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Foreskrifter SKOLFS 2013:27
om indring i Skolverkets foreskrifter (SKOLFS Utkom frén trycket
den 20 juni 2013

2010:72) om d@mnesplan for dmnet serveringskunskap i
gymnasieskolan och inom kommunal vuxenutbildning pa
gymnasial niva;

beslutade den 5 juni 2013.

Med stdd av 1 kap. 4 § gymnasieforordningen (2010:2039) foreskriver
Skolverket att bilagan till Skolverkets foreskrifter (SKOLFS 2010:72)
om dmnesplan for Amnet serveringskunskap i gymnasieskolan och inom
kommunal vuxenutbildning pa gymnasial niva ska ha féljande lydelse.

Dessa foreskrifter trader i kraft den 1 juli 2013.
Pa Skolverkets vignar

ANNA EKSTROM
Christina Ménberg
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Bilaga

Serveringskunskap'

Kurser i amnet

Servering 1, 100 poéng.

Servering 2, 200 poing, som bygger pa kursen servering 1.

Arrangemang, 100 poing, som bygger pa kursen servering 1.
Matsalshantverk, 100 poing, som bygger pa kursen servering 2.

Servering — specialisering, 100 podng, som bygger pa kursen servering 2.
Kursen kan ldsas flera ganger med olika innehall.

Servering 1, 100 poing

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika
arbetsuppgifter i matsal utifran de tidsramar som ska gilla for arbetets
utforande. I planeringen viljer eleven efter samrad med handledare
metoder, material, redskap och annan utrustning som passar for uppgiften.
Eleven utfor med sikerhet festuppdukningar och servettbrytningar.

Eleven presenterar och rekommenderar med siikerhet mat och dryck
utifran meny och dryckeslista. Dessutom utfor eleven med mycket gott
handlag tillagning, uppldggning och servering av matritter vid géstens bord
samt servering av dryck. Eleven dekanterar med séikerhet viner. Dessutom
bemoter eleven giisten och utfor efter samrad med handledare arbetet pa
ett serviceinriktat sitt.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som sdkert bade
for eleven sjélv och andra utifran lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet
ar utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade
omdémen samt ger forslag pa hur arbetet kan forbéttras. Nir eleven
samrader med handledare bedomer hon eller han med siikerhet den egna
formagan och situationens krav.

' Senaste lydelse SKOLFS 2011:85.



Servering — specialisering, 100 poéng SKOLFS 2013:27

Kurskod: SERSERO0S

Kursen servering — specialisering omfattar punkterna 1-8 under rubriken
Amnets syfte, med sirskild betoning pa punkterna 1-6. I kursen behandlas
fordjupade fardigheter i dmnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

* Yrkesmissig servering inom valt specialiseringsomrade. Omradet kan
avgrinsas av en speciell miljo eller ett speciellt sammanhang. Exempel
pa specialiseringsomraden kan vara servering i samband med en speciell
upplevelseaktivitet likavil som vid ceremoniella maltider i samband med
storre arrangemang.

* Planering och mise en place.

e Metoder, material, redskap och annan utrustning som anvinds vid
servering i aktuell miljo.

e Uppdukningar eller motsvarande med eventuella specialbestick for olika
typer av menyer i sammanhanget.

e Arbetsorganisation och samverkan inom specialiseringsomradet.

» Birtekniker och logistik.

* Matsedlar eller motsvarande anpassat till aktuell aktivitet.

¢ Dryckesservering.

» Gistbemdtande och service.

¢ Kalkylering och prissittning.

e Arbetsmiljo och sidkerhet samt lagar och andra bestimmelser inom
omradet.

e Hygien och dndamalsenlig klddsel.

Kunskapskrav

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare olika
arbetsuppgifter utifran de tidsramar som ska gélla for arbetets utforande.
I planeringen viljer eleven i samrad med handledare metoder, material,
redskap och annan utrustning som passar for uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med viss sékerhet mat och
dryck utifran savil tillfille som given meny och dryckeslista samt utfor
med visst handlag servering av mat och dryck i det aktuella sammanhanget.
Eleven arbetar med viss sikerhet utifran de bestimmelser som giller for
ansvarsfull alkoholservering. Dessutom bemoter eleven gisten och utfor
i samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat sitt. Eleven utfor
ocksa for aktiviteten relevant kalkylering och prissittning i samrad med
handledare.
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Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som dr sikert for
eleven sjélv och andra utifran lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet dr
utfort utvérderar eleven sitt arbete och resultat med enkla omdomen.

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss
siikerhet den egna féormagan och situationens krav.

Betyget D

Betyget D innebir att kunskapskraven for E och till 6vervigande del for C
ar uppfyllda.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika
arbetsuppgifter utifran de tidsramar som ska gélla for arbetets utforande. I
planeringen viiljer eleven efter samrad med handledare metoder, material,
redskap och annan utrustning som passar for uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med viss sikerhet mat och
dryck utifran savil tillfille som given meny och dryckeslista samt utfor
med gott handlag servering av mat och dryck i det aktuella sammanhanget.
Eleven arbetar med viss sikerhet utifran de bestimmelser som géller for
ansvarsfull alkoholservering. Dessutom beméter eleven gésten och utfor
efter samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat siitt. Eleven
utfor ocksa for aktiviteten relevant kalkylering och prissittning efter
samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som ir sikert for
eleven sjélv och andra utifran lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet 4r
utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omdomen.

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss
séikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Betyget B innebir att kunskapskraven for C och till 6vervigande del for A
ar uppfyllda.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika
arbetsuppgifter utifran de tidsramar som ska gilla for arbetets utforande. I
planeringen viljer eleven efter samrad med handledare metoder, material,
redskap och annan utrustning som passar for uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med séikerhet mat och
dryck utifran savil tillfille som given meny och dryckeslista samt utfor
med mycket gott handlag servering av mat och dryck i det aktuella
sammanhanget. Eleven arbetar med siikerhet utifrin de bestimmelser som
giller for ansvarsfull alkoholservering. Dessutom bemoter eleven gésten
och utfor efter samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat sitt.
Eleven utfor ocksa for aktiviteten relevant kalkylering och prissittning efter
samrad med handledare.
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eleven sjélv och andra utifran lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet dr
utfort utvérderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omdomen
samt ger forslag pa hur arbetet kan forbiittras.
Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med
sikerhet den egna formagan och situationens krav.






