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Föreskrifter 

om ändring i Skolverkets föreskrifter (SKOLFS 

2010:70) om ämnesplan för ämnet mat och dryck i 

kombination i gymnasieskolan och inom kommunal 

vuxenutbildning på gymnasial nivå; 

beslutade den 17 maj 2022. 

Med stöd av 1 kap. 4 § gymnasieförordningen (2010:2039) och 2 kap. 

13 § förordningen (2011:1108) om vuxenutbildning föreskriver Skolverket i 

fråga om Skolverkets föreskrifter (SKOLFS 2010:70) om ämnesplan för 

ämnet mat och dryck i kombination i gymnasieskolan och inom kommunal 

vuxenutbildning på gymnasial nivå1 att 1 § och bilagan till föreskrifterna ska 

ha följande lydelse. 

1 §2 Av 1 kap. 4 § gymnasieförordningen (2010:2039) och 2 kap. 13 § för-

ordningen (2011:1108) om vuxenutbildning framgår att det för varje ämne 

ska finnas en ämnesplan. Av ämnesplanen ska det framgå ämnets syfte, 

vilka kurser som ingår i ämnet, det centrala innehållet för varje kurs, hur 

många gymnasiepoäng varje kurs omfattar och betygskriterierna för varje 

kurs. 

____________________ 

Dessa föreskrifter träder i kraft den 1 juli 2022. 

På Skolverkets vägnar 

PETER FREDRIKSSON 

Anette Levin 

1 Senaste lydelse av föreskrifternas rubrik SKOLFS 2012:24. 
2 Senaste lydelse SKOLFS 2012:24. 
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Bilaga 

Mat och dryck i kombination 

Ämnet mat och dryck i kombination behandlar betydelsen av att kombinera 

mat och dryck för en helhetsupplevelse av måltiden. 

Ämnets syfte 

Undervisningen i ämnet mat och dryck i kombination ska syfta till att 

eleverna utvecklar kunskaper om måltiden som helhetsupplevelse utifrån 

olika sätt att kombinera mat och dryck. Genom undervisningen ska eleverna 

ges möjlighet att utveckla färdigheter i att utifrån sinnenas upplevelser kom-

ponera måltider och välja drycker med hjälp av sensoriska metoder. Under-

visningen ska bidra till att eleverna utvecklar färdigheter i att skapa måltider 

utifrån olika teman med utgångspunkt i att ge gästen en helhetsupplevelse. 

Genom undervisningen ska eleverna ges möjlighet att utveckla kunskaper 

om måltiden ur ett historiskt och nutida perspektiv. 

Undervisningen ska ge eleverna möjlighet att reflektera över hur arbets-

processen påverkar resultatet. Den ska också bidra till att eleverna utvecklar 

kreativitet och problemlösnings- och initiativförmåga samt förmåga att sam-

arbeta. 

Undervisningen ska ge eleverna möjlighet att genom praktisk tillämpning 

i kök och matsal få uppleva hur måltider kan komponeras, tillredas och ser-

veras så att man skapar en positiv helhetsupplevelse av måltiden. 

Undervisningen i ämnet mat och dryck i kombination ska ge eleverna 

möjlighet att utveckla följande: 

1. Kunskaper om olika traditionella och moderna maträtter och dryckes-

alternativ. 

2. Kunskaper om måltiden ur ett historiskt och nutida perspektiv. 

3. Förmåga att utifrån sinnenas upplevelser komponera och skapa mål-

tider. 

4. Förmåga att kombinera mat och dryck. 

5. Kunskaper om sensoriska metoder. 

6. Förmåga att skapa måltider utifrån olika teman. 

7. Förmåga att utvärdera sitt arbete och resultat. 

8. Förmåga att samarbeta och kommunicera med andra samt anpassa sitt 

språk efter situationen. 

Kurser i ämnet 

Mat och dryck i kombination, 100 poäng. 
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Mat och dryck i kombination, 100 poäng 

Kurskod: MACMAT0 

Kursen mat och dryck i kombination omfattar punkterna 1–8 under rubriken 

Ämnets syfte. I kursen behandlas grundläggande färdigheter i ämnet. 

Centralt innehåll 

Undervisningen i kursen ska behandla följande centrala innehåll: 

– Traditionella och moderna kök samt mat- och dryckeskombinationer. 

– Trender, till exempel crossover-kök samt historiska mat- och dryckes-

kombinationer. 

– Grundsmakerna. Hur man skapar smakkombinationer. 

– Måltiden som helhetsupplevelse, till exempel hur råvaror, maträtter och 

dryck kan kombineras. 

– Sinnenas betydelse vid mat- och dryckesprovningar. 

– Sensoriska provningsmetoder för mat och dryck. 

– Tematiska måltider. 

– Dukning, färg, form och dekoration. 

– Planering, tillredning, uppdukning och servering i syfte att i praktiken 

pröva olika smakkombinationer, samt skapande av en helhetsupplevelse. 

– Kommunikationens och samverkans betydelse för intern service. 

Betygskriterier 

Betyget E 

Eleven beskriver översiktligt olika traditionella och moderna maträtter och 

dryckesalternativ. Dessutom beskriver eleven översiktligt måltiden ur ett 

historiskt och nutida perspektiv. 

Eleven komponerar med viss säkerhet måltider där mat och dryck sam-

verkar utifrån traditioner och trender, olika kulturer och livsstilar samt spe-

ciella tillfällen. I arbetet använder eleven med viss säkerhet olika sen-

soriska provningsmetoder. Eleven motiverar översiktligt sin komposition 

dels utifrån sinnenas upplevelser, dels utifrån tradition och trend. Dessutom 

skapar eleven med viss säkerhet enkla måltider och menyer för olika 

teman. När arbetsuppgiften är utförd utvärderar eleven sitt arbete och resul-

tat med enkla omdömen. 

I arbetet samarbetar och kommunicerar eleven med viss säkerhet samt 

anpassar med viss säkerhet sitt språk efter situationen. 

Betyget D 

Elevens kunskaper bedöms sammantaget vara mellan C och E. 

Betyget C 

Eleven beskriver utförligt olika traditionella och moderna maträtter och 

dryckesalternativ. Dessutom beskriver eleven utförligt måltiden ur ett histo-

riskt och nutida perspektiv. 
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Eleven komponerar med viss säkerhet måltider där mat och dryck sam-

verkar utifrån traditioner och trender, olika kulturer och livsstilar samt 

speciella tillfällen. I arbetet använder eleven med viss säkerhet olika 

sensoriska provningsmetoder. Eleven motiverar utförligt sin komposition 

dels utifrån sinnenas upplevelser, dels utifrån tradition och trend. Dessutom 

skapar eleven med viss säkerhet måltider och menyer för olika teman. När 

arbetsuppgiften är utförd utvärderar eleven sitt arbete och resultat med 

nyanserade omdömen. 

I arbetet samarbetar och kommunicerar eleven med viss säkerhet samt 

anpassar med viss säkerhet sitt språk efter situationen. 

Betyget B 

Elevens kunskaper bedöms sammantaget vara mellan A och C. 

Betyget A 

Eleven beskriver utförligt och nyanserat olika traditionella och moderna 

maträtter och dryckesalternativ. Dessutom beskriver eleven utförligt och 

nyanserat måltiden ur ett historiskt och nutida perspektiv. 

Eleven komponerar med säkerhet måltider där mat och dryck samverkar 

utifrån traditioner och trender, olika kulturer och livsstilar samt speciella 

tillfällen. I arbetet använder eleven med säkerhet olika sensoriska prov-

ningsmetoder. Eleven motiverar utförligt och nyanserat sin komposition 

dels utifrån sinnenas upplevelser, dels utifrån tradition och trend. Dessutom 

skapar eleven med säkerhet måltider och menyer för olika teman. När 

arbetsuppgiften är utförd utvärderar eleven sitt arbete och resultat med 

nyanserade omdömen samt ger förslag på hur arbetet och komposi-

tionerna kan förbättras. 

I arbetet samarbetar och kommunicerar eleven med säkerhet samt anpas-

sar med säkerhet sitt språk efter situationen. 
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