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Till Eleven

Maltids- och branschkunskap handlar om olika verksamheter
och yrken inom restaurang, bageri, konditori och café.
Ordet bransch betyder ett omrade som har en speciell verksamhet,

till exempel restauranger och bagerier.

Maltids- och branschkunskap ar indelat i teman.
Ett exempel ir temat om restaurang-branschen
dir du laser om olika typer av restauranger

och vad de kan erbjuda gisterna.

Du far ocksa kunskap om olika metoder och redskap

for matlagning och bakning.

Ett annat spannande tema handlar om hur vi anviander

alla vara sinnen nar vi lagar och ater mat.

Laromedlet har tio olika teman.

Varje tema innehdller flera kapitel med text, bilder

och "Samtala om".
"Samtala om" ger dig mojlighet att repetera

och diskutera det du laser om.

Laromedlet finns ocksa inlast sa att du kan

lyssna pa texten.

Lycka till med studiernal!



12

3 Snabbmatsrestaurang

Pi en snabbmatsrestaurang ska du inte behéva vinta

pa maten, det hors pa namnet.

Det finns olika snabbmatsrestauranger
och en av de mest kinda ar "McDonalds".
Hair gar gasten in och kan bestilla en hamburgare

med hjilp av en digital meny.

Andra kinda hamburgerrestauranger ar "Max" och "Burger King'".
Menyerna bestir ofta av hamburgare av kott, kyckling
eller fisk som serveras med pommes.

For gaster som vill ha andra alternativ finns vegetariska hamburgare
eller olika sallader.

|
el

Gaster bestaller fran en digital meny.



Gasterna dukar av och sorterar disken i en miljostation.
Inredningen ar ofta enkel och latt att stida.

Maten ir billig och deras menyer ser likadana under lang tid.

Ibland tar gasterna med sig maten och ater den pa nagot annat stalle.
Det kallas Take-Away.

Flera snabbmatsrestauranger har det vi kallar for Drive-Thru.

Hir kor kunden fram sin bil till en lucka dar varor kan bestillas.

Utan att behova lamna bilen viantar kunden pa sin mat,

betalar och kor ivag.
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Kunden kor fram till luckan for bestallining.
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Koksbitrade
Koksbitraden arbetar ofta i ett storkok pa sjukhus eller i skolor.

Koksbitradet hjalper kockarna med att plocka fram

och forbereda maten innan den tillagas i koket.

Arbetsuppgifterna kan vara att till exempel skolja,
skala och hacka gronsaker samt gora sallader.

Att stada och diska dr ocksa arbetsuppgifter som koksbitraden kan ha.

Mattias arbetar som koksbitrade.

Mattias arbetar som koksbitride och ska gora en sallad.

Alyna ir kock och ser till sa att Mattias viljer ritt gronsaker.

Samtala om:

« Vilka vanliga arbetsuppgifter har:
1. en kokschef
2. enkock
3. ett koksbitrade



Hovmastare - restaurangchef

En hovmastare ar chef for restaurangens matsal.

Det ar fram{or allt finare restauranger som har hovmastare anstallda.

Berattelse:

Jamal arbetar som hovmastare pa en stor och lyxig restaurang.

Han har ett stort ansvar for att alla gister ska bli ndjda med sina besok.

Jamal berittar att han:
» planerar och leder arbetet i matsalen
och ser till att borden ar fint dukade.
o gor upp scheman for vilka tider personalen ska arbeta.
 ser till att det finns tillrackligt med personal for varje arbetspass.
» tar emot forbestillningar till restaurangen.
« skoter arrangemang vid till exempel storre festmaltider.

« tar emot bordsbokningar och placerar gaster.
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Jamal ar hovmastare och kollar sa att borden ar fint dukade.
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23 Metoder och redskap inom bageri

I detta kapitel finns exempel pa nagra vanliga metoder och redskap

som anvinds inom bageri och konditori.

Det mesta av det brod och de bullar vi iter, bakas i ett industribageri.
Mindre bagerier har ofta specialiserat sig pa en sirskild sorts brod,

som till exempel surdegsbrod.

Vissa konditorier har eget bageri dar kunder kan kopa deras brod,
kakor och bakverk.

Olika sorters bréd och smafrallor



Baka brod och bullar
Brod innehaller mjol, vatska, kryddor och ibland ocksa fett.

I vissa brod tillsatter bagaren ett smakamne som till exempel honung.

Vanliga mjolsorter ar vete, rig och havre.

Som vitska anvinder bagaren ofta vatten och olika mjélkprodukter.

-

Vetem)ol

95
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38 Sammanfattning

I detta kapitel har du ldst om hur viktiga vara sinnen ar

for att vi ska fa en bra och god matupplevelse.
Vianvinder vara fem sinnen nar vi lagar och iter mat.

De fem sinnena ir smak, lukt, syn, horsel och kinsel.

Mat smakar pa olika satt.
Mat kan smaka sott, salt, surt, beskt eller umami.

Sott finns i frukt och bar men ocksa i det onyttiga godiset.

Salt finns bland annat i kéttritter och surt kinner vii citroner.

Besk smak finns till exempel i kaffe.

Umami-smak kinner vi i tomater.

Vart luktsinne paverkar hur vi upplever maten.

Nar en matritt doftar gott tycker vi oftast ocksa att den smakar gott.

Vart synsinne talar om ifall maten vi ater ser frasch och god ut.

Nar vi dter alldeles for varm mat kinner vi att det branner pa tungan.

Da anvander vi vart kinselsinne.



Mat ska ocksa horas pa det satt som vi dr vana vid.
Vianvinder vart horselsinne nir vi till exempel hor

hur det fraser i en stekpanna.

Nar vi lagar och ater mat anvinder vi alla vara sinnen.

Pa sa satt far vi en helhetsupplevelse.
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Diska i diskmaskin
En bra och fungerande diskmaskin ar battre an att diska for hand.

Disken blir renare i en diskmaskin.
Det ar viktigt att kontrollera temperaturen i en diskmaskin,

bade vid skoljning och vid disk.
Livsmedelsverket sager att ritt temperatur ar:

« Forspolning 35 till 40 grader
» Rengoring 60 grader
» Avskoljning 6ver 80 grader
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Diskmaskin | en mindre restaurang
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