Skotverket

Maltid och bransch - MALT - Gymnasieskola, Kommunal vuxenutbildning pa
gymnasial niva

Maltid och bransch

Amnet maltid och bransch ger en grund for fortsatt lirande inom restaurang-, bageri- och
livsmedelsbranschens omraden. I &mnet ingar branschens olika hantverk samt service och
livsmedelshygien. Amnet ger 4ven kunskaper om branschens verksamheter och villkor.

Amnets syfte

Undervisningen i &mnet 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 dr 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, brod,
bakverk, servering och service. Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar kunskaper om
hantverksmissiga arbetsuppgifter inom bageri, konditori, kok och matsal. Undervisningen ska vidare
leda till att eleverna utvecklar kunskaper om hygien, ergonomi och arbetsmiljé samt om lagar och
andra bestimmelser som giller for respektive yrkesomrade.

Eleverna ska i undervisningen ges mojlighet att utveckla kunskaper om mikroorganismers férekomst,
livsbetingelser och betydelse i samband med livsmedelshantering. Eleverna ska ocksa ges mojlighet
att utveckla férmaga att genomféra egenkontroll.

Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar férmaga att bemota olika kunder och gister pa ett
serviceinriktat sitt samt att samarbeta med andra. Dessutom ska eleverna ges rikliga mojligheter att
diskutera och resonera om hallbarhet och etik i branschen.

Undervisningen i imnet maltid och bransch ska ge eleverna forutséttningar att utveckla foljande:

Kunskaper om branschens olika verksamheter.

Formaga att utfora enklare arbetsuppgifter inom branschens olika yrkesomraden.
Formaga att bemota kunder och gister i olika servicesituationer.

Kunskaper om hygien i samband med livsmedelshantering.

Nivaer i &mnet maltid och bransch
® Niva 1, 200 poing. Betyg i maltid och bransch som omfattar niva 1 kan inte inga i elevens
examen tillsammans med betyg i service och bemo6tande som omfattar niva 1 eller betyg i

livsmedelshygien som omfattar niva 1.
® Niva 2,100 poing, som bygger pa niva 1.

Niva 1, 200 poang
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Nivakod: MALT1000X

Centralt innehall

Undervisningen i &mnet maltid och bransch pa niva 1 ska behandla f6ljande centrala innehall:

® Branschens olika yrken och hur dessa samverkar.
® Maltiden som helhetsupplevelse och dess olika delar, diaribland mat, dryck, bréd, bakverk,

servering och service.

Alkoholens effekter och skadeverkningar.

Arbetsmilj6 och ergonomi.

Forsta hjilpen med HLR (hjart-lungriddning).

Anstillningsvillkor, kollektivavtal och arbetsritt.

Hallbarhetsfragor i branschen.

Olika hantverksmetoder med enklare tekniker inom bageri, konditori, matlagning och servering.
Grunderna i sensorik.

Grunderna i planering, samarbete och organisation.

Servicegangen.

Hantering av vanliga material, maskiner och annan utrustning pa ett sikert sitt.
Bemotande av kunder och géster pa ett serviceinriktat sétt utifran olika férutsittningar och
behov.

Hantering av olika typer av kund- och géstreaktioner pa ett serviceinriktat sétt.
Presentation och rekommendation av varor och tjénster till kund eller gist.
Livsvillkor for bakterier, svampar och virus.

Hantering av livsmedel och ravaror pa ett hygieniskt stt.

Livsmedelsburna smittor och férgiftningar.

Lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Personlig och yrkesmissig hygien.

Rengoring av lokaler och utrustning.

Forvaringstemperaturer och egenkontroll.

Karntemperaturer.

Niva 2, 100 poang

Nivdkod: MALT2000X

Centralt innehall

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

Branschens verksamheter. Drift, organisation, planering, anstillningsvillkor och ekonomi.
Planering av maltider som helhetsupplevelser.
Alkoholens effekter och konsekvenser samt regler f6r ansvarsfull alkoholservering.
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Hantverksmetoder med vanliga tekniker inom bageri, konditori, matlagning och servering.
Grundsmaker och sensorisk metod.

Planering och organisation av simultana moment inom olika yrkesomraden. Samarbete.
Hantering av material, maskiner och annan utrustning pa ett sikert sitt.

Att samverka med andra i olika servicesituationer pa ett ansvarsfullt sidtt. Den egna rollen i olika
servicesituationer.

Presentation av produkter och tjdnster pa ett serviceinriktat sétt.

Hantering av livsmedel och ravaror efter recept och instruktioner pa ett hygieniskt sétt i
enlighet med lagar och andra bestimmelser.

Lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Hygienrutiner och egenkontroll, ddribland HACCP (hazard analysis and critical control points).

Betygskriterier

Av 15 kap. 24 § andra stycket och 20 kap. 37 § andra stycket skollagen (2010:800) f6ljer att liraren vid
betygssittningen i ett imne ska gora en sammantagen bedomning av elevens kunskaper pa den
aktuella nivan i &mnet i forhallande till de betygskriterier som giller fér &mnet som helhet och sétta
det betyg som bist motsvarar elevens kunskaper. Samtliga kriterier for betyget E ska dock vara
uppfyllda for att eleven ska kunna fa ett godkint betyg.

Betyget E

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

Eleven utfor enklare arbetsuppgifter inom branschens olika yrkesomraden med viss sidkerhet.
Eleven bemoter med viss sdkerhet kunder och gister.

Eleven visar godtagbara kunskaper om hygien i samband med livsmedelshantering.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

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

Eleven utfor enklare arbetsuppgifter inom branschens olika yrkesomraden med s#kerhet.

Eleven bemoter med sidkerhet kunder och gister.

Eleven visar goda kunskaper om hygien i samband med livsmedelshantering.
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Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven visar mycket goda kunskaper om branschens verksamheter, villkor och utbud.

Eleven utfor enklare arbetsuppgifter inom branschens olika yrkesomraden med god sidkerhet.
Eleven bemoéter med god sdkerhet kunder och gister.

Eleven visar mycket goda kunskaper om hygien i samband med livsmedelshantering.
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