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o . Utkom frén trycket
Foreskrifter den 23 juni 2022

om Andring i Skolverkets foreskrifter (SKOLFS
2012:67) om dimnesplan for Amnet samisk mat och
matkultur i gymnasieskolan och inom kommunal
vuxenutbildning pa gymnasial niva;

beslutade den 1 juni 2022.

Med stod av 1 kap. 4 § gymnasieforordningen (2010:2039) och 2 kap.
13 § forordningen (2011:1108) om vuxenutbildning foreskriver Skolverket i
fraga om Skolverkets foreskrifter (SKOLFS 2012:67) om @mnesplan for
dgmnet samisk mat och matkultur i gymnasieskolan och inom kommunal
vuxenutbildning pd gymnasial niva' att 1 § och bilagan till féreskrifterna ska
ha foljande lydelse.

1§ Av 1 kap. 4 § gymnasieforordningen (2010:2039) och 2 kap. 13 § for-
ordningen (2011:1108) om vuxenutbildning framgér att det for varje dmne
ska finnas en d@mnesplan. Av dmnesplanen ska det framgéd dmnets syfte,
vilka kurser som ingar i d&mnet, det centrala innehallet for varje kurs, hur
ménga 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 2020:82.
2 Senaste lydelse SKOLFS 2020:82.
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Bilaga

Samisk mat och matkultur

Amnet samisk mat och matkultur behandlar traditionella och moderna
samiska metoder for matlagning och forddling av ravaror. I &mnet behandlas
tillvaratagande av savil de rdvaror som traditionellt anvénts inom samisk
matkultur som sidana som tillkommit under modern tid. Amnet behandlar
dven historiska och nutida kost- och maltidstraditioner fran olika delar av
Sapmi.

Amnets syfte

Undervisningen i &mnet samisk mat och matkultur ska syfta till att eleverna
utvecklar kunskaper om de ravaror som traditionellt utgjort grunden i den
samiska matkulturen, samt formaga att tillvarata, tillaga och bevara dessa.
Den ska édven leda till att eleverna utvecklar fardigheter i att hantera redskap
som anvénds i dessa sammanhang. Renen har traditionellt varit och ar all-
tjdmt grunden for den samiska matkulturen. Dérfor ska undervisningen
lagga stor vikt vid tillvaratagande och hantering av renprodukter.

Undervisningen ska ge eleverna mojlighet att utveckla fardigheter i att
tillimpa savil traditionella samiska som moderna metoder vid tillvara-
tagande, tillagning och forddling av ravaror. Den ska dven leda till att ele-
verna utvecklar kunskaper om hur kvaliteten pa olika ravaror paverkar slut-
produkten.

Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar kunskaper om tradi-
tioner som berdr samisk mat och méltidskultur. Den ska &ven bidra till att
eleverna utvecklar kunskaper om betydelsen av att bevara traditioner som
ber6r samisk mat och matkultur for framtida generationer samt formaga att
vidareutveckla dessa. Dessutom ska undervisningen bidra till att eleverna
utvecklar forstdelse av traditionens betydelse for den samiska upplevelse-
industrin.

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

Undervisningen ska ge eleverna mdjlighet att utveckla forméga att
anvinda samisk terminologi inom omrédet samt att i samband med maltider
presentera och informera om traditionell och nutida samisk matkultur.



Undervisningen i dmnet samisk mat och matkultur ska ge eleverna
forutsdttningar att utveckla foljande:

1. Kunskaper om metoder for att tillvarata, tillaga, bevara och vidare-
forddla rdvaror inom samisk matkultur samt om hur den samiska matkul-
turen paverkat och paverkats av andra kulturer.

2. Formaga att planera och organisera matlagning och dvriga arbetsupp-
gifter.

3. Formaga att tillaga vélsmakande och estetiskt tilltalande anrdttningar
utifran samisk matkultur samt att anvénda och vérda redskap, maskiner och
annan utrustning.

4. Forméga att utfora andra arbetsuppgifter i samband med matlagning.

5. Formaga att utforma menyer, samt féorméga att presentera och infor-
mera om samisk matkultur i samband med maltider.

6. Formaga att arbeta pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert stt.

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

8. Forméaga att utvirdera utfort arbete och resultat.

9. Formaga att samarbeta och kommunicera med andra samt att anvénda
samisk terminologi som beror samisk matkultur.

Kurser i imnet

Samisk mat och matkultur, 100 poédng.

Samisk mat och matkultur, 100 poéing
Kurskod: SASSAMO

Kursen samisk mat och matkultur omfattar punkterna 1-9 under rubriken
Amnets syfte.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Traditionella och nutida metoder for tillvaratagande av ravaror och mat-
lagning.

— Traditionell arbetsfordelning och andra traditioner inom samisk mat och
maéltidskultur.

— Den dmsesidiga paverkan mellan samisk matkultur och andra kulturer.

— Renens styckningsdetaljer och anvéndningsomraden.

— Hantering, forvaring och foradling av renkétt och andra révaror.

— Redskap, maskiner och annan utrustning som har anvénts och anvénds
idag inom samisk matkultur. Hur de anvénds, hanteras och vardas pa ett
sakert sitt.

— Smakmadssiga och ekonomiska konsekvenser av hur ravaror behandlas
och forvaras.

— Utformning av menyer med samisk matkultur som grund.

— Presentationsteknik. Hur man anpassar en presentation till malgrupp och
situation.
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— Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengéring av arbetsytor
och redskap.

— Ergonomi i det egna arbetet samt ergonomiska riskfaktorer.

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

— Samisk terminologi inom omrédet.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven redogor oversiktligt for bade traditionella och nutida metoder for att
tillvarata, tillaga, bevara och vidareforddla ravaror inom den samiska mat-
kulturen. Dessutom beskriver eleven oversiktligt hur den samiska matkul-
turen paverkat och paverkats av andra kulturer. Eleven redogér dven dver-
siktligt for traditionell arbetsfordelning och andra traditioner som berdr
samisk matkultur och maltidstraditioner.

Eleven identifierar med viss sikerhet samt beskriver dversiktligt renens
styckningsdetaljer och dess traditionella och nutida anvdndningsomraden.
Dessutom redogor eleven dversiktligt for hur detaljerna ska hanteras, for-
packas och forvaras.

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare matlagning
och ovriga arbetsuppgifter. Eleven tillagar metodiskt, hantverksmaéssigt och
i samrad med handledare matrétter med tillfredsstiillande kvalitet nar det
géller smak och utseende. Dessutom genomfor eleven i samrad med hand-
ledare Gvriga arbetsuppgifter med tillfredsstiillande resultat. I arbetet an-
vinder eleven med visst handlag vanliga grundldggande metoder, redskap,
maskiner och annan utrustning som &r lamplig for uppgiften.

Eleven utformar med viss sikerhet menyer med hinsyn till samisk mat-
kultur, smakkombinationer och estetik samt genomfor med viss séikerhet
presentationer av samisk matkultur i samband med maltider.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sdkert sitt samt moti-
verar oversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljé och sakerhet. Nér arbetet dr utfort utvérderar eleven sitt
arbete och resultat med enkla omdomen.

Eleven samarbetar och kommunicerar med viss siikerhet med andra och
anvénder med viss siikerhet samisk terminologi.

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

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven redogor utforligt for bade traditionella och nutida metoder for att
tillvarata, tillaga, bevara och vidareforddla ravaror inom den samiska mat-
kulturen. Dessutom beskriver eleven utforligt hur den samiska matkulturen
péaverkat och péverkats av andra kulturer. Eleven redogdr dven utforligt for



traditionell arbetsférdelning och andra traditioner som berdr samisk matkul-
tur och maltidstraditioner.

Eleven identifierar med viss siikerhet samt beskriver utforligt renens
styckningsdetaljer och dess traditionella och nutida anvéndningsomraden.
Dessutom redogdr eleven utforligt for hur detaljerna ska hanteras, for-
packas och forvaras.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlag-
ning och dvriga arbetsuppgifter. Eleven tillagar metodiskt, hantverksméssigt
och efter samriad med handledare matritter med tillfredsstiillande kvalitet
nér det giller smak och utseende. Dessutom genomfor eleven efter samrad
med handledare Ovriga arbetsuppgifter med tillfredsstillande resultat. I
arbetet anvinder eleven med gott handlag vanliga grundldggande metoder,
redskap, maskiner och annan utrustning som ar ldmplig for uppgiften.

Eleven utformar med viss sikerhet menyer med hénsyn till samisk
matkultur, smakkombinationer och estetik samt genomfér med viss
sikerhet presentationer av samisk matkultur i samband med méltider.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sitt samt moti-
verar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien,
arbetsmiljo och sékerhet. Nér arbetet dr utfort utvirderar eleven sitt arbete
och resultat med nyanserade omddmen.

Eleven samarbetar och kommunicerar med viss séikerhet med andra och
anvinder med viss sikerhet samisk terminologi.

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

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven redogér utforligt och nyanserat for bade traditionella och nutida
metoder for att tillvarata, tillaga, bevara och vidareforddla ravaror inom den
samiska matkulturen. Dessutom beskriver eleven utforligt och nyanserat
hur den samiska matkulturen paverkat och paverkats av andra kulturer. Ele-
ven redogdr dven utforligt och nyanserat for traditionell arbetsfordelning
och andra traditioner som berdr samisk matkultur och maltidstraditioner.

Eleven identifierar med sikerhet samt beskriver utforligt och nyanserat
renens styckningsdetaljer och dess traditionella och nutida anvindnings-
omraden. Dessutom redogor eleven utforligt och nyanserat for hur detal-
jerna ska hanteras, forpackas och forvaras.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlag-
ning och 6vriga arbetsuppgifter. Eleven tillagar metodiskt, hantverksméssigt
och efter samriad med handledare matritter med god kvalitet nar det géller
smak och utseende. Dessutom genomfor eleven efter samrad med hand-
ledare Ovriga arbetsuppgifter med gott resultat. 1 arbetet anvinder eleven
med mycket gott handlag vanliga grundliggande metoder, redskap, maski-
ner och annan utrustning som ar lamplig for uppgiften.
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Eleven utformar med sikerhet menyer med hénsyn till samisk matkultur,
smakkombinationer och estetik samt genomfor med séikerhet presentationer
av samisk matkultur i samband med maltider.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sitt samt moti-
verar utforligt och nyanserat arbetssittet utifrdn lagar och andra bestdm-
melser om hygien, arbetsmiljo och sékerhet. Nar arbetet dr utfort utvarderar
eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omdomen samt ger forslag
pa hur arbetet kan forbittras.

Eleven samarbetar och kommunicerar med sédkerhet med andra och an-
vinder med sdkerhet samisk terminologi.

Nér eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med séker-
het den egna formdgan och situationens krav.
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