Skotverket

Maltid och bransch - MALD - Anpassad gymnasieskola, Kommunal
vuxenutbildning som anpassad utbildning pa gymnasial niva

Maltid och bransch

Amnet maltid och bransch behandlar restaurang- och bageribranschernas olika verksamheter samt
ger en orientering om branschernas olika yrkesomraden och arbetsmiljéer. Amnet behandlar
verksamheternas utformning, deras produkter och tjinster samt de arbetsuppgifter som kan inga i
branschernas yrken.

Amnets syfte

Undervisningen i &mnet maltid och bransch ska syfta till att eleverna utvecklar kunskaper om
restaurang- och bageribranscherna samt forstaelse av restaurang- och bageribranschernas olika
verksamheter och villkor. Genom undervisningen ska eleverna ges mojlighet att utveckla formaga att
utféra enklare arbetsuppgifter inom restaurang, bageri och konditori. Undervisningen ska ocksa ge
eleverna mojlighet att utveckla forstaelse av hur branscherna samverkar och vad det innebir att
arbeta inom dem. Dessutom ska undervisningen leda till att eleverna utvecklar forstaelse av lagar och
andra bestimmelser som giller for respektive yrkesomrade samt av hur arbetet kan utforas pa ett
sikert och ergonomiskt sitt.

Eleverna ska i undervisningen ges mojlighet att forsta maltiden som en helhet med alla ingaende
delar, till exempel mat, dryck, bréd, bakverk, servering och service. Dessutom ska eleverna ges
mojlighet att utveckla formaga att utféra hantverksméssiga arbetsuppgifter inom bageri, konditori,
kok och matsal. Eleverna ska i undervisningen ges mojlighet att utveckla formaga att bemota kunder
och géster samt att tillgodose deras individuella 6nskemal pa ett serviceinriktat sidtt. Undervisningen
ska leda till att eleverna utvecklar kunskaper om néringslira, hygien och livsmedel.

Undervisningen ska ge eleverna mojlighet att samarbeta med andra. Dessutom ska undervisningen
stimulera elevernas nyfikenhet, kreativitet och initiativférmaga. I undervisningen ska eleverna ges
mojligheter att diskutera och resonera om arbetet inom restaurang, bageri och konditori samt om etik
och hallbarhet i branscherna. Filtstudier, praktiskt arbete samt ett undersékande och
problemlésande arbetssétt ska inga i undervisningen.

Undervisningen i dmnet maltid och bransch ska ge eleverna forutséttningar att utveckla féljande:

Kunskaper om restaurang- och bageribranscherna.

Formaga att utfora enklare arbetsuppgifter i kok.

Formaga att utféra enklare arbetsuppgifter inom bageri och konditori.
Formaga att bemota giister i olika servicesituationer.

Kunskaper om livsmedel, niringsldra och hygien.

Nivaer i amnet maltid och bransch

® Niva 1, 200 poing.
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® Niva 2, 200 poing, som bygger pa niva 1.
® Niva 3,100 poing, som bygger pa niva 2.

Niva 1, 200 poang
Nivakod: MALD1NO

Centralt innehall
Undervisningen i &mnet maltid och bransch pa niva 1 ska behandla f6ljande centrala innehall:
Restaurang- och bageribranschernas olika verksamheter

® Introduktion till restaurang- och bageribranschernas olika former av utbud.
® Olika yrkesroller, tjinster och produkter.

Arbete i kok

Hantering av vanliga redskap, maskiner och verktyg som anvinds inom matlagning.
Den egna arbetsplatsen, ergonomi och den personliga hygienen.

Matlagning enligt enkla recept. Vigning och métning.

Metoder, produkter och tekniker inom varmkok och kallkok.

Ord, begrepp och symboler for att kommunicera i och om matlagningsarbetet.

Arbete i bageri och konditori

Hantering av vanliga redskap, maskiner och verktyg som anvinds inom bageri och konditori.
Den egna arbetsplatsen, ergonomi och den personliga hygienen.

Bakning enligt enkla recept. Vigning och métning.

Metoder, produkter och tekniker inom bageri och konditori.

Ord, begrepp och symboler for att kommunicera i och om bageri- och konditoriarbetet.

Bemdtande av kunder och géster

Bemotande, sprak och kommunikation i enklare servicesituationer.

Ergonomi och den personliga hygienen vid servering och annat matsalsarbete.
Uppdukning, serveringsmetoder och bartekniker.

Ord och begrepp for att kommunicera i och om arbetet och samt i de servicesituationer som
forekommer.

Livsmedel, niringslira och hygien

® Identifiering, hantering och forvaring av olika ravaror, livsmedel och produkter.
® Tolkning av innehallsdeklarationer och méirkningar.
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® Minniskans energi- och niringsbehov.
® Bakterier, svampar, virus och andra mikroorganismer som paverkar livsmedel.

Niva 2, 200 poang

Nivdkod: MALD2NO

Centralt innehall

Undervisningen i &mnet maltid och bransch pa niva 2 ska behandla f6ljande centrala innehall:

Restaurang- och bageribranschernas olika verksamheter

Olika malgrupper, deras krav pa utbud och service samt tillgéinglighet f6r kunder och gister
med sérskilda behov.

® Arbetsmiljo och sékerhet i branschernas olika verksamheter.

Arbete i kok

® Hantering av specialiserade redskap, verktyg och maskiner inom matlagning.

Siker livsmedelshantering och hygienpraxis.

® Arbete enligt flera recept samtidigt. Omrikning, vigning, méitning och skattning av volym och

vikt.

® Anvidndning av metoder, produkter och tekniker inom varmkok och kallkok.
® Ord, begrepp och symboler fér att kommunicera i och om matlagningsarbetet.

Arbete i bageri och konditori

Hantering av specialiserade redskap, verktyg och maskiner som anvinds inom bageri och
konditori.

® Siker livsmedelshantering och hygienpraxis.
® Arbete enligt flera recept samtidigt. Omrikning, vigning, méitning och skattning av volym och

vikt.

® Anvindning av metoder, produkter och tekniker inom bageri och konditori.
® Ord, begrepp och symboler for att kommunicera i och om bageri- och konditoriarbetet.

Bemodétande av kunder och géster

® Service och bemoétande i olika miljéer och situationer med hénsyn till ergonomi, hygien och

livsmedelssikerhet.

® Uppdukning, serveringsmetoder och birtekniker samt ord och begrepp for att kommunicera i

och om arbetet och de servicesituationer som forekommer.

Livsmedel, ndringsliara och hygien

SKOLFS 2024:454 Sida3avé6



Skotverket

Maltid och bransch - MALD - Anpassad gymnasieskola, Kommunal
vuxenutbildning som anpassad utbildning pa gymnasial niva

® Limpliga anvindningsomraden for olika ravaror, livsmedel och produkter samt bed6mning av
kvalitet.

® Livsmedelskedjan fran ravara till firdig produkt och hur féridling paverkar kvalitet,
niringsvirde, energiinnehall, hallbarhet och anvindningsomrade.

® Livsmedelsverkets rekommendationer avseende ménniskors energi- och niringsbehov.

® Allergener.

® Livsmedelshantering med hinsyn till bakterier, svampar, virus och andra mikroorganismer.

Niva 3, 100 poang
Nivakod: MALD3NO

Centralt innehall

Undervisningen i &mnet maltid och bransch pa niva 3 ska behandla f6ljande centrala innehall:
Restaurang- och bageribranschernas olika verksamheter

® Branschernas betydelse och roll i samhillet samt deras utveckling, arbetsmarknad och
internationella kopplingar.
® Mojligheter att utvecklas inom branscherna.

Arbete i kok

Val av redskap, verktyg och maskiner som &r limpliga for arbetsuppgiften.

Arbete i enlighet med lagar och andra bestimmelser som giller for arbete i varmkok och kallkok.
Anpassning av recept efter géisters behov och énskemal.

Planering och genomforande av arbetsuppgifter.

Ord, begrepp och symboler for att kommunicera i och om matlagningsarbetet.

Arbete i bageri och konditori

Val av redskap, verktyg och maskiner som &r limpliga for arbetsuppgiften.

Arbete i enlighet med lagar och andra bestimmelser som giller for arbete i bageri och konditori.
Anpassning av recept efter géisters behov och énskemal.

Planering och genomfoérande av arbetsuppgifter.

Ord, begrepp och symboler for att kommunicera i och om bageri- och konditoriarbetet.

Bemdtande av kunder och giéister

® Service och bemétande i olika miljoer och situationer, med hénsyn till gésters och kunders
behov och 6nskemal.
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® Matsalsarbete samt ord och begrepp for att kommunicera i och om arbetet och de
servicesituationer som féorekommer.

Livsmedel, niringslira och hygien
® Val av ravaror, livsmedel och produkter med hénsyn till ekonomi, ekologi, etik, niringsvirde
och sdsong.

® Anpassningar till allergier, specialkost och kostval.
® TLagar och andra bestimmelser som styr hanteringen av livsmedel.

Betygskriterier

Av 18 kap. 23 § andra stycket och 20 kap. 37 § andra stycket skollagen (2010:800) f6ljer att ldraren vid
betygssittningen i ett imne ska gora en sammantagen bedomning av elevens kunskaper pa den
aktuella nivan i &mnet i férhallande till de betygskriterier som giller for &mnet som helhet och sitta
det betyg som bist motsvarar elevens kunskaper. Samtliga kriterier for betyget E ska dock vara
uppfyllda for att eleven ska kunna fa ett godként betyg.

Betyget E

Eleven visar vissa kunskaper om restaurang- och bageribranscherna.

Eleven utfor pa ett delvis fungerande sitt enklare arbetsuppgifter som forekommer i ett kok.

Eleven utfor pa ett delvis fungerande sitt enklare arbetsuppgifter som forekommer i bageri och
konditori.

Eleven bemoter giister i olika servicesituationer med viss sikerhet.

Eleven visar vissa kunskaper om livsmedel, niringslira och hygien.

Betyget D

Elevens kunskaper bed6ms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven visar kunskaper om restaurang- och bageribranscherna.

Eleven utfor pa ett i huvudsak fungerande sitt enklare arbetsuppgifter som férekommer i ett kok.

Eleven utfor pa ett i huvudsak fungerande siitt enklare arbetsuppgifter som forekommer i bageri och
konditori.

Eleven bemoter géster i olika servicesituationer med sékerhet.
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Eleven visar kunskaper om livsmedel, néringslédra och hygien.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven visar goda kunskaper om restaurang- och bageribranscherna.

Eleven utfér pa ett fungerande siitt enklare arbetsuppgifter som férekommer i ett kok.

Eleven utfor pa ett fungerande sitt enklare arbetsuppgifter som forekommer i bageri och konditori.
Eleven bemoter gister i olika servicesituationer med god sikerhet.

Eleven visar goda kunskaper om livsmedel, néringslédra och hygien.
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