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Foreskrifter SKOLFS 2014:84

om #ndring i Skolverkets foreskrifter (SKOLFS Utkom fran trycket
. . . . den 23 oktober 2014

2010:72) om d@mnesplan for dmnet serveringskunskap i

gymnasieskolan och inom kommunal vuxenutbildning pa

gymnasial niva;

beslutade den 15 oktober 2014.

Med stdd av 1 kap. 4 § gymnasieforordningen (2010:2039) och 2 kap.
13 § forordningen om vuxenutbildning (2011:1108) 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 foljande lydelse.

1. Dessa foreskrifter trider i kraft den 1 januari 2015 och ska tillimpas pa
kurser som pébdrjas efter den 30 juni 2015.

2. Betyg i kursen frukost- och bufféservering kan inte ingd i elevens
examen tillsammans med betyg i kursen frukost- och bufféservering i
Skolverkets upphivda foreskrifter (SKOLFS 2010:85) om dmnesplan for
amnet hotell i gymnasieskolan och inom kommunal vuxenutbildning pa
gymnasial niva.

Pa Skolverkets vignar

ANNA EKSTROM
Christina Ménberg
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Bilaga'

Serveringskunskap

Kurser i imnet

Frukost och bufféservering, 100 podng, som bygger pa kursen logi.
Servering 1, 100 poéng.

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

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

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

Frukost och bufféservering, 100 poing

Kurskod: SERFRU(

Kursen frukost och bufféservering omfattar punkterna 1-2 , 4-5 och 7-8
under rubriken Amnets syfte.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla foljande innehdall:

¢ Frukostens betydelse for vilbefinnande och prestationsformaga.

* Frukostvanor i olika ldnder samt internationella frukostbufféer.

e Metoder, redskap och utrustning som anvdnds vid frukost- och
bufféservering.

* Planering av innehall och uppdukning samt arbete och logistik vid bufféer
i olika sammanhang.

« Tillagning, beredning och upplidggning av svenska frukostritter.

» Birteknik och avdukning samt rationellt arbetssétt.

¢ Ansvarsfull alkoholservering i samband med bufféarrangemang.

¢ Planering av rumsservice fran bestillning till servering.

¢ Matsalens miljo och atmosfir.

¢ Livsmedel och ravarukvalitet samt hantering och forvaring med hinsyn till
ekonomi, kvalitet och miljo.

¢ Personlig hygien och dndamalsenlig klddsel.

* Livsmedelshygien och lagar for livsmedelshantering samt egenkontroll.

¢ Service och bemdtande, bade det verbala sprakets och kroppssprakets
betydelse i motet med gésten.

* Specialkost med anledning av medicinska, religiosa eller etiska skél.

* Kommunikation och samverkan mellan olika avdelningar.

! Senaste lydelse SKOLFS 2014:36.



Kunskapskrav

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare olika
arbetsuppgifter i frukostmatsal och buffésammanhang samt arrangerar i
samrad med handledare bufféer av olika slag. I planeringen viljer eleven
i samrad med handledare metoder, material, redskap och annan utrustning
som passar for uppgiften.

Eleven beskriver oversiktligt frukostbufféer i olika ldnder. Eleven
beskriver ocksa andra typer av bufféer dversiktligt. Eleven utfor med visst
handlag servering av mat och dryck i frukostmatsal och buffésammanhang.
Eleven arbetar med viss siikerhet utifrin de bestimmelser som giller for
ansvarsfull alkoholservering. Dessutom bemoter eleven gisten och utfor i
samrad med handledare arbetet pé ett serviceinriktat sitt.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som &r sékert for
eleven sjilv och andra utifran lagar och andra bestimmelser. Nir arbetet dr
utfort utvérderar eleven sitt arbete och resultat med enkla omdémen.

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

Betyget D

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

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika
arbetsuppgifter i frukostmatsal och buffésammanhang samt arrangerar
efter samrad med handledare bufféer av olika slag. I planeringen viljer
eleven efter samrad med handledare metoder, material, redskap och annan
utrustning som passar for uppgiften.

Eleven beskriver utforligt frukostbufféer i olika linder. Eleven beskriver
ocksd andra typer av bufféer utforligt. Eleven utfér med gott handlag
servering av mat och dryck i frukostmatsal och buffésammanhang.

Eleven arbetar med viss sidkerhet utifrin de bestimmelser som géller for
ansvarsfull alkoholservering. Dessutom beméter eleven gésten och utfor
efter samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat sitt.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som dr 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
siikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B

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

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika
arbetsuppgifter i frukostmatsal och buffésammanhang samt arrangerar
efter samrad med handledare bufféer av olika slag. I planeringen viljer
eleven efter samrad med handledare metoder, material, redskap och annan
utrustning som passar for uppgiften.

Eleven beskriver utforligt och nyanserat frukostbufféer i olika linder.
Eleven beskriver ocksé andra typer av bufféer utforligt och nyanserat.
Eleven utfor med mycket gott handlag servering av mat och dryck i
frukostmatsal och buffésammanhang. Eleven arbetar med viss séikerhet
utifran de bestimmelser som giller for ansvarsfull alkoholservering.
Dessutom beméter eleven gisten och utfor efter samrad med handledare
arbetet pa ett serviceinriktat sétt.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som dr sikert for
eleven sjélv och andra utifrén 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
siikerhet den egna formagan och situationens krav.

Servering 1, 100 poing



