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Beskrivning
Forfattare: Helen Westblom Jonsson.

Livsmedels- och ndringskunskap ger en helhetsbild av livsmedlens vig fran ravaruproduktion
till tillagning. Naringsdmnenas uppbyggnad och funktion presenteras i samband med olika
livsmedelsgrupper vilket gor kopplingen mellan dem tydlig. Hur hélsan dr beroende av rétt
kost dr ett &terkommande tema 1 ldromedlet, som &ven tar upp etiska och miljomaéssiga fragor
inom dmnet.

Lis mer

Livsmedels- och niringskunskap dr skrivet for kursen livsmedels- och néringskunskap 1 pa
gymnasiet.

Laromedlet ger grundldggande kunskaper om véra livsmedel och hur de ska hanteras, forvaras
och tillagas for att pa bésta sitt bevara smak och kvalitet. Att arbeta professionellt med att
bereda och tillaga mat forutsitter &ven kunskaper om hur produktion, transporter och lagring
av ravaror och livsmedel paverkar slutprodukten. Boken é&r rikligt illustrerad med fotografier
pa livsmedel, bade i sina véxt- eller livsmiljoer och som féardiga produkter.

Néringsdmnenas uppbyggnad och funktion presenteras 1 samband med olika
livsmedelsgrupper vilket gor kopplingen mellan dem tydlig. Hur hélsan &r beroende av en
allsidig och niringsriktig kost &r ett aterkommande tema och kostbehov for olika grupper
presenteras. Liromedlet tar &ven upp etiska och miljomaéssiga fragor inom dmnet.
Livsmedels- och niringskunskap dr ett liromedel for restaurang- och livsmedelsprogrammet
och dr indelat i 4tta delar:

- Maten, ménniskan och miljon

- Proteiner


http://yourpdfbooks.com/sebook/220196301943.html
http://yourpdfbooks.com/sebook/220196301943.html

- Fetter

- Kolhydrater

- Vitaminer

- Mineraler

- Andra typer av révaror och livsmedelstillsatser

- Matberedning och néringsinnehall

Varje del i laromedlet avslutas med uppgifter. I slutet finns livsmedelstabeller och underlag till
att géra egna niringsberdkningar.

Om forfattarna
Helen Westblom Jonsson é&r ldrare i matlagning, livsmedelskunskap, néringslira och
specialkoster.



Annan Information

En vuxenutbildning for dig som vill arbeta som kock. Som kock dr framforhallning och
planering det viktigaste. Du méste ocksad kunna ha ”maénga grytor 1 luften”.

Detta &r en utbildning for dig som vill arbeta som kock. Som kock &r framférhallning och
planering det viktigaste. Att arbeta som kock forutsétter att du kan arbeta.

25 okt 2017 . Hygien 100; Livsmedel- och nérings-kunskap 200; Branschkunskap 100; Service
och bemétande 100; Matlagning 100; Mat och dryck 1.

Livsmedels - och niringskunskap 1. LIVLIVOI1. 100 p. Branschkunskap inom restaurang och
livsmedel. MATBRCO. 100 p. Hygien. HYGHYGO. 100 p. Bageri 1.

6 nov 2015 . Transcript of Livsmedels- och Néringskunskap. Livsmedels- och Néringskunskap
Mirkning av livsmedel. Kott Protein Notkott Griskott Lammkott

Branschkunskap inom restaurang och livsmedel, 100 p; Livsmedels- och niringskunskap 1,
100 p; Livsmedels- och naringskunskap 2, 100 p; Mat och dryck 1i.

Livsmedels- och niringskunskap; Tryckta laromedel; Originalversion. Denna produkt gir inte
langre att bestilla hos forlaget. Daremot gar anpassningar av.

Vidare ingér att formedla grundldggande teoretiska kunskaper inom hygien, livsmedels-och
ndringskunskap. Du kommer att ansvara for att planera och.

Hygien 100; Matlagning 1 100; Livsmedels- och néringskunskap 1 100; Service och bemétande
1 100; Matlagning 2 200; Matlagning 3 200; Matlagning 4 200.

Livsmedel och néringskunskap 1-LIVO1. 100 100. Idrott och hilsa 1-IDRO1. 100. 50. 50.
Branschkunskap inom rest. o livsmedel BRCO. 100 100. Matematik 1-.



Livsmedels- och néringskunskap 1. LIVLIVOI. 100. 100. Branschkunskap inom restaurang
och livsmedel. MATBRCO. 100. 100. Service och bemétande 1.

Inriktningar. K6k och servering. Farskvaror, delikatess och catering. Bageri. Restaurang- och
livsmedelsprogrammet &r ett yrkesprogram. Du far grundldaggande.

Livsmedels - och niringskunskap 1. 100. Branschkunskap. 100. Service och bemoétande 1.
100. Inriktning 300 podng kock eller bagare/konditor. Kock Bagare.

Livsmedels- och niringskunskap av Westblom Jonsson, Helen.

HYGHYGO. 100. Livsmedels- och néringskunskap 1. LIVLIVO1. 100. Matlagning 1.
MALMALOI. 100. Matlagning 2. MALMALOQ2. 200. Matlagning 3. MALMALO3.
www.mjolby.se/gymnasium. DACKESKOLAN. Restaurang- och livsmedels- . dels- och
ndringskunskap. . Livsmedels- och niringskunskap 1. 100. Maltids- och.

Pé denna inriktning ldr du dig att arbeta med livsmedel for att sédlja eller skapa en méltid. .
Historia 1al 50, 50, Livsmedels- och ndringskunskap 1 100, 100.

27 okt 2017 . Livsmedels- och niringskunskap 1, kurs pa gymnasieniva for vuxna.

En stor del av studietiden bedrivs ute i handeln déar du far en 6kad hygienkunskap samt
livsmedels- och néringskunskap samtidigt som du far 6va pa att bemota.

Livsmedels- och néringskunskap 1. 100. Branschkunskap inom restaurang och livsmedel. 100.
Service och bemétande 1. 100. 400. GYMNASIEARBETE. TOT.

6 okt 2016 . behovs for att arbeta inom restaurang- och livsmedels- . Darfor ingar kunskaper
om livsmedel . Livsmedels- och niringskunskap .100.

Branschkunskap inom restaurang och livsmedel: 100 p; Entreprenorskap/Engelska 6: 100 p;
Hygien: 100 p; Livsmedels- och ndringskunskap 1: 100 p; Mat och.

RESTAURANG- OCH LIVSMEDELS-. PROGRAMMET. Yrkesprogram, sirskild variant. .
LIvsmedels- och niringskunskap. 100 p. Maltids- och branschkunskap.

21 sep 2017 . Branschkunskap inom restaurang och livsmedel. 100p. Hygien. 100p.
Livsmedels- och niringskunskap 1. 100p. Service och beméotande 1.

14 apr 2016 . Livsmedels- och ndringskunskap 2. 100. Charkuteri 3. 200. Mat och butik.
Charkuteri 4. 100. Mat och butik 1. 100. Charkuteri — specialisering.

Fakulteten for omvardnad; Farmaceutiska fakulteten; Medicinska fakulteten; Fakulteten for
livsmedels- och néringskunskap; Psykologiska fakulteten.

Livsmedel- och néringskunskap. Charlotte Ernman-Danielsson - Lérare Lérare 1
restaurangdmnen 011-15 79 69 charlotte.ernmandanielsson@edu.norrkoping.

Kop bocker ur serien Livsmedels- och nédringskunskap:

Livsmedels- och niringskunskap 2. 100 p. Mat och butik 1. 100 p. Mat och dryck i
kombination. 100 p. Service och bemétande 2. 100 p. Personlig forsiljning 1.

Kurserna Livsmedels- och niringskunskap 1 och Hygien ges pé distans under utbildningens
atta forsta veckor. Négra obligatoriska triaffar pa dagtid ingér.

Du far kunskap om hur man hanterar livsmedel pa bésta sétt och hur man arbetar .
Livsmedels- och niringskunskap, 100p; Méltids- och branschkunskap, 200p.
Programgemensamma. Hygien, 100. Livsmedels- och néringskunskap 1, 100. Service och
bemotande 1, 100. Branschkunskap inom RL, 100.

Restaurang och livsmedel ger dig en bred och internationellt gangbar utbildning for arbete i
branschens olika omraden . Livsmedel- och néringskunskap 1, 100.

Programgemensamma karaktidrsamnen dr: hygienkunskap, livsmedels- och naringskunskap,
maltids- och branschkunskap och service och bemétande.

Restaurang och livsmedel &r ett yrkesprogram och ger dig de kunskaper du behéver for att
kunna arbeta direkt efter . Livsmedels- och niringskunskap 1 (100)

v.18 8.15-11.15. Kunskapstest/redovisning - Proteiner Undervisning Notter, Mandlar och fron



- foreldsning och diskussion Mineraler - foreldsning och.

Med utbildning inom restaurang och livsmedel far du omfattande kunskaper 1 allt kring mat,
dryck . Livsmedel och niringskunskap 2. 100. Matlagning 2. 200.

Livsmedels- och niringskunskap Series mark. Livsmedels- och niringskunskap ger en
helhetsbild av livsmedlens vég fran ravaruproduktion till tillagning.

Livsmedels- och néaringskunskap 1: 100 p; Mat och dryck i kombination: 100 p; Matlagning 1:
100 p; Servering 1 & 2: 300 p; Servering. Specialisering: 100 p.

G4 till huvudinnehall. Custom logo here. Custom mobile logo here. Du har inte loggat in.
(Logga in). Hem - Testmilj6 - Malgomajskolan - Ekonomiprogrammet.

Livsmedel & niringskunskap. Fia Forsman; 16 videos; 133 views; Last updated on Mar 17,
2017. Play all. Share. Loading. Save.

Hér ingar kurserna matlagning, mat och dryck 1 kombination samt servering (utover de
programgemensamma kurserna hygien, livsmedels- och naringskunskap,.
Programgemensamma karaktirsdmnen 400 poéng. Hygien. 100. Livsmedels- och
naringskunskap 1. 100. Branschkunskap inom restaurang. 100 och livsmedel.

Livsmedels- och niringskunskap ger en helhetsbild av livsmedlens vig fran rdvaruproduktion
till tillagning. Naringsdmnenas uppbyggnad och funktion.

Lagst betyg E, eller motsvarande, 1 kurserna Hygien, Livsmedels- och néringskunskap 1,
Samisk kultur och historia, samt Samisk mat och matkultur, eller.

ndringskunskap. Livsmedels - och néringskunskap 1. Méltids- och branschkunskap.
EBranschkunskap inom restaurang och livsmedel. Service och bemétande.

Branschkunskap inom restaurang och livsmedel, MATBRCO, 100. Hygien, HY GHYGO, 100.
Livsmedels- och néaringskunskap 1, LIVLIVO1, 100. Matlagning -.

Livsmedel- och néringskunskap 1. LIVLIVOL. 100. 10. 50. BLUE DOT 2. Livsmedels- och
ndringskunskap 2. LIVLIV02. 100. 10. 50. BLUE DOT 2. Service och.

I utbildningen far du ldsa kurser som omfattar livsmedels och nédringskunskap, specialkoster,
livsmedelshygien, ansvarsfull alkoholservering, drycker, barteknik,.

25 okt 2017 . Naturbruk. 200 p. Entreprenorskap. 100 p. Livsmedels- och néringskunskap. 100
p. Matlagningskunskap. 100 p.

Livsmedels- och néringskunskap 1. Undervisningen 1 kursen ska behandla f6ljande centrala
innehdll: Identifiering och kvalitetsbedomning av ravaror och.

26 sep 2016 . Specialiserade (erfarenhetsbaserade och teoretiska) kunskaper om olika ravaror
och livsmedel, om deras kemiska uppbyggnad och funktion 1.

100. Livsmedels- och niringskunskap. Livsmedels- och néringskunskap 1 100. Maltids- och
branschkunskap. Branschkunskap inom restaurang och livsmedel.

och livsmedels- programmet pa Virginska. . Restaurang- och livsmedel. Virginska gymnasiet .
Hygienkunskap. 100 P. Livsmedel och néringskunskap. 100 P.

Bageri och konditori. Larlingsutbildning inom Bageri- och konditori omfattar 2 terminer.
Termin 1 ldses kurserna Livsmedels- och nédringskunskap 1, Bageri 1,.

12 nov 2015 . LIVSMEDELS-. PROGRAMMET. Yrkesprogram. 2016-2017 . Livsmedels- och
ndringskunskap. 100. X. X. 0. X. 0. 0. Branschkunskap inom.

Kunskaper om olika livsmedel och hur de skall hanteras for att behalla . férsédljning 1;
Personlig forsdljning 2; Livsmedels- och niringskunskap; Mat och butik 1.

17 nov 2014 . Redan under forsta terminen ldser kursen livsmedels- och néringskunskap. Dér
maste alla elever bland annat stycka, rensa, filéa, tillaga och.

Utbildningen innehaller kall- och varmkok, gastronomi med mat och dryck i kombination,
livsmedels- och ndringskunskap, matlagning och specialkoster.

Livsmedels- och nédringskunskap 1 100; Hygien 100; Service och bemétande 1 100;



Branschkunskap inom restaurang och livsmedel 100.

Lastmaskiner och truckar inom naturbruk Livsmedels- och ndringskunskap.
Matlagningskunskap Mobila arbetsmaskiner Motor- och réjmotorsédg Naturbruk.
Gemensamma @&mnen dr de gymnasiegemensamma samt Maltids- och branschkunskap, Service
och bemétande, Hygien, Livsmedels- och néringskunskap,.

Intresset for livsmedel och mathantverk ar stort, bade fran konsumenter och . Livsmedels-och
ndringskunskap (LIVLIVO1) samt branschkunskap inom.

Restaurang o livsmedel, inriktning kék o servering, fordjupning mat och dryck .
Branschkunskap; Livsmedels- och niringskunskap; Service och bemétande.

25.25.25. LIVLIVOL. Livsmedel och niringskunskap 1. 100. 25. 25. 25. 25. MATBRCO.
Branchkunskap inom restaurang och livsmedel. 100. 50. 50. SEVSEVO1.

13 aug 2014 . Livsmedels- och néringskunskap 1, 100. Branschkunskap inom restaurang och
livsmedel, 100. Service och bemétande 1, 100. Summa poéng.

. grundldggande kunskaper inom matlagning i restaurang och storkék. Du kommer dven att
ldsa kurser inom hygien samt livsmedels- och néringskunskap som.

Exempel pd programgemensamma &mnen: Hygienkunskap. Livsmedels- och ndringskunskap.
Maltids- och branschkunskap. Service och bemétande. Skola:.

Amnet livsmedels- och niringskunskap behandlar livsmedel och rivaror samt hur de p&verkas
av olika faktorer. Det behandlar dessutom hur man komponerar.

Utbildningen innehaller kall- och varmkok, gastronomi med mat och dryck 1 kombination,
livsmedels- och nédringskunskap, matlagning och specialkoster.

Vill du skaffa dig en yrkesutbildning for att arbeta 1 koket pd en restaurang eller pa ett matcafé.
Utbildningen pa- gar under 1 ar med start 1 augusti och avslutas 1.

Du far ldra dig om hur man hanterar livsmedel och hur man arbetar 1 olika typer av kok. .
Livsmedels- och néaringskunskap, Idrott och hilsa 2. Maltids- och.

. och kallkok; Grundldggande arbete 1 storkok; Terminologi och fackbegrepp; Matlagning och
bakning; Livsmedel- och nédringskunskap; Livsmedelshygien.

100. Livsmedels- och ndringskunskap. Livsmedels- och nédringskunskap 1. 100. Maltids- och
branschkunskap. Branschkunskap inom restaurang och livsmedel.

Livsmedels- och néringskunskap 1 LIVLIVOI1, 100. Branchkunskap inom restaurang och
livsmedel MATBRCO, 100. Service och bemétande 1 SEVSEVO01, 100.

Restaurang & Livsmedel. Restaurang och livsmedelsprogrammet pa Tumba . Hygien 1, 100.
Livsmedels- och nédringskunskap 1, 100. Branschkunskap, 100.

30 mar 2016 . LIVLIVO1. 90. Livsmedels- och niringskunskap 1 (100). 90. T K. PGA.
MATBRCO. 90. Branschkunskap inom restaurang och livsmedel (100). 90.

100. Livsmedels- och niringskunskap. Livsmedels- och néringskunskap 1 100. Maltids- och
branschkunskap. Branschkunskap inom restaurang och livsmedel.

Alla elever pa programmet ska ldsa de hiar &mnena som dr bageri och konditori, hotell,
livsmedels- och néringskunskap, maltids och branschkunskap samt.

Néringsldra. Series mark. Bade for nyborjare och fo6r dem som redan kanner till en del om
dgmnesomradet. Ingrid Christenson, Ing-Marie Sundling. Digitala.

Livsmedel och néringskunskap. Kapitel 1 matfett. 1. Matfett anviands dels nir matlagning sker
1 stekpannan, det dr pagrund av att forhindra fastbranning, det ger.

Boken Livsmedels- och niringskunskap ger kunskaper om vara livsmedel; hur de ska hanteras
och végen frin rdvaruproduktion till firdiglagad matrétt.

9 maj 2017 . Hygien. 100 podng. Livsmedels- och nédringskunskap 1. 100 poéng.
Branschkunskap. 100 podng. Service och bemdtande 1. 100 poéng.

presentation: Livsmedels- och néaringskunskap Onlinebok Grupplicens 12 mén. Forfattar-



presentation: Helen Westblom Jonsson. Onlinebok. Finns 1 lager, 224.

Kurserna Livsmedels- och ndringskunskap 1 och Hygien ges pa distans med obligatoriska
traffar och laborationer. Framtidsutsikter. Efter fullgjord utbildning kan.

Matlagning 2 (halva kursen). MALMALO3. Matlagning 3. LIVLIVOI. Livsmedel- och
ndringskunskap. MALSPEOQ. Specialkoster. ENTENRO. Entreprenorskap.

Innehill kurspaket. Skolform. Gymnasial utbildning. Amnesomrade. Hotell, livsmedel,
restaurang och turism. Kurskod. Podng. Studieform. LIVLIVO1. 100.

Jamfor priser pa Livsmedels- och nédringskunskap (Hiftad, 2015), 14s recensioner om Bocker.
Anvind var tjanst for att gora det basta kopet av Livsmedels- och.

. sjukhuskdok eller forskola m.m. Utbildningen innehdller bl.a. kall- och varmkok, gastronomi
med mat och dryck i kombination, livsmedels- och niringskunskap,.

LIBRIS titelinformation: Livsmedel och néringskunskap for gymnasieskolans restaurang och
livsmedelsprogram : 1 / [Ann Pring och Lasse Bjorklund]

UTBILDNINGEN I KORTHET. Utbildningen innehaller teoretiska moment déir du far
kunskaper om hygien, livsmedel- och néringskunskap samt grunderna 1.

Néringslédra. Series mark. Béde for nyborjare och fo6r dem som redan kénner till en del om
amnesomradet. Ingrid Christenson, Ing-Marie Sundling. Digitala.

Du skaffar dig de grundliggande kunskaperna 1 matlagning, livsmedels - och néringskunskap,
hygien mm f6r arbete inom kommunala och privata storkok.

Du kommer att {4 laga olika rétter i varmkok, kallkok, storkk och hantera bade dryck och
livsmedel. Utbildningen innehaller dven livsmedel och néaringskunskap.

Se Sandra Hallbergs profil pa LinkedIn, vérldens storsta yrkesnétverk. Sandra har lagt till 2
jobb 1 sin profil. Se hela profilen pd LinkedIn, upptick Sandras.

100 p. 2017 lindeskolan.se. Restaurang- och livsmedelsprogrammet. Programgemensamma
karaktirskurser. Hygien. 100 p. Livsmedels- och niringskunskap 1.

Hygien 100 podng. Livsmedels- och niringskunskap 1 100 poédng. Branschkunskap inom
restaurang och livsmedel 100 podng. Service och bemdétande 1 100.
Livsmedel/restaurang/storhushill. Astar, Lernia. Version . livsmedel. MATBRCO. Hygien.
HYGHYGO. Livsmedels och niringskunskap. LIVLIVOI. Service och.

Forsta aret dr gemensamt med fokus pa grundldggande hygienkunskap, livsmedels- och
ndringskunskap samt branschkunskap. Infor arskurs 2 véljer man.

Livsmedels- och niringskunskap. av Helen Westblom Jonsson (Bok) 2015, Svenska, For
vuxna. Amne: Drycker, Livsmedel, Mat, Kemisk teknik, Livsmedelskemi,.
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