper om etik och hallbar utveckling inom omradet.

Betyget B

Elevens kunskaper bedéms sammantaget vara mellan A och C.
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Maltid och bransch - MALT - Gymnasieskola, Kommunal vuxenutbildning pa SkOWk,@t

gymnasial niva

Maltid och bransch

Amnet maltid och bransch ger en grund for fortsatt larande inom restaurang-, bageri-
och livsmedelsbranschens omraden. | amnet ingar branschens olika hantverk samt
service och livsmedelshygien. Amnet ger dven kunskaper om branschens

verksamheter och villkor.

Amnets syfte

Undervisningen i amnet maltid och bransch ska syfta till att eleverna utvecklar
forstaelse av restaurang-, bageri- och livsmedelsbranschens olika verksamheter.
Undervisningen ska ge eleverna mojlighet att prova pa olika arbetsuppgifter. Pa sa vis
ska eleverna ges mojlighet att utveckla forstaelse av hur det ar att arbeta i branschens
olika yrken och hur dessa samverkar. Undervisningen ska bidra till att eleverna
upplever maltiden som helhet med alla dess delar som mat, dryck, bréd, bakverk,
servering och service. Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar kunskaper
om hantverksmassiga arbetsuppgifter inom bageri, konditori, kok och matsal.
Undervisningen ska vidare leda till att eleverna utvecklar kunskaper om hygien,
ergonomi och arbetsmiljo samt om lagar och andra bestammelser som galler for

respektive yrkesomrade.

Eleverna ska i undervisningen ges mojlighet att utveckla kunskaper om
mikroorganismers forekomst, livsbetingelser och betydelse i samband med
livsmedelshantering. Eleverna ska ocksa ges mojlighet att utveckla formaga att

genomfora egenkontroll.

Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar forméga att beméta olika kunder
och gaster pa ett serviceinriktat satt samt att samarbeta med andra. Dessutom ska
eleverna ges rikliga mojligheter att diskutera och resonera om héllbarhet och etik i
branschen.

Undervisningen i Gmnet mdltid och bransch ska ge eleverna férutséttningar att
utveckla foljande:
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Maltid och bransch - MALT - Gymnasieskola, Kommunal vuxenutbildning pd Skmka

gymnasial niva

e Kunskaper om branschens olika verksamheter.

e Formaga att utfora enklare arbetsuppgifter inom branschens olika
yrkesomraden.

e Formaga att bemota kunder och gaster i olika servicesituationer.

e Kunskaper om hygien i samband med livsmedelshantering.

Nivaer i amnet maltid och bransch

e Niva 1, 200 poang. Betyg i maltid och bransch som omfattar niva 1 kan inte ingd i
elevens examen tillsammans med betyg i service och bemétande som omfattar
niva 1 eller betyg i livsmedelshygien som omfattar niva 1.

e Niva 2, 100 poang, som bygger pa niva 1.
Niva 1, 200 poédng

Nivakod: MALT1000X

Centralt innehall
Undervisningen i amnet maltid och bransch pa niva 1 ska behandla féljande

centrala innehall:

e Branschens olika yrken och hur dessa samverkar.

e Maltiden som helhetsupplevelse och dess olika delar, daribland mat, dryck,
brod, bakverk, servering och service.

e Alkoholens effekter och skadeverkningar.

* Arbetsmiljo och ergonomi.

* Forsta hjalpen med HLR (hjart-lungraddning).

e Anstallningsvillkor, kollektivavtal och arbetsratt.

e Hallbarhetsfragor i branschen.

e Olika hantverksmetoder med enklare tekniker inom bageri, konditori,
matlagning och servering.

e Grunderna i sensorik.

e Grundernai planering, samarbete och organisation.
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Maltid och bransch - MALT - Gymnasieskola, Kommunal vuxenutbildning pa SkO/LVWka

gymnasial nivd

e Servicegangen.

e Hantering av vanliga material, maskiner och annan utrustning pa ett sakert
satt.

e Bemotande av kunder och gaster pa ett serviceinriktat satt utifrdn olika
forutsattningar och behov.

e Hantering av olika typer av kund- och gastreaktioner pa ett serviceinriktat
satt.

e Presentation och rekommendation av varor och tjanster till kund eller gast.

e Livsvillkor for bakterier, svampar och virus.

e Hantering av livsmedel och ravaror pa ett hygieniskt satt.

e Livsmedelsburna smittor och forgiftningar.

e Lagar och andra bestammelser inom omradet.

e Personlig och yrkesmassig hygien.

e Rengoring av lokaler och utrustning.

e Forvaringstemperaturer och egenkontroll.

e Karntemperaturer.

Niva 2, 100 podng

Nivakod: MALT2000X

Centralt innehall

Undervisningen i amnet maltid och bransch pa niva 2 ska behandla féljande

centrala innehall:

e Branschens verksamheter. Drift, organisation, planering, anstallningsvillkor
och ekonomi.

* Planering av maltider som helhetsupplevelser.

* Alkoholens effekter och konsekvenser samt regler for ansvarsfull
alkoholservering.

* Hantverksmetoder med vanliga tekniker inom bageri, konditori, matlagning
och servering.

e Grundsmaker och sensorisk metod.
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Maltid och bransch - MALT - Gymnasieskola, Kommunal vuxenutbildning pa Sk,OL‘)Wk&t

gymnasial niva

e Planering och organisation av simultana moment inom olika
yrkesomraden. Samarbete.

e Hantering av material, maskiner och annan utrustning pa ett sakert satt.

e Att samverka med andra i olika servicesituationer pa ett ansvarsfullt satt.
Den egnarollen i olika servicesituationer.

e Presentation av produkter och tjanster pa ett serviceinriktat satt.

e Hantering av livsmedel och ravaror efter recept och instruktioner pa ett
hygieniskt satt i enlighet med lagar och andra bestammelser.

e Lagar och andra bestammelser inom omradet.

e Hygienrutiner och egenkontroll, déribland HACCP (hazard analysis and

critical control points).

Betygskriterier

Av 15 kap. 24 § andra stycket och 20 kap. 37 § andra stycket skollagen (2010:800) foljer
att lararen vid betygssattningen i ett amne ska gora en sammantagen bedémning av
elevens kunskaper pa den aktuella nivan i amnet i forhallande till de betygskriterier
som galler for amnet som helhet och satta det betyg som bast motsvarar elevens
kunskaper. Samtliga kriterier for betyget E ska dock vara uppfyllda for att eleven ska
kunna fa ett godkant betyg.

Betyget E

Eleven visar godtagbara kunskaper om branschens verksamheter, villkor och utbud.

Eleven utfor enklare arbetsuppgifter inom branschens olika yrkesomraden med viss

sakerhet.
Eleven bemaoter med viss sdakerhet kunder och gaster.

Eleven visar godtagbara kunskaper om hygien i samband med livsmedelshantering.

Betyget D

Elevens kunskaper bedéms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven visar goda kunskaper om branschens verksambheter, villkor och utbud.
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Matlagning - MATG - Gymnasieskola, Kommunal vuxenutbildning pa SL ! k@t

gymnasial niva

Matlagning

Amnet matlagning behandlar yrkesmassigt arbete med mat inom exempelvis
restaurang och storkék. Amnet behandlar grundlaggande matlagningsmetoder och
hur rdvaror och olika processer paverkar slutproduktens egenskaper och kvalitet.

Dessutom behandlas bestammelser om hygien och arbetsmiljo vid matlagning.

Amnets syfte

Undervisningen i amnet matlagning ska syfta till att eleverna utvecklar férmaga att
yrkesmassigt laga mat med moderna och traditionella hantverksmetoder. Eleverna
ska ges mojlighet att utveckla formaga att planera, organisera och utfora arbetet samt
att arbeta ergonomiskt. Undervisningen ska stimulera elevernas formaga att skapa
estetiskt och sensoriskt tilltalande matratter och maltider samt nyfikenhet och lust att
utvecklas inom omradet. Undervisningen ska dven bidra till att eleverna utvecklar
formaga att anpassa recept och menyer till naringsrekommendationer och
specialkost. Dessutom ska undervisningen lagga en grund for elevernas formaga att
kommunicera och anvanda facksprak i arbetet samt att serviceinriktat och

|6sningsfokuserat utfora arbetsuppgifter och moéta gasters onskemal.

Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar formaga att arbeta i enlighet med
lagar och andra bestammelser som galler hygien, arbetsmiljo, hallbarhet och sakerhet

inom yrkesomradet.

Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar kreativitet, problemldsnings- och
initiativformaga. | undervisningen ska eleverna ges mojlighet att utféra
arbetsuppgifter bade individuellt och i samarbete med andra. Undervisningen ska
stimulera elevernas nyfikenhet och lust att lara samt ge dem mojlighet att reflektera
over sitt arbete, hallbarhet och etiska fragor kopplat till yrket.

Undervisningen i dmnet matlagning ska ge eleverna forutsdttningar att utveckla
foljande:

e Formaga att planera och organisera arbetet efter situationens krav.

SKOLFS 2024:190 Sidalav7
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gymnasial nivad

e Formaga att tillaga olika matratter.
e Fdrmaga att arbeta i enlighet med lagar och andra bestammelser inom omradet.
e Formaga att bemdta samt samarbeta och kommunicera med andra i samband

med matlagning.

Nivaer i amnet matlagning

e Niva 1, 100 poang.

e Niva 2, 100 poang, som bygger pa niva 1.
e Niva 3, 200 poang, som bygger pa niva 2.
e Niva 4,200 poang, som bygger pa niva 3.
e Niva 5, 200 poang, som bygger pa niva 4.

Niva 1, 100 podng

Nivakod: MATG1000X

Centralt innehall

Undervisningen i amnet matlagning pa niva 1 ska behandla foljande centrala

innehall:

e Planering och organisering av arbetet, daribland att ta fram, skara upp,
markera och organisera ravaror efter recept och instruktioner.

e Samband mellan svinn och ekonomi.

e Skattning av vikt och volym.

e Grundlaggande matlagningsmetoder, daribland stekning, kokning,
pochering, angkokning, bryning, sautering, halstring, ugnsstekning,
grillning och fritering.

e Olika skartekniker.

e Kdkets redskap och maskiner samt annan utrustning. Hur de anvands och
hanteras pa ett sakert satt.

e Tillagning av enklare matratter, daribland soppor, dggratter och kottratter.

e Olika grundsaser.
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gymnasial niva

e Vanligt forekommande allergi- och specialkost.

e Enklare vegetarisk och vegansk kost.

e Lagar och andra bestammelser inom omradet, daribland arbetsmiljolagen
och livsmedelslagstiftning med tonvikt pa hygien och hygienrutiner.

e Sakerhet och ergonomi i arbetet.

e Hallbarhets- och miljoméarkningar.

e Grundlaggande facksprak.

e Samarbete, kommunikation och bemotande i kok.

Niva 2, 100 poadng

Nivakod: MATG2000X

Centralt innehall

Undervisningen i amnet matlagning pa niva 2 ska behandla foljande centrala

innehall:

* Planering och organisering av arbetet efter situationens krav.

e Ekonomisk och miljomassig hantering av svinn och rester.

e Tillagning av vanliga ratter, daribland fisk- och kottratter samt vegetariska
och veganska ratter.

* Olika fonder och buljonger samt tillagning av ett urval av dessa.

e Fodoamnesintolerans, allergi och specialkost.

e Lagar och andra bestammelser inom omradet, daribland
livsmedelslagstiftning med tonvikt pa hygien och hygienrutiner.

e Sdkerhet och ergonomi i arbetet.

e Hallbarhetsfragor som ror livsmedel.

* Samarbete och kommunikation i arbetet.

e Bemotande i olika situationer.

Niva 3,200 podng

Nivakod: MATG3000X
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