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o . Utkom frén trycket
Foreskrifter den 10 juni 2022

om Andring i Skolverkets foreskrifter

(SKOLFS 2010:68) om #imnesplan for dmnet
matlagningskunskap i gymnasieskolan och inom
kommunal vuxenutbildning pa gymnasial niva;

beslutade den 17 maj 2022.

Med stdd av 1 kap. 4 § gymnasieforordningen (2010:2039) och 2 kap.
13 § forordningen (2011:1108) om vuxenutbildning foreskriver Skolverket i
fraga om Skolverkets foreskrifter (SKOLFS 2010:68) om dmnesplan for
dmnet matlagningskunskap i gymnasieskolan och inom kommunal vuxen-
utbildning p& gymnasial niva! att 1 § och bilagan till foreskrifterna ska ha
foljande lydelse.

1§ Av 1 kap. 4 § gymnasieférordningen (2010:2039) och 2 kap. 13 § for-
ordningen (2011:1108) om vuxenutbildning framgér att det for varje dmne
ska finnas en dmnesplan. Av dmnesplanen ska det framgé dmnets syfte,
vilka kurser som ingér i d&mnet, det centrala innehéllet for varje kurs, hur
manga gymnasiepodng varje kurs omfattar och betygskriterierna for varje
kurs.

Dessa foreskrifter trider i kraft den 1 juli 2022.
Pé Skolverkets vignar

PETER FREDRIKSSON
Anette Levin

! Senaste lydelse av foreskrifternas rubrik SKOLFS 2012:24.
2 Senaste lydelse SKOLFS 2012:24.
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Bilaga

Matlagningskunskap

Amnet matlagningskunskap behandlar grundliggande matlagningsmetoder
och variationer av dem samt hur matlagningens historia och olika mat-
traditioner paverkar dagens matlagning. I &mnet behandlas ocksa hur ravaror
anvinds samt betydelsen av produktkvalitet. Dessutom behandlas bestim-
melser om hygien och arbetsmiljo vid matlagning.

Amnets syfte

Undervisningen i dmnet matlagningskunskap ska syfta till att eleverna ut-
vecklar formaga att yrkesméssigt laga mat med moderna och traditionella
hantverksmetoder. Den ska dven bidra till att eleverna utvecklar formaga att
tilldimpa néringslédra och faststdllda rekommendationer for god hélsa. Elever-
na ska ges mdjlighet att utveckla formaga att utforma recept samt gora
néringsvérdesberakningar.

Undervisningen ska ge eleverna mojlighet att utveckla kunskaper om
hygien, ergonomi, arbetsmiljo- och sékerhetsfrdgor samt om lagar och andra
bestimmelser som giller for yrkesomrédet. Den ska ge eleverna mdjlighet
att utveckla fardigheter i att organisera och utfora arbetet samt formaga att
bedoma arbetet och reflektera Gver hur arbetsprocessen paverkar resultatet.
Undervisningen ska dessutom bidra till att eleverna utvecklar kreativitet,
problemldsningsforméga och initiativforméaga samt formaga att utfora sina
uppgifter savil individuellt som i samarbete med andra.

Genom att praktiskt tillimpa sina kunskaper ska eleverna ges mojlighet
att prova olika arbetsuppgifter som forekommer inom dmnesomradet.

Undervisningen i dmnet matlagningskunskap ska ge eleverna
forutsdttningar att utveckla foljande:

1. Formaga att planera och organisera matlagning inom olika verksam-
hetsomréden.

2. Formaga att tillaga vdlsmakande och estetiskt tilltalande anrdttningar
utifran trend och tradition samt att anvdnda och varda redskap, maskiner och
annan utrustning.

3. Kunskaper om ekonomiska konsekvenser vid val och inkép av ravaror
samt vid tillagning och forvaring.

4. Kunskaper om néringsléra vid matlagning.

5. Formaga att utforma recept och menyer for olika verksamheter.

6. Forméga att arbeta pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sétt.

7. Kunskaper om lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo
och sékerhet.

8. Formaga att utvirdera utfort sitt arbete och resultat.

9. Forméga att samarbeta och kommunicera med andra.

Kurser i amnet

Matlagning 1, 100 poéng.



Matlagning 2, 200 poédng, som bygger pa kursen matlagning 1.

Matlagning 3, 200 poédng, som bygger pa kursen matlagning 2.

Matlagning 4, 200 poéng, som bygger pa kursen matlagning 3.

Matlagning — specialisering, 100 podng, som bygger pa kursen matlagning
4. Kursen kan lésas flera ganger med olika innehall.

Specialkoster, 100 poéng, som bygger pa kursen matlagning 3.

Matlagning 1, 100 poiing
Kurskod: MALMALO1

Kursen matlagning 1 omfattar punkterna 1-3, 67 och 9 under rubriken
Amnets syfte. I kursen behandlas grundliggande firdigheter i imnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Grundldggande matlagning och matlagningsmetoder.

— Kalla och varma matritter.

— Kokets redskap, maskiner och annan utrustning. Hur de anvdnds och
hanteras pa ett sikert sétt.

— Grunderna i identifiering, behandling och hantering av ravaror samt
smakmaéssiga och ekonomiska konsekvenser av hur ravaror behandlas
och forvaras.

— Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengéring av lokaler och
utrustning.

— Ergonomi i det egna arbetet samt ergonomiska riskfaktorer.

— Arbetsmiljo och sdkerhet samt lagar och andra bestimmelser som géller
inom omradet, till exempel livsmedelslagen.

— Grundldggande kommunikation for arbete i kok.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrdd med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmaéssigt och i samriad med handledare
matritter med tillfredsstiillande kvalitet nédr det géller smak och utseende. |
arbetet anvénder eleven med visst handlag vanliga grundldggande metoder,
redskap, maskiner och annan utrustning som &r lampliga for uppgiften. I
arbetet redogor eleven oversiktligt for ekonomiska konsekvenser vid val av
ravaror samt for deras hantering och forvaring.

Eleven arbetar pé ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt moti-
verar oversiktligt arbetssdttet utifrdn lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sékerhet.

Eleven samarbetar och kommunicerar med viss séikerhet med andra. Nar
eleven samrdder med handledare bedomer hon eller han med viss séikerhet
den egna férmagan och situationens krav.
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Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksméssigt och efter samrad med hand-
ledare matritter med tillfredsstillande kvalitet ndr det giller smak och
utseende. I arbetet anvdnder eleven med gott handlag vanliga grundlig-
gande metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som ar lamplig for
uppgiften. I arbetet redogdr eleven utforligt for ekonomiska konsekvenser
vid val av ravaror samt for deras hantering och foérvaring.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sitt samt moti-
verar oversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sékerhet.

Eleven samarbetar och kommunicerar med viss séikerhet med andra. Niar
eleven samrader med handledare beddmer hon eller han med viss séikerhet
den egna férmagan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt och efter samrid med hand-
ledare matritter med god kvalitet nir det giller smak och utseende. I arbetet
anvinder eleven med mycket gott handlag vanliga grundliggande metoder,
redskap, maskiner och annan utrustning som &r ldmplig for uppgiften. I
arbetet redogor eleven utforligt och nyanserat for ekonomiska konsekven-
ser vid val av ravaror samt for deras hantering och foérvaring.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sitt samt moti-
verar utforligt arbetsséttet utifrdn lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och sidkerhet.

Eleven samarbetar och kommunicerar med sikerhet med andra. Nir
eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med sékerhet den
egna formagan och situationens krav.

Matlagning 2, 200 poiing
Kurskod: MALMALJ(2

Kursen matlagning 2 omfattar punkterna 1-9 under rubriken Amnets syfte,
med sdrskild betoning pé punkt 1.



Centralt innehall SKOLFS 2022:208
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehdll:

— Yrkesmiéssig matlagning och metoder avsedda for restaurang och stor-
kok.

— Rationella arbetssitt vid matlagning i restaurang och storkok.

— Kalla och varma matrétter, klassiska savil som nyskapande.

— Kokets redskap, maskiner och annan utrustning. Hur de anvénds, han-
teras och vardas pa ett sékert sitt.

— Grundlédggande allergi- och specialkostmatlagning.

— Ravaror och hur de kan kombineras pa ett ndringsmaissigt, kreativt och
ekonomiskt sétt.

— Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengéring av lokaler och
utrustning.

— Ergonomi i det egna arbetet samt ergonomiska riskfaktorer.

— Arbetsmiljo och sdkerhet samt lagar och andra bestimmelser som giller
inom omradet, till exempel livsmedelslagen.

— Metoder for utvérdering.

— Grundldggande kommunikation for arbete i kok samt grundldggande
fackterminologi.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samriad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksméssigt och i samriad med handledare
matritter med tillfredsstillande kvalitet ndr det géller smak och utseende. |
arbetet anvinder eleven med visst handlag vanliga metoder, redskap,
maskiner och annan utrustning som ar lamplig for uppgiften. Eleven utfor
arbetet inom givna tidsramar. Eleven tillagar dven i samrad med handledare
allergi- och specialkoster. I arbetet kombinerar eleven med viss séikerhet
rdvaror med hénsyn tagen till ekonomi och néringsinnehéll. Dessutom utfor-
mar eleven med viss sdkerhet recept och menyer for olika verksamheter.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sitt samt moti-
verar oversiktligt arbetssdttet utifrdn lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sékerhet.

Nar arbetet ar utfort utvérderar eleven sitt arbete och resultat med enkla
omdomen. Eleven samarbetar och kommunicerar med viss sikerhet med
andra och anvénder grundldggande facksprék. Nir eleven samrader med
handledare bedémer hon eller han med viss sikerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget D

| Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.
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Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrid med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt och efter samrad med hand-
ledare matritter med tillfredsstillande kvalitet ndr det giller smak och
utseende. 1 arbetet anvénder eleven med gott handlag vanliga metoder,
redskap, maskiner och annan utrustning som é&r ldmplig for uppgiften. Ele-
ven utfor arbetet inom givna tidsramar. Eleven tillagar dven efter samrad
med handledare allergi- och specialkoster. I arbetet kombinerar eleven med
viss sikerhet rdvaror med hidnsyn tagen till ekonomi och néringsinnehall.
Dessutom utformar eleven med viss sidkerhet recept och menyer for olika
verksamheter.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sitt samt
motiverar dversiktligt arbetssittet utifrdn lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sékerhet.

Nér arbetet dr utfort utvdrderar eleven sitt arbete och resultat med
nyanserade omdomen. Eleven samarbetar och kommunicerar med viss
sikerhet med andra och anvinder grundldggande facksprak. Nar eleven
samrader med handledare beddmer hon eller han med viss sikerhet den
egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmaissigt och efter samrad med hand-
ledare matritter med god kvalitet nér det géller smak och utseende. I arbetet
anviander eleven med mycket gott handlag vanliga metoder, redskap,
maskiner och annan utrustning som ar ldmplig for uppgiften. Eleven utfor
arbetet inom givna tidsramar. Eleven tillagar dven efter samrad med hand-
ledare allergi- och specialkoster. I arbetet kombinerar eleven med séiikerhet
ravaror med hinsyn tagen till ekonomi och néringsinnehall. Dessutom utfor-
mar eleven med siikerhet recept och menyer for olika verksamheter.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sitt samt moti-
verar utforligt arbetsséttet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och sékerhet.

Naér arbetet dar utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med nyan-
serade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet kan forbittras. Eleven
samarbetar och kommunicerar med sikerhet med andra och anvinder
grundldggande facksprak. Nir eleven samrader med handledare beddmer
hon eller han med sékerhet den egna formégan och situationens krav.



Matlagning 3, 200 poiing
Kurskod: MALMALO3

Kursen matlagning 3 omfattar punkterna 1-9 under rubriken Amnets syfte,
med sérskild betoning pa punkterna 1, 5 och 8. I kursen behandlas for-
djupade fardigheter i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Yrkesmissig matlagning och metoder, tekniker, redskap, maskiner och
annan utrustning avsedd for restaurang och storkok.

— Kreativt skapande av kalla och varma matrétter.

— Kemiska och fysikaliska processer vid matlagning och hantering av
ravaror.

— Fordjupning av hur révaror kan hanteras och forvaras.

— Ravarors kvalitet och néringsinnehall samt ekonomiska berékningar nir
det géller val av ravaror och prisséttning av matrétter.

— Framtagande av recept, matsedlar och menyer.

— Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengéring av lokaler och
utrustning.

— Arbetsmiljo och sdkerhet samt lagar och andra bestimmelser som giller
inom omradet, till exempel livsmedelslagen.

— Egenkontroll.

— Kommunikation och logistik for arbete 1 kdk samt fackterminologi.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrdd med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt, tekniskt och i samridd med
handledare matrétter med tillfredsstillande kvalitet ndr det géller smak och
utseende. I arbetet anvinder eleven med visst handlag metoder, redskap,
maskiner och annan utrustning som &r lampliga for uppgiften. Eleven utfor
arbetet inom givna tidsramar. I arbetet redogdr eleven oversiktligt for kemi-
ska och fysikaliska processer vid matlagning samt vid hantering och for-
varing av ravaror. Dessutom utfor eleven med viss sikerhet ckonomiska
berdkningar vid val av ravaror och prissittning av matrétter. Eleven utfor-
mar med viss siikerhet recept, matsedlar och menyer.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sitt samt moti-
verar oversiktligt arbetssittet utifrdn lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sékerhet.

Nar arbetet &r utfort utvarderar eleven i samradd med handledare sitt
arbete med hjidlp av egenkontroll. Eleven samarbetar och kommunicerar
med viss siikerhet med andra och anvinder facksprék. Nér eleven samrader
med handledare bedomer hon eller han med viss sidkerhet den egna for-
mégan och situationens krav.
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Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmaissigt, tekniskt och efter samrad med
handledare matritter med tillfredsstillande kvalitet nir det géller smak och
utseende. I arbetet anvinder eleven med gott handlag metoder, redskap,
maskiner och annan utrustning som ar lamplig for uppgiften. Eleven utfor
arbetet inom givna tidsramar. I arbetet redogor eleven utforligt for kemiska
och fysikaliska processer vid matlagning samt vid hantering och forvaring
av ravaror. Dessutom utfor eleven med viss sikerhet ekonomiska berdk-
ningar vid val av ravaror och prissittning av matritter. Eleven utformar med
viss siikerhet recept, matsedlar och menyer.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sitt samt moti-
verar Oversiktligt arbetssittet utifrdn lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sékerhet.

Niér arbetet ar utfort utviarderar eleven efter samrad med handledare sitt
arbete med hjdlp av egenkontroll. Eleven samarbetar och kommunicerar
med viss sikerhet med andra och anvinder facksprék. Nar eleven samrader
med handledare bedémer hon eller han med viss sikerhet den egna for-
magan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrid med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmaissigt, tekniskt och efter samrad med
handledare matritter med god kvalitet nir det géller smak och utseende. 1
arbetet anvénder eleven med mycket gott handlag metoder, redskap, maski-
ner och annan utrustning som ar lamplig for uppgiften. Eleven utfor arbetet
inom givna tidsramar. I arbetet redogor eleven utforligt och nyanserat for
kemiska och fysikaliska processer vid matlagning samt vid hantering och
forvaring av ravaror. Dessutom utfér eleven med sikerhet ekonomiska
berékningar vid val av rdvaror och prissittning av matrétter. Eleven utfor-
mar med sékerhet recept, matsedlar och menyer.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sitt samt moti-
verar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och séikerhet.

Naér arbetet dr utfort utvirderar eleven efter samrad med handledare sitt
arbete med hjdlp av egenkontroll. Eleven samarbetar och kommunicerar
med sdkerhet med andra och anvinder facksprak. Nér eleven samrader med
handledare bedomer hon eller han med siikerhet den egna formagan och
situationens krav.
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Kurskod: MALMALO04

Kursen matlagning 4 omfattar punkterna 1-9 under rubriken Amnets syfte. T
kursen behandlas fordjupade fardigheter i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Yrkesméssigt arbete inom restaurang och storkok.

— Tillverkning av avancerade matrétter och anréttningar.

— Restaurangekonomi. Ekonomisk planering, kalkylering och ekonomiska
konsekvenser for verksamheter inom restaurang- och storkdksbranschen.

— Kreativt framtagande av recept, matsedlar och menyer.

— Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengoring av lokaler och
utrustning.

— Arbetsmiljo och sdkerhet samt lagar och andra bestimmelser som géller
inom omradet, till exempel livsmedelslagen.

— Utférande och uppf6ljning av egenkontroll for att uppna matsikerhet.

— Kommunikation och logistik for arbete 1 kdk samt fackterminologi.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmaissigt, tekniskt och i samrad med
handledare avancerade matritter och anréttningar med tillfredsstillande
kvalitet nir det gdller smak och utseende. I arbetet anvinder eleven med
visst handlag metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som é&r
lamplig for uppgiften. Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. I arbetet
utfor eleven med viss sidkerhet ekonomisk planering och kalkylering vid
val av ravaror och prissittning av matritter. Eleven utformar med hand-
ledning recept, matsedlar och menyer samt planerar med viss siikerhet
ink6p utifran ekonomiska konsekvenser.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sdtt samt moti-
verar oversiktligt arbetssittet utifrdn lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmilj6 och sdkerhet.

Nir arbetet dr utfort utvdrderar eleven i samrad med handledare sitt
arbete med hjélp av egenkontroll. Dessutom foljer eleven i samrad med
handledare upp resultatet av egenkontrollen. Eleven samarbetar och kom-
municerar med viss sikerhet med andra och anvédnder facksprédk. Néar
eleven samrdder med handledare bedomer hon eller han med viss séikerhet
den egna férmagan och situationens krav.

Betyget D

| Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.
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Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrid med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt, tekniskt och efter samrad med
handledare avancerade matritter och anrdttningar med tillfredsstillande
kvalitet nir det géller smak och utseende. I arbetet anvédnder eleven med
gott handlag metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r
lamplig for uppgiften. Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. I arbetet
utfor eleven med viss sidkerhet ckonomisk planering och kalkylering vid
val av ravaror och prissittning av matrétter. Eleven utformar med viss
sikerhet recept, matsedlar och menyer samt planerar med viss sikerhet
inkdp utifrdn ekonomiska konsekvenser.

Eleven arbetar pé ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sitt samt moti-
verar Oversiktligt arbetsséttet utifrdn lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sdkerhet.

Nar arbetet ar utfort utvéirderar eleven efter samrad med handledare sitt
arbete med hjilp av egenkontroll. Dessutom f6ljer eleven efter samrad med
handledare upp resultatet av egenkontrollen. Eleven samarbetar och kom-
municerar med viss sikerhet med andra och anvinder facksprak. Nir ele-
ven samrader med handledare beddmer hon eller han med viss séikerhet den
egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmaissigt, tekniskt och efter samrad med
handledare avancerade matrétter och anréttningar med god kvalitet nér det
géller smak och utseende. I arbetet anvénder eleven med mycket gott hand-
lag metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r lamplig for
uppgiften. Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. I arbetet utfor eleven
med siikerhet ekonomisk planering och kalkylering vid val av révaror och
prisséttning av matrétter. Eleven utformar med sédkerhet recept, matsedlar
och menyer samt planerar med siikerhet inkop utifrdn ekonomiska konse-
kvenser.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sakert sitt samt motive-
rar utforligt arbetssittet utifrdn lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och sékerhet.

Naér arbetet dr utfort utvirderar eleven efter samrad med handledare sitt
arbete med hjilp av egenkontroll. Dessutom f6ljer eleven efter samrad med
handledare upp resultatet av egenkontrollen. Eleven samarbetar och kom-
municerar med sikerhet med andra och anvinder facksprék. Nér eleven
samréder med handledare bedomer hon eller han med sikerhet den egna
formégan och situationens krav.



Matlagning — specialisering, 100 poing
Kurskod: MALMALO0S

Kursen matlagning — specialisering omfattar punkterna 1-9 under rubriken
Amnets syfte. T kursen behandlas fordjupade kunskaper inom valt speciali-
seringsomréde.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Yrkesmissig och experimentell matlagning inom valt specialiserings-
omrade. Exempel péd specialiseringsomraden kan vara kreativ matlag-
ning, molekyldr gastronomi, internationell matlagning, tematisk matlag-
ning och snabbmat eller street food.

— Tillverkning av avancerade och experimentella matritter och anritt-
ningar.

— Matlagningens trender, traditioner och utveckling inom valt specialise-
ringsomrade.

— Matkulturer i dag och i ett historiskt perspektiv inom valt specialise-
ringsomréde. Hur matkulturer pdverkas av andra kulturer.

— Ekonomiska och ndringsmassiga konsekvenser vid val och inkdp av
rdvaror samt vid tillagning och forvaring.

— Framtagande av recept, matsedlar och menyer inom valt specialiserings-
omréade.

— Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengdring av lokaler och
utrustning.

— Arbetsmiljo och sdkerhet samt lagar och andra bestimmelser som géller
inom omradet.

— Kommunikation med andra samt fackterminologi.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmaissigt, tekniskt och i samrad med
handledare avancerade och experimentella matrétter och anrittningar inom
valt specialiseringsomrade med tillfredsstillande kvalitet nir det géller
smak och utseende. I arbetet anvinder eleven med visst handlag metoder,
redskap, maskiner och annan utrustning som ar ldmplig for uppgiften.
Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. Eleven redogor dversiktligt for
trender, traditioner och utveckling inom valt specialiseringsomrade samt for
hur matkulturer férdndras genom historien och péverkas av andra kulturer. I
arbetet redogor eleven oversiktligt for ekonomiska och ndringsméssiga
konsekvenser vid val och inkdp av ravaror samt vid tillagning och forvaring.
Eleven utformar med viss sikerhet recept, matsedlar och menyer inom valt
specialiseringsomrade.
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Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sitt samt
motiverar dversiktligt arbetssittet utifrdn lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmilj6 och sdkerhet.

Nar arbetet ar utfort utvérderar eleven sitt arbete och resultat med enkla
omdoémen. Eleven samarbetar och kommunicerar med viss séikerhet med
andra och anvénder facksprak. Nér eleven samrdder med handledare be-
domer hon eller han med viss sikerhet den egna forméagan och situationens
krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmaéssigt, tekniskt och efter samrad med
handledare avancerade och experimentella matritter och anréttningar inom
valt specialiseringsomrdde med tillfredsstillande kvalitet niar det géller
smak och utseende. I arbetet anvénder eleven med gott handlag metoder,
redskap, maskiner och annan utrustning som dr ldmplig for uppgiften.
Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. Eleven redogdr utforligt for
trender, traditioner och utveckling inom valt specialiseringsomrade samt for
hur matkulturer fordndras genom historien och péverkas av andra kulturer. 1
arbetet redogér eleven utforligt for ekonomiska och nédringsméssiga
konsekvenser vid val och inkdp av rdvaror samt vid tillagning och forvaring.
Eleven utformar med viss sikerhet recept, matsedlar och menyer inom valt
specialiseringsomrade.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sdtt samt
motiverar oversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmilj6 och sdkerhet.

Niar arbetet &r utfort utvédrderar eleven sitt arbete och resultat med
nyanserade omdomen. Eleven samarbetar och kommunicerar med viss
sikerhet med andra och anvénder facksprdk. Nér eleven samrader med
handledare bedomer hon eller han med viss sidkerhet den egna formdgan
och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmassigt, tekniskt och efter samrad med
handledare avancerade och experimentella matritter och anréttningar inom
valt specialiseringsomrdde med god kvalitet ndr det giller smak och
utseende. I arbetet anvénder eleven med mycket gott handlag metoder, red-
skap, maskiner och annan utrustning som &r ldmplig for uppgiften. Eleven



utfor arbetet inom givna tidsramar. Eleven redogor utforligt och nyanserat
for trender, traditioner och utveckling inom valt specialiseringsomrade samt
for hur matkulturer fordndras genom historien och paverkas av andra
kulturer. I arbetet redogdr eleven utforligt och nyanserat for ekonomiska
och ndringsmissiga konsekvenser vid val och inkdp av ravaror samt vid
tillagning och forvaring. Eleven utformar med sédkerhet recept, matsedlar
och menyer inom valt specialiseringsomrade.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sdtt samt
motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmilj6 och sikerhet.

Nar arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med nyan-
serade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet kan forbittras. Eleven
samarbetar och kommunicerar med sikerhet med andra och anvinder
facksprak. Nar eleven samrdder med handledare bedomer hon eller han med
sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Specialkoster, 100 poiing
Kurskod: MALSPEOQ

Kursen specialkoster omfattar punkterna 1-9 under rubriken Amnets syfte. T
kursen behandlas fordjupade fardigheter i amnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Yrkesmissig tillagning av specialkoster.

— Immunologi och fododmnesintolerans.

— Mat och maltider for olika behov.

— Ekonomiska konsekvenser vid val av ravaror samt vid hantering och
forvaring.

— Naéringsberdkningar av méltider med hjélp av datorprogram.

— Svenska nédringsrekommendationer.

— Kreativt framtagande av recept, matsedlar och menyer for olika special-
koster.

— Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengoring av lokaler och
utrustning.

— Arbetsmiljo och livsmedelssikerhet samt lagar och andra bestimmelser
som géller inom omradet.

— Kommunikation med andra samt fackterminologi.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare matlagning av
olika specialkoster. I samrad med handledare tillagar eleven pa ett meto-
diskt, hantverksmaissigt och tekniskt sdtt anrdttningar som har tillfredsstil-
lande kvalitet 1 friga om smak, utseende och néringsinnehdll samt &r
anpassade till olika behov och fododmnesintoleranser. I arbetet anvidnder
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eleven med visst handlag metoder, redskap, maskiner och annan utrustning
som &r lamplig for uppgiften. Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. I
arbetet redogor eleven Gversiktligt for ekonomiska konsekvenser vid val av
ravaror samt vid hantering och forvaring. Eleven utfor med viss séikerhet
néringsberdkningar av maltider med hjédlp av datorprogram samt gor en
enkel bedomning av maéltiden utifran svenska ndringsrekommendationer.
Eleven utformar med viss sidkerhet recept, matsedlar och menyer for
specialkoster.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sitt samt moti-
verar oversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sdkerhet.

Nér arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med enkla
omdomen. Eleven samarbetar och kommunicerar med viss siikerhet med
andra och anvénder facksprdk. Nir eleven samrider med handledare be-
domer hon eller han med viss siikerhet den egna formégan och situationens
krav.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrid med handledare matlagning
av olika specialkoster. Efter samrad med handledare tillagar eleven pa ett
metodiskt, hantverksméssigt och tekniskt sétt anréttningar som har tillfreds-
stillande kvalitet i friga om smak, utseende och niringsinnehall samt &r
anpassade till olika behov och foédodmnesintoleranser. 1 arbetet anvinder
eleven med gott handlag metoder, redskap, maskiner och annan utrustning
som ar lamplig for uppgiften. Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. I
arbetet redogor eleven utforligt for ekonomiska konsekvenser vid val av
ravaror samt vid hantering och forvaring. Eleven utfor med viss séikerhet
nédringsberdkningar av maltider med hjédlp av datorprogram samt gor en
vilgrundad bedomning av maéltiden utifran svenska néringsrekommenda-
tioner. Eleven utformar med viss séikerhet recept, matsedlar och menyer for
specialkoster.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sakert sitt samt motive-
rar oversiktligt arbetssittet utifrin lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sdkerhet.

Naér arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med nyan-
serade omdomen. Eleven samarbetar och kommunicerar med viss sikerhet
med andra och anvinder facksprak. Nér eleven samradder med handledare
beddmer hon eller han med viss sikerhet den egna forméagan och situa-
tionens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.



Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning
av olika specialkoster. Efter samrad med handledare tillagar eleven pa ett
metodiskt, hantverksmissigt och tekniskt sétt anrdttningar som har god
kvalitet i friga om smak, utseende och néringsinnehall samt &r anpassade till
olika behov och fododmnesintoleranser. 1 arbetet anvinder eleven med
mycket gott handlag metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som
ar lamplig for uppgiften. Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. I arbetet
redogor eleven utforligt och nyanserat for ekonomiska konsekvenser vid
val av ravaror samt vid hantering och forvaring. Eleven utfor med séikerhet
néringsberdkningar av maltider med hjélp av datorprogram samt gor en vél-
grundad och nyanserad bedémning av maéltiden utifrdn svenska nédrings-
rekommendationer. Eleven utformar med siikerhet recept, matsedlar och
menyer for specialkoster.

Eleven arbetar pd ett hygieniskt, ergonomiskt och sakert sitt samt motive-
rar utforligt arbetssittet utifrén lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och sdkerhet.

Niér arbetet ar utfort utvérderar eleven sitt arbete och resultat med nyan-
serade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet kan forbittras. Eleven
samarbetar och kommunicerar med sikerhet med andra och anvénder
facksprak. Nér eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med
sikerhet den egna forméagan och situationens krav.
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