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Ingdende kurser:
1. MALMALO1 Matlagning 1, 100p
2. MALMALO2 Matlagning 2, 200p
3. LIVLIVO1 Livsmedels- och naringskunskap 1, 100p
4. HYGHYGO Hygien, 100p

5. KGYORI11c Service och bemé6tande-100p



MALMALO1 Matlagning 1, 100p

Centralt innehall
eGrundlaggande matlagning och matlagningsmetoder.
eKalla och varma matratter.

eKokets redskap, maskiner och annan utrustning. Hur de anvands och hanteras pa
ett sakert satt.

eGrunderna i identifiering, behandling och hantering av ravaror samt
smakmassiga och ekonomiska konsekvenser av hur ravaror behandlas och
forvaras.

eHygien och dagliga hygienrutiner, till exempel reng6ring av lokaler och
utrustning.

eErgonomi i det egna arbetet samt ergonomiska riskfaktorer.

eArbetsmiljo och sakerhet samt lagar och andra bestammelser som galler inom
omradet, till exempel livsmedelslagen.

eGrundlaggande kommunikation for arbete i kok.



MALMALO2 Matlagning 2, 200p

Centralt innehall

eYrkesmassig matlagning och metoder avsedda for restaurang och storkok.
eRationella arbetssatt vid matlagning i restaurang och storkok.

eKalla och varma matratter, klassiska saval som nyskapande.

eKokets redskap, maskiner och annan utrustning. Hur de anvands, hanteras och
vardas pa ett sakert satt.

eGrundlaggande allergi- och specialkostmatlagning.

eRavaror och hur de kan kombineras pa ett naringsmassigt, kreativt och
ekonomiskt satt.

eHygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengéring av lokaler och
utrustning.

eErgonomi i det egna arbetet samt ergonomiska riskfaktorer.

eArbetsmilj6 och sakerhet samt lagar och andra bestammelser som galler inom
omradet, till exempel livsmedelslagen.

eMetoder for utvardering.

eGrundlaggande kommunikation for arbete i kok samt grundlaggande
fackterminologi.



LIVLIVO1 Livsmedels- och naringskunskap 1, 100p

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:
Identifiering och kvalitetsbedémning av ravaror och livsmedel.

Naringsamnen, deras uppbyggnad och funktioner i kroppen samt deras
betydelse for manniskors halsa.

Olika led i hanteringen av ravaror och livsmedel: odling, djurhallning,
transport, forvaring och féradling.

Hur olika tillagningsmetoder paverkar ravarors och livsmedels kvalitet och
naringsinnehall.

Kemiska processer som pagar i ravaror och livsmedel vid foradling och
forvaring.

Naringsberakningar. Halsa och livsstil. Hur individers energibehov och
naringsbehov paverkas av olika faktorer, till exempel aktivitet.

Allergi- och specialkost. Naringstillstand med kostrekommendationer for till
exempel aldre, barn och sjuka.

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

Etik och miljo nar det géller ravaru- och livsmedelshantering samt
resurshushallning.

Lagar och andra bestdmmelser inom omradet.



HYGHYGO Hygien, 100p

Centralt innehall

eMikroorganismers forekomst, egenskaper, livsbetingelser och betydelse.
eSmittvagar, livsmedelsburna infektioner och matforgiftningar.

eGod hygienpraxis i samband med livsmedelshantering.

eMetoder for hantering av ravaror samt for tillagning, varmhallning, nedkylning,
uppvarmning och férvaring av livsmedel.

eProvtagning och andra kontroller.
*Rengoring av utrustning och lokaler.
eLagar och andra bestdammelser inom livsmedelsomradet.

eKontrollprogram for livsmedelshygien.



KGYORI11c Service och bemdtande 100 p

Centralt innehall

Kulturella skillnader i kommunikationsmonster.

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

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

Betydelsen av god kannedom om de produkter och tjanster som branschen
erbjuder samt intern och extern marknadsforing.

Kundvardande atgarder for att skapa och bibehalla kundrelationer.
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