Choklad och konfektyr: Arskurs: 2

Vad skall de lara sig?

| skolan

P3 APL

Genomfort

sign.

Tillverkning av choklad-, marsipan- och konfektyrprodukter.

Polkagrisar

Klubbor

Praliner

Chokladkakor

Hérda karameller

Fudge

Mintkyssar

Gelégodis

Marknadsnogat

Marsipan figurer

Branda mandlar

XIX|IX|X|X|IX|X|X]|X|X]|X

Metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som anvands vid tillverkning av choklad-, marsipan- och
konfektyrprodukter.

Temperera choklad

Koka olika konfektyrprodukter till réitt temperatur

Anvdnda sig av rdtt kéksutrustning fér ett bra och ldttutférligt arbete

Anvdnda sig av rdtt kéksredskap for ett bra och lédttutforligt arbete

Rosta produkter fér smak och konsistens

XX | XXX

Tillverkning av produkter utifran smak, utseende, trend och tradition med hansyn till pris och kvalitet
utifran ekonomiska kalkyler.

Grunder i klassiska choklad och konfektyr produkter

Egna tolkningar efter moderna bakverk och klassiska godissorter

Tolkningarna kan utgd ifran form, smak eller utseende

kalkylblad som redovisar priset pG révaran som eleverna producerar

XX |X[|Xx

Kemiska forandringar, kvalitet, smak och konsistens hos chokladen som ravara och hos foradlade
produkter.

Férsta varfor kan tempererar choklad och vad som hénder med chokladen




Férstd varfér man kokar upp konfektyrprodukter till en viss temperatur fér att fG fram rdtt konsistens

Studiebesék pd Osterlenchoklad dér vi fér félja chokladen frén béna till férédlad produkt

Studiebesék pé Osterlenchoklad dér eleverna bjuda pé en chokladprovning

Se skillnaden pa tempererad och icke tempererad choklad

X | X |X|X

Paketering och markning av choklad- och konfektyrprodukter.

Paketering av choklad och konfektyr pa ett estetiskt tilltalande sdtt som fdr kunder att kdnna sig lockade till
att handla.

Reklamskyltar som beskriver de olika sorterna av choklad och konfektyr

Skyltar for innehdllsforteckning och allergener ut markerat fér choklad och konfektyr produkter

Hygien och hygienbestammelser.

Eleverna foljer hygienregler som finns i kéket

Anvdnder sig av rétt arbetskldder och skor

Stadar efter sig

Hdller iordning pd bénkarna

Stddar maskiner och redskap efter anvéndning

X | X|X|X]|X

Ergonomi och ergonomiska riskfaktorer i arbetet.

Eleverna jobbar ergonomiskt for att undvika skador

Arbetsmiljo och sdakerhet.

Eleverna foljer reglerna kring arbetsmiljo

Vid eventuella riskmoment gdr vi igenom riskfaktorerna och hur vi undervikter dessa




Service och bemétande 1: Arskurs: 1

Vad skall de lara sig?

| skolan

P3 APL

Genomfort

sign.

Kulturella skillnader i kommunikationsmonster

Vad ar en kultur

Olika kulturkrockar

Service i andra kulturer

Hur bemoter vi gaster med olika kulturella bakgrunder

X | X|X|Xx

Bemotande, kroppssprak och spraklig kommunikation i olika
servicesituationer samt yrkesmassigt hansynstagande till
kundens eller gastens integritet

Verbal kommunikation

Icke verbal kommunikation (kroppssprak och 6gonkontakt)

Lara sig sitt kroppssprak med hjilp av charader

Kunders eller gasters olika behov samt hur man kan anpassa
produkter och tjanster till individuella 6nskemal

Malgrupper och deras olika behov

Olika Servicebehov

Rutinmdssig service

Icke rutinmdssig service

X | X | X|Xx

Bemotande av kunder eller gaster i servicesituationer

Servering i restaurangen pa skolan

Rollspel i klassrummet

Hantering av klagomal och reklamationer

Konsten att gora ratt

Vad ar en missnojd gast

Service mandat

Vikten av att ha n6éjda gaster och kunder

konsekvenserna av en missnojd gast

X[IX|IX|X[|X




Rollspel i klassrummet kopplat till en missndjd gast X
Servering i restaurangen pa skolan X
Betydelsen av god kannedom om de produkter och tjanster

som branschen erbjuder samt intern och extern

marknadsféring

Vad ar produktkannedom och varfor ar den viktig X
Se sambandet mellan god produktkdnnedom och

merforsaljning X
De fem verksamhetsgrenarna inom turism (salja-resa-bo-ata-

gora) X
Vad ar marknadsforing X
Olika marknadsforingsmetoder X
Lyssna pa radio for att se hur mycket reklam som spelar och

om man aktivet lyssnar pa den eller stanger av X
Ga en runda pa stan for att se hur marknadsféringen ser ut X
Grundlaggande skyltning och presentationsteknik

Skylttekniker X
Se vad olika farger lockar till sig fér kunder och vilka farger vi X
ser framfor oss nar vi hor olika foretags namn

Se hur ett budskap kan fortydliga eller forvirra i en bra kontra X
dalig skyltteknik

Skriva en tydlig och lockande meny till en restaurang ide som X

eleverna har




Hygienkunskap: Arskurs: 1

Vad skall de lara sig?

| skolan

P3 APL

Genomfort

sign.

Mikroorganismers forekomst, egenskaper, livsbetingelser och
betydelse

Mikroorganismer i manniskans tjanst. Vilken nytta vi kan ha av
mikroorganismer och hur de kan hjalpa oss nar vi tar hand om
livsmedel

Kunna de vitsigaste mikroorganismerna nar det kommer till
livsmedel, bakterier, virus, svamp och parasiter.

Hur Mikroorganismerna férékar sig och hur vi kan se olika angrepp.

Detta gérs med hjdlp av en bakterieodling pd agar plattor

Hur férhindrar vi mikroorganismerna frdn att sprida sig

Smittvagar, livsmedelsburna infektioner och matforgiftningar

smittspridning

matférgiftningar

smittkallor

smittvagar

skadedjur

Livsmedelsforgiftningar

livsmedelsinfektioner

XXX |X|X|X]|X

God hygienpraxis i samband med livsmedelshantering

Personlighygien

hygienregler

arbetsklader

handhygien

allergilistor med utmarka allergener

livsmedel och kyla

kraven pa renlighet

rengoringsmedel

rengéringsmetoder

X|IX|IX|X|IX|X|X|X]|X




rengoringsutrustning

rengoringsschema

rengoringskontroll

Metoder for hantering av ravaror samt for tillagning, varmhallning,
nedkylning, uppvarmning och férvaring av livsmedel. Provtagning och
andra kontroller

Provtagningsmetoder

Temperaturkontroller

egenkontroll

HACCP

Offentligkontroll

Konserveringsmetoder

XXX X|X|X

Rengoring av utrustning och lokaler

kraven pa renlighet

rengoringsmedel

rengéringsmetoder

rengoringsutrustning

rengoringsschema

rengoringskontroll

X |IX[|X|X|X|Xx<

Lagar och andra bestammelser inom livsmedelsomradet

Tillstand att driva verksamhet med livsmedelshantering

Egenkontroll

>

HACCP

Kontrollprogram for livsmedelshygien

egenkontrolls program

allergenlistor




Livsmedels- och néringskunskap 1 Arskurs: 1

Vad skall de lara sig? I skolan Pa APL | Genomfort sign.
Identifiering och kvalitetsbedomning av ravaror och livsmedel

Identifiera och kvalitetsbedoma ravaror och livsmedlen under praktiska pass i X
skolkoket och under lektioner.

Forsta olika livsmedels egenskaper och anvandningsomraden. X
Foradla ravaror. X
Naringsamnen, deras uppbyggnad och funktioner i kroppen samt deras

betydelse for manniskors halsa

Matsmaltningen och dess funktion X
se filmen super size me och se vad som hander i kroppen om man lever pa X
Macdonalds i en hel manad och se vilka konsekvenser det leder till.

se en film om en anorektiker som inte far i sig tillrackligt med naring och vilka X
koncikvenser det leder till.

arbeta med dmnena som ror. Fett, protein, kolhydrater, vitaminer och mineraler X
och deras funktion i kroppen.

Olika led i hanteringen av ravaror och livsmedel: odling, djurhallning,

transport, férvaring och féradling

se filmen Food inc som berér massprudusering, djurhallning, faradling och X
forvaring.

Se hur en slagt gar till och att man ska uppskatta djuret som man slaktar. X
Arbeta med artiklen korkort for kott. X
Hur set kott industrin ut i olika delar av varlden. X
Hur olika tillagningsmetoder paverkar ravarors och livsmedels kvalitet och
naringsinnehall

hur paverkas ravaror och livsmedel vid forédling och forvaring. X
Kemiska processer som pagar i ravaror och livsmedel vid féradling och

férvaring

Matbereding och naringsinehall X

Naringsberdkningar




Né&ringsberakningar 4 dagar med frukost luck och middag. Utifran 4 olika typer
av manniskor normalkost, glutenfrikost, mjolkfrikost och laktosfrikost.

Halsa och livsstil

Matvannekollen som kollar hur du ater och hur du bor ata.

Om du ar allergisk eller valjerbort viss typ av livsmedel hur ska individen ersatta
detta naringsbortfall som tex veganar som forlorar en vktig proteinkalla.

Hur individers energibehov och naringsbehov paverkas av olika faktorer,
till exempel aktivitet

Naringsberakninar utifran olia livsstiler

Allergi- och specialkost

Gora allergenlistor som marker ut vilka allergener maten inhealler.

Né&ringsberakna utifran olika allergibehov

Naringstillstand med kostrekommendationer for till exempel dldre, barn
och sjuka

Naringsberakning i ett dattorprogram dietistnet

Kostsituationen i Sverige och i 6vriga varlden, till exempel undernaring, fetma
och resursférdelning

Uppgift om de bla zonerna och hur deras livstil paverkar deras halsa
positivt

Se filmen foodinc och arbeta med fragor och uppgifter koplade till
filmen

Se filmen super size me och se hur daliga kostvanor paverkar var halsa

Etik och milj6 nar det galler ravaru- och livsmedelshantering samt
resurshushallning

ldsa om kostsituationen i sverige och i hela varlden




se pa hur resurserna ar delade runt om i varlden och varfor varan
traditonellamatlaging ser ut somd en gor.

Lagar och andra bestimmelser inom omradet

kolla pa vilka lagar det finns om djurhallning och slakt

kolla vilka lagar det finns for att marka ut ett Ikismedel och ge ratt
stamplar.




Kurs:Livsmedels- och néringskunskap 2 Arskurs: 3

Vad skall de lara sig?

| skolan

P3 APL

Genomfort

sign.

Kvalitetsbedé6mning och jamforelser av ravaror och livsmedel

Fortsatta att utforska nya livsmedel och ravaror och se hur det kan anvéandas pa
oliaka satt.

Lara sig ta tillvara pa hela pruduketen och se vilka olika anvdadingsomrade som det
finns.

se till att anvanda sig av ratt ravaror i forhallning till utgdngsdatum och kvaliten pa
ravaran.

Ravarors, livsmedels och naringsamnens kemiska uppbyggnad, till exempel
cellstrukturer, fiber- och muskeluppbyggnad samt vatten- och fettlgslighet

Gora kemiskaexperiment och se vad son hander med ravororna. Samt att kunna
forklrar sen kemiska uppbygnaden.

Matspjalkningen och dess prossec och naringsupptag i kroppen

Kemiska och fysikaliska processer i ravaror och fardiga produkter vid till exempel
fermentering, torkning och stekning

kemiska expeiment ddr vi utsdtter rdvaror for dessa element.

Energibehov och néringsbehov i férhallande till livsstil, motion, matvanor och
sarskilda behov

Naringsberakningar. Dar de far gora olika utrédkningar beroende pa livsstil, motion,
matvanor och sarskilda behov (alergener).

Etiska fragor gallande ravarors kvalitet och ursprung, till exempel
rattviseférhallanden, genmodifiering och transporter

Eleverna far géra en podcast som belyser etiska fragor.

Livsmedelskvalitet i relation till hallbar utveckling och ekonomi

eleverna far gora en podcast dar etik, hallbar utveckling och ekonomi hér ihop

Lagar och andra bestimmelser inom omradet som till exempel ror
livsmedelstillsatser, marknings- och packningsbestammelser

Eleverna far belysa dessa dmnen i sin podcast.




