Det nya amnet Mdltid och bransch i forhallande till forlagets tidigare larobocker:

Maltid och bransch niva 1 (MALDINO), niva 2 (MALD2NO) och niva 3 (MALD3NO).
Den centrala innehallet i den nya @mnesplanen skiljer sig delvis fran tidigare kursplan dven
om stora delar finns kvar. De som borjar pa programmen fran 2025 kan fortfarande ha
anvandning av huvuddelen av innehallet i de befintliga larobdckerna ”Maltids- och
branschkunskap” och ”Livsmedels- och naringskunskap” tillsammans med lararwebbarnas
innehall.

Bockerna innehaller stora delar av den teoretiska kunskapen som fortfarande efterfragas.
Det centrala innehallet betonar ocksa vikten av att eleverna far reflektera och samtala runt
arbetsprocess, yrkeskultur, attityder m.m. | slutet av varje kapitel finns fragor att fundera
over och samtala om, som ar till hjalp for den delen.

| lararwebben finns forutom ordlistor, forslag pa och beskrivningar av olika spel och uppgifter
bade enskilt och i grupp for eleverna.

Har nedan finns inlagda listor/PDF-filer som tydligt visar vilka kapitel/platser i de befintliga
bockerna eller i webben respektive punkt fran laroplanens centrala innehall finns beskriven
samt vad som fattas. Lara Forlag planerar att under ldsaret 2025-2026 lagga in stora delar av
punkterna fran det centrala innehallet som nu fattas sa att det finns tillgangligt i
lararwebben. Bockerna kommer senare att redigeras sa de helt uppfyller de nya
amneskraven.



Maltid och bransch 1 Nivakod: MALDINO 200 poang

Centralt innehall

Undervisningen i amnet Mdltid och bransch pa niva 1 ska behandla foljande centrala
innehall, se tabell.

I den hégra spalten ser du var i boken Maltids- & branschkunskap, férkortad ”Maltid”, och i
boken Livsmedels- & nédringskunskap, férkortad “Livs”, du kan hitta respektive innehdll.

Det i malen som ar rodmarkerat fattas for narvarande i forlagets larobdcker.

Restaurang- och bageribranschernas olika
verksamheter

Introduktion till restaurang- och bageribranschernas
olika former av utbud.

Madltid Tema 1, 4.

Olika yrkesroller, tjanster och produkter.

Madltid Tema 2, 5.

Arbete i kék

Madltid Tema 3.

Hantering av vanliga redskap, maskiner och verktyg
som anvands inom matlagning.

Madltid Tema 3.

Den egna arbetsplatsen, ergonomi och den personliga

Maltid Tema 8, 10 +

kallkok.

hygienen. Livs kap 23.
Matlagning enligt enkla recept. Vagning och matning.
Metoder, produkter och tekniker inom varmkaok och Maltid Tema 3 +

Livs kap 7, 13, 15, 16, 17.

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

Maltid + Livs ldrarwebb.

Arbete i bageri och konditori

Hantering av vanliga redskap, maskiner och verktyg
som anvands inom bageri och konditori.

Maltid Tema 4.

Den egna arbetsplatsen, ergonomi och den personliga

Maltid Tema 8, 10 +

konditori.

hygienen. Livs kap 23.
Bakning enligt enkla recept. Vagning och matning.
Metoder, produkter och tekniker inom bageri och Maltid Tema 4.

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

Maltid + Livs Idrarwebb.

Bemétande av kunder och gdister




Bemotande, sprak och kommunikation i enklare
servicesituationer.

Maltid Tema 9.

Ergonomi och den personliga hygienen vid servering
och annat matsalsarbete.

Maltid Tema 8,10 +
Livs kap 23.

Uppdukning, serveringsmetoder och bartekniker.

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

Maltid + Livs lGrarwebb.

Livsmedel, néiringsldra och hygien

Identifiering, hantering och férvaring av olika ravaror,
livsmedel och produkter.

Livs Tema 2, 3, 4.

Tolkning av innehallsdeklarationer och markningar.

Livs sid 91 + kap 21, 22.

Manniskans energi- och naringsbehov.

Livs Tema 1.

Bakterier, svampar, virus och andra mikroorganismer
som paverkar livsmedel.

Livs, Hantering/férvaring sid 38,
50, 87, 92, 106, 109, 110, 121,
122, 153.




Maltid och bransch 2 Nivakod: MALD2NO 200 podng
Centralt innehall

Undervisningen i amnet Mdltid och bransch pa niva 2 ska behandla féljande centrala innehall,

se tabell.

I den hégra spalten ser du var i boken Maltids- & branschkunskap, férkortad ”Maltid”, och i
boken Livsmedels- & nédringskunskap, férkortad “Livs”, du kan hitta respektive innehdll. Det i
malen som ar rédmarkerat fattas for narvarande i forlagets larobocker.

Restaurang- och bageribranschernas olika verksamheter

Olika malgrupper, deras krav pa utbud och service samt
tillganglighet for kunder och gaster med sarskilda behov.

Madltid Tema 6 +
Livs kap 18, 19.

Arbetsmiljo och sdkerhet i branschernas olika verksamheter.

Maltid kap 50.

Arbete i kék

Hantering av specialiserade redskap, verktyg och maskiner inom
matlagning.

Maltid kap 44 (endast
rengéring).

och kallkok.

Saker livsmedelshantering och hygienpraxis. Maltid Tema 8.
Arbete enligt flera recept samtidigt. Omrakning, vagning, matning

och skattning av volym och vikt.

Anvandning av metoder, produkter och tekniker inom varmkaok Maqdltid Tema 3

(endast varmkaok).

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

Madltid ldrarwebb.

Arbete i bageri och konditori

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

Madltid kap 44 (endast
rengdring).

och konditoriarbetet.

Saker livsmedelshantering och hygienpraxis. Madltid Tema 8.
Arbete enligt flera recept samtidigt. Omrakning, vagning, matning

och skattning av volym och vikt.

Anvandning av metoder, produkter och tekniker inom bageri och | Maltid kap 23.
konditori.

Ord, begrepp och symboler for att kommunicera i och om bageri- | Madltid ldrarwebb.

Bemétande av kunder och gdister




Service och bemétande i olika miljéer och situationer med hansyn
till ergonomi, hygien och livsmedelssdkerhet.

Maltid Tema 8, 9.

Uppdukning, serveringsmetoder och bartekniker samt ord och
begrepp for att kommunicera i och om arbetet och de
servicesituationer som férekommer.

Maltid kap 36, 37, 50
+ ldrarwebb.

Livsmedel, néringsldra och hygien

Lampliga anvandningsomraden for olika ravaror, livsmedel och
produkter samt bedémning av kvalitet.

Livs Tema 2, 3, 4.

Livsmedelskedjan fran ravara till fardig produkt och hur foradling | Livs Tema 5.
paverkar kvalitet, ndringsvarde, energiinnehall, hallbarhet och
anvandningsomrade.

Livsmedelsverkets rekommendationer avseende manniskors Livs Tema 1.
energi- och naringsbehov.

Allergener. Livs kap 18.

Livsmedelshantering med hansyn till bakterier, svampar, virus och
andra mikroorganismer.

Livs Tema 6 (2, 3, 4).




Maltid och bransch 3. Nivakod: MALD3NO 100 poang
Centralt innehall

Undervisningen i amnet Mdltid och bransch pa niva 3 ska behandla foljande centrala

innehall, se tabell.

I den hégra spalten ser du var i boken Mdltids & branschkunskap férkortad “Madltid” och i
boken Livsmedels- & Ndringskunskap, forkortad “Livs”, du kan hitta respektive innehdll.

Det i malen som ar rédmarkerat fattas for narvarande i forlagets larobocker.

Restaurang- och bageribranschernas olika verksamheter

Branschernas betydelse och roll i samhallet samt deras utveckling,
arbetsmarknad och internationella kopplingar.

Maltid Tema 1,
6.

Mojligheter att utvecklas inom branscherna.

Maltid Tema 2.

Arbete i kék

Val av redskap, verktyg och maskiner som ar lampliga for
arbetsuppgiften.

Madltid Tema 3.

Arbete i enlighet med lagar och andra bestammelser som galler for

Madltid Tema 8 +

arbete i varmkok och kallkok. Livs Tema 6.
Anpassning av recept efter gasters behov och 6nskemal. Livs Tema 4.
Planering och genomfdrande av arbetsuppgifter.

Ord, begrepp och symboler for att kommunicera i och om Madltid + Livs
matlagningsarbetet. ldrarwebb.

Arbete i bageri och konditori

Val av redskap, verktyg och maskiner som ar lampliga for
arbetsuppgiften.

Maltid Tema 4.

Arbete i enlighet med lagar och andra bestammelser som géller for Maltid Tema 8 +
arbete i bageri och konditori. Livs Tema 6.
Anpassning av recept efter gasters behov och 6nskemal. Livs Tema 4
Planering och genomfdrande av arbetsuppgifter.

Ord, begrepp och symboler for att kommunicera i och om bageri- och Maltid + Livs
konditoriarbetet. ldrarwebb.

Bemétande av kunder och gdister




Service och bemétande i olika miljéer och situationer, med hansyn till
gasters och kunders behov och 6nskemal.

Madltid Tema 9.

Matsalsarbete samt ord och begrepp for att kommunicera i och om

Maltid Tema 9 +

arbetet och de servicesituationer som forekommer. ldrarwebb.
Livsmedel, nédiringsldra och hygien

Val av ravaror, livsmedel och produkter med hansyn till ekonomi, Livs Tema 5.
ekologi, etik, ndringsvarde och sdsong.

Anpassningar till allergier, specialkost och kostval. Livs Tema 4.

Lagar och andra bestammelser som styr hanteringen av livsmedel.

Madltid Tema 8 +
Livs Tema 6.
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