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Foreskrifter

om Andring i Skolverkets foreskrifter
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serveringskunskap i gymnasieskolan och inom
kommunal vuxenutbildning pa gymnasial niva;

beslutade den 1 juni 2022.
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Utkom frén trycket
den 23 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 2010:72) om @mnesplan for
dgmnet serveringskunskap 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 § gymnasieforordningen (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 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 2012:24.
2 Senaste lydelse SKOLFS 2012:24.
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Bilagd®

Serveringskunskap

Amnet serveringskunskap behandlar servering av mat och dryck i olika
restaurang- och hotellverksamheter. Det behandlar ocksé matsalars utform-
ning och estetik samt organisation i olika typer av matsalar.

Amnets syfte

Undervisningen i amnet serveringskunskap ska syfta till att eleverna utveck-
lar kunskaper i olika serveringsmetoder, bartekniker och matsalshantverk.
Den ska ge eleverna mdjlighet att utveckla forméga att utforma menyer,
gora uppdukningar och bordsdekorationer samt hantera och véarda redskap
och annan utrustning. Genom undervisningen ska eleverna ocksé ges moj-
lighet att utveckla kunskaper om dryckesservering.

Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar formédga att bemoéta
géster pa ett korrekt sitt samt att ta hénsyn till olika gésters dnskemal dels
utifran individuella behov, dels utifrdn kulturtillhérighet. Dessutom ska
undervisningen bidra till att eleverna utvecklar en kommunikativ och
amnesspraklig formaga.

Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar kunskaper om hygien,
arbetsmiljo- och sdkerhetsfragor samt om lagar och andra bestimmelser som
géller for yrkesomrédet.

Genom praktiska Gvningar ska eleverna ges mdjlighet att utveckla
fardigheter 1 olika arbetsuppgifter som forekommer inom serveringsom-
radet.

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

1. Forméga att planera och organisera arbetet.

2. Kunskaper om dukningar och matsalens estetik, serveringsmetoder,
matsalshantverk och material samt fardigheter i att duka och servera.

3. Fardigheter i att utforma matsedlar och kunskaper om deras upp-
byggnad.

4. Kunskaper om drycker och dryckesservering.

5. Formaga att bemdta géster samt presentera mat och dryck.

6. Fardigheter i att utfora kassaarbete samt géra ekonomiska kalkyler.

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

8. Formaga att utvérdera sitt arbete och resultat.

Kurser i imnet

Frukost och bufféservering, 100 podng, som bygger pé kursen logi.
Servering 1, 100 poing.

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

3 Senaste lydelse SKOLFS 2014:84.



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

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

Frukost och bufféservering, 100 poéing
Kurskod: SERFRUO

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 innehall:

— Frukostens betydelse for vilbefinnande och prestationsformaga.

— Frukostvanor i olika l&nder samt internationella frukostbufféer.

— Metoder, redskap och utrustning som anvéinds vid frukost- och buffé-
servering.

— Planering av innehall och uppdukning samt arbete och logistik vid
bufféer i olika ssmmanhang.

— Tillagning, beredning och uppldggning av svenska frukostrtter.

— 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 rdvarukvalitet samt hantering och forvaring med hansyn
till ekonomi, kvalitet och miljo.

— Personlig hygien och dndamalsenlig klddsel.

— Livsmedelshygien och lagar for livsmedelshantering samt egenkontroll.

— Service och bemétande, bade det verbala sprakets och kroppssprakets
betydelse i moétet med gésten.

— Specialkost med anledning av medicinska, religiosa eller etiska skal.

— Kommunikation och samverkan mellan olika avdelningar.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare olika arbetsupp-
gifter 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 lander. Eleven beskri-
ver ockséd andra typer av bufféer oversiktligt. Eleven utfor med visst hand-
lag servering av mat och dryck i frukostmatsal och buffésammanhang. Ele-
ven arbetar med viss sikerhet utifrdn de bestimmelser som géller for an-
svarsfull alkoholservering. Dessutom bemdter eleven gédsten och utfor i
samrad med handledare arbetet pé ett serviceinriktat sitt.
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Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som &r sikert for
eleven sjdlv och andra utifran lagar och andra bestimmelser. Nar arbetet dr
utfort utvarderar eleven sitt arbete och resultat med enkla omddmen.

Nér eleven samradder med handledare beddmer hon eller han med viss
sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbets-
uppgifter i frukostmatsal och buffésammanhang samt arrangerar efter sam-
rad 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 ldnder. Eleven beskriver
ocksa andra typer av bufféer utforligt. Eleven utfor med gott handlag ser-
vering av mat och dryck i frukostmatsal och buffésammanhang. Eleven
arbetar med viss sikerhet utifrdn de bestimmelser som géller for ansvars-
full alkoholservering. Dessutom bemoter eleven gésten och utfor efter sam-
rad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat sitt.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sétt som &r sdkert for
eleven sjilv och andra utifran lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet ar
utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omddmen.

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

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbets-
uppgifter i frukostmatsal och buffésammanhang samt arrangerar efter sam-
rad 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 lander.
Eleven beskriver ocksé andra typer av bufféer utforligt och nyanserat.
Eleven utféor med mycket gott handlag servering av mat och dryck i
frukostmatsal och buffésammanhang. Eleven arbetar med viss siikerhet
utifran de bestimmelser som géller for ansvarsfull alkoholservering. Dess-
utom beméter eleven gésten och utfor efter samrad med handledare arbetet
pa ett serviceinriktat stt.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sétt som &r sdkert for
eleven sjilv och andra utifran lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet dr



utfort utvarderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omdomen
samt ger forslag pa hur arbetet kan forbéttras.

Nir eleven samrader med handledare beddmer hon eller han med séker-
het den egna formégan och situationens krav.

Servering 1, 100 poéing
Kurskod: SERSERO01

Kursen servering 1 omfattar punkterna 1-8 under rubriken Amnets syfte,
med sérskild betoning pd punkterna 1-3 och 7. I kursen behandlas grund-
laggande fardigheter i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Metoder, material, redskap och annan utrustning som anvénds vid
servering.

— Uppdukningar i matsal.

— Arbetsorganisation och servering av mat och dryck i matsal.

— Bartekniker i matsal.

— Olika typer av serveringssitt, till exempel fatservering och buffé-
servering.

— Matsedlars och dryckeslistors uppbyggnad.

— Ansvarsfull alkoholservering och alkoholpolitik.

— Kommunikation, bade verbal och icke verbal, gdstbemdtande, service
och forséljning.

— Kassaarbete och kassarutiner.

— Lagar och andra bestimmelser inom omrédet, till exempel i fraga om
hygien, ergonomi och sékerhet samt &ndamalsenlig klddsel.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrid med handledare olika arbetsupp-
gifter i matsal. I planeringen viljer eleven i samrad med handledare meto-
der, material, redskap och annan utrustning som passar for uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med viss sikerhet mat och dryck
utifrén en given meny och dryckeslista samt utfér med visst handlag serve-
ring av mat och dryck i gistmatsal. Eleven arbetar med viss sikerhet
utifrén de bestimmelser som géller for ansvarsfull alkoholservering. Dess-
utom bemdéter eleven gisten och utfor i samrad med handledare arbetet pa
ett serviceinriktat sitt. Eleven utfor ocksd kassaarbete i samrid med
handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som &r sikert for
eleven sjilv och andra utifrén lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet ar
utfort utvérderar eleven sitt arbete och resultat med enkla omddmen. Nér
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 olika arbets-
uppgifter i matsal. I planeringen viljer eleven efter samrad med handledare
metoder, material, redskap och annan utrustning som passar for uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med viss siikerhet mat och dryck
utifran en given meny och dryckeslista samt utfor med gott handlag serve-
ring av mat och dryck i géstmatsal. Eleven arbetar med viss sidkerhet uti-
fran de bestdimmelser som giller for ansvarsfull alkoholservering. Dessutom
bemoter eleven gésten och utfor efter samrad med handledare arbetet pa ett
serviceinriktat sétt. Eleven utfor ocksa kassaarbete efter samrad med hand-
ledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sétt som ar sékert for
eleven sjilv och andra utifran lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet ar
utfort utvérderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omddmen.
Nar eleven samréder med handledare bedomer hon eller han med viss
sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbets-
uppgifter i matsal. I planeringen véljer eleven efter samriad med handledare
metoder, material, redskap och annan utrustning som passar for uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med sikerhet mat och dryck
utifran en given meny och dryckeslista samt utfér med mycket gott handlag
servering av mat och dryck i gdstmatsal. Eleven arbetar med sikerhet
utifran de bestimmelser som géller for ansvarsfull alkoholservering. Dess-
utom bemoter eleven gésten och utfor efter samrad med handledare arbetet
pa ett serviceinriktat sétt. Eleven utfor ocksa kassaarbete efter samrad med
handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sitt som &r sdkert for
eleven sjilv och andra utifran lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet dr
utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omdomen
samt ger forslag pa hur arbetet kan forbittras. Nér eleven samrader med
handledare bedémer hon eller han med sékerhet den egna férmagan och
situationens krav.



Servering 2, 200 poing
Kurskod: SERSER02

Kursen servering 2 omfattar punkterna 1-8 under rubriken Amnets syfte,
med sérskild betoning pé punkterna 1-6. I kursen behandlas fordjupade fér-
digheter i amnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Metoder, material, redskap och annan utrustning som anvénds vid serve-
ring i matsal.

— Uppdukningar i matsal med specialbestick for olika typer av menyer.

— Trender och koncept for uppdukning och servering.

— Arbetsorganisation och samverkan i géstmatsal.

— Bartekniker i matsal.

— Servering och upplaggning av mat vid bord i matsal.

— Matsedlar, deras uppbyggnad och innehéll samt maltidsritter och mat-
lagningstermer.

— Dryckesservering.

— Gistbemdtande, service och forsdljning.

— Kassaarbete, kassarutiner och redovisning.

— Kalkylering och prisséttning.

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

— Hygien och dndamalsenlig klddsel.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrid med handledare olika arbetsupp-
gifter 1 matsal 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 sikerhet mat och dryck
utifran saval tillfdlle som given meny och dryckeslista samt utfér med visst
handlag servering av mat och dryck i gédstmatsal. Eleven arbetar med viss
sikerhet utifrdn de bestimmelser som géller for ansvarsfull alkoholserve-
ring. Dessutom bemdéter eleven gisten och utfor i samrad med handledare
arbetet pé ett serviceinriktat sitt. Eleven utfor ocksé kassaarbete och kassa-
redovisning i samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sitt som &r sékert for
eleven sjilv och andra utifrén lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet ar
utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med enkla omdémen.

Nar eleven samradder med handledare beddmer hon eller han med viss
sikerhet den egna formagan 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 olika arbets-
uppgifter i matsal utifran de tidsramar som ska gélla 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 viss siikerhet mat och dryck
utifran savél tillfdlle som given meny och dryckeslista samt utfor med gott
handlag servering av mat och dryck i gidstmatsal. Eleven arbetar med viss
sikerhet utifran de bestimmelser som géller for ansvarsfull alkoholserve-
ring. Dessutom bemoter eleven gisten och utfor efter samrad med hand-
ledare arbetet pa ett serviceinriktat sitt. Eleven utfor ocksé kassaarbete och
kassaredovisning efter samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sétt som &r sdkert for
eleven sjilv och andra utifran lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet ar
utfort utvérderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omddmen.
Nar eleven samrdder med handledare bedomer hon eller han med viss
sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbets-
uppgifter i matsal utifran de tidsramar som ska gélla for arbetets utférande. I
planeringen viljer eleven efter samrdd med handledare metoder, material,
redskap och annan utrustning som passar for uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med séikerhet mat och dryck uti-
fran saval tillfille som given meny och dryckeslista samt utfér med mycket
gott handlag servering av mat och dryck i géstmatsal. Eleven arbetar med
sikerhet utifran de bestimmelser som géller for ansvarsfull alkoholserve-
ring. Dessutom bemoéter eleven gésten och utfor efter samrad med hand-
ledare arbetet pa ett serviceinriktat sétt. Eleven utfor ocksa kassaarbete och
kassaredovisning efter samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sétt som &r sdkert for
eleven sjilv och andra utifran lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet ar
utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omdomen
samt ger forslag pa hur arbetet kan forbittras. Nér eleven samrader med
handledare bedémer hon eller han med sékerhet den egna formégan och
situationens krav.



Arrangemang, 100 poing
Kurskod: SERARRO

Kursen arrangemang omfattar punkterna 1-8 under rubriken Amnets syfte,
med sérskild betoning pd punkterna 1 och 2. I kursen behandlas férdjupade
féardigheter i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Metoder, material, redskap och annan utrustning som anvénds vid serve-
ring i olika typer av matsalar och lokaler.

— Uppdukningar i matsal eller lokal utifran olika teman och hogtider.

— Rummets och bordets utformning och dekoration.

— Ceremoniella maltider.

— Planering, organisation och servering av mat och dryck vid olika bestall-
ningsarrangemang.

— Promemoria, arrangé och kdrschema. Utformning av matsedlar till offer-
ter samt kuvertmatsedlar efter mallar till stérre middagar.

— Gistbemdtande, service och forsdljning.

— Kalkylering och prisséttning.

— Ergonomi och sékerhet i arbetet.

— Hygien och dndamalsenlig klddsel.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrid med handledare olika arbetsupp-
gifter 1 matsal eller lokal utifrdn de tidsramar som ska gélla for arbetets
utforande. I planeringen véljer eleven i samrdd med handledare metoder,
material, redskap och annan utrustning utifran olika teman och hdgtider.
Eleven skapar med viss sikerhet enkla bordsdekorationer for olika arran-
gemang och ceremoniella maltider.

Eleven kombinerar, presenterar och rekommenderar med viss séikerhet
mat och dryck utifrdn meny och dryckeslista samt sdtter samman prome-
morior, olika arrangé och matsedlar for gisters rikning. Eleven utfor med
visst handlag servering av mat och dryck vid olika bestéllningsarrangemang
med tanke pé tidsdtgédng, ekonomi och miljo samt sitter i samrad med
handledare samman kdrscheman for detta. Dessutom bemoter eleven gisten
och utfor i samrad med handledare arbetet pé ett serviceinriktat sétt. Eleven
utfor ocksé kalkylering, prissittning och lonsamhetsberdkningar av olika
bestillningsarrangemang i samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sétt som &r sdkert for
eleven sjilv och andra utifrdn lagar och andra bestimmelser. Nar arbetet &r
utfort utvérderar eleven sitt arbete och resultat med enkla omddmen. Nér
eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss sikerhet
den egna formagan 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 olika arbets-
uppgifter i matsal eller lokal utifrdn de tidsramar som ska gélla for arbetets
utforande. I planeringen véljer eleven efter samrad med handledare meto-
der, material, redskap och annan utrustning utifrén olika teman och hogtider.
Eleven skapar med viss sikerhet bordsdekorationer for olika arrangemang
och ceremoniella méltider.

Eleven kombinerar, presenterar och rekommenderar med viss séikerhet
mat och dryck utifrdin meny och dryckeslista samt sdtter samman prome-
morior, olika arrangé och matsedlar for gésters rikning. Eleven utfér med
gott handlag servering av mat och dryck vid olika bestdllningsarrangemang
med tanke pa tidsdtgang, ekonomi och miljé samt sitter efter samrad med
handledaresamman kdrscheman for detta. Dessutom bemoter eleven géisten
och utfor efter samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat sitt.
Eleven utfor ocksa kalkylering, prissittning och 16nsamhetsberdkningar av
olika bestillningsarrangemang efter samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pd ett sétt som ar sékert for
eleven sjilv och andra utifran lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet dr
utfort utvdrderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omddmen.
Nir eleven samrdder med handledare beddmer hon eller han med viss
sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbets-
uppgifter i matsal eller lokal utifrdn de tidsramar som ska gélla for arbetets
utforande. I planeringen véljer eleven efter samrad med handledare meto-
der, material, redskap och annan utrustning utifrén olika teman och hogtider.
Eleven skapar med siikerhet bordsdekorationer for olika arrangemang och
ceremoniella maltider.

Eleven kombinerar, presenterar och rekommenderar med sédkerhet mat
och dryck utifran meny och dryckeslista samt sdtter samman promemorior,
olika arrangé och matsedlar for gisters riakning. Eleven utfér med mycket
gott handlag servering av mat och dryck vid olika bestdllningsarrangemang
med tanke pé tidsdtgéng, ekonomi och milj6 samt sitter efter samrid med
handledare samman kdrscheman for detta. Dessutom bemoter eleven gisten
och utfor efter samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat sétt.
Eleven utfor ocksa kalkylering, prisséttning och 16nsamhetsberdkningar av
olika bestdllningsarrangemang efter samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sdtt som &r sidkert for
eleven sjdlv och andra utifrén lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet dr



utfort utvarderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omdomen
samt ger forslag pa hur arbetet kan forbittras. Nér eleven samrader med
handledare beddmer hon eller han med sikerhet den egna formagan och
situationens krav.

Matsalshantverk, 100 poing
Kurskod: SERMAF(

Kursen matsalshantverk omfattar punkterna 1-2, 4-5 och 7-8 under rubri-
ken Amnets syfte, med sirskild betoning p& punkterna 1 och 2. I kursen
behandlas fordjupade fardigheter i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Metoder, material, redskap och annan utrustning som anvénds vid ser-
vering.

— Festuppdukningar i matsal med specialbestick for olika typer av menyer.

— Servettbrytning och hantering av linne.

— Arbetsorganisation och samverkan i matsal.

— Tillagning, upplédggning och servering av mat vid bord i gidstmatsal, till
exempel tranchering, fileing och flambering.

— Dekantering av viner.

— Gistbemdtande, service och forsdljning.

— Ergonomi, hygien och dndamalsenlig klddsel.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrid med handledare olika arbetsupp-
gifter i matsal utifrdn de tidsramar som ska gilla for arbetets utforande. I
planeringen viljer eleven i samrdd med handledare metoder, material, red-
skap och annan utrustning som passar for uppgiften. Eleven utfor med viss
sikerhet festuppdukningar och servettbrytningar.

Eleven presenterar och rekommenderar med viss sikerhet mat och dryck
utifran meny och dryckeslista. Dessutom utfor eleven med visst handlag
tillagning, uppldggning och servering av matritter vid géstens bord samt
servering av dryck. Eleven dekanterar med viss séikerhet viner. Dessutom
bemoter eleven gésten och utfor i samrad med handledare arbetet pa ett
serviceinriktat sitt.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sitt som &r sikert bade
for eleven sjélv och andra utifrdn lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet
ar utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med enkla omdomen. Nér
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 olika arbets-
uppgifter i matsal utifrdn de tidsramar som ska gélla for arbetets utforande. I
planeringen viljer eleven efter samrad med handledare metoder, material,
redskap och annan utrustning som passar for uppgiften. Eleven utfér med
viss sikerhet festuppdukningar och servettbrytningar.

Eleven presenterar och rekommenderar med viss siikerhet mat och dryck
utifran meny och dryckeslista. Dessutom utfor eleven med gott handlag till-
lagning, uppldggning och servering av matritter vid géstens bord samt ser-
vering av dryck. Eleven dekanterar med viss sikerhet viner. Dessutom be-
moter eleven gésten och utfor efter samrad med handledare arbetet pa ett
serviceinriktat sitt.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sitt som &r sékert bade
for eleven sjdlv och andra utifrén lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet
ar utfort utvidrderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade
omdomen. Nér eleven samrdder med handledare bedémer hon eller han med
viss sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbets-
uppgifter i matsal utifran de tidsramar som ska gilla for arbetets utférande. I
planeringen véljer eleven efter samrdd med handledare metoder, material,
redskap och annan utrustning som passar for uppgiften. Eleven utfor med
sikerhet festuppdukningar och servettbrytningar.

Eleven presenterar och rekommenderar med séikerhet mat och dryck uti-
fran meny och dryckeslista. Dessutom utfor eleven med mycket gott hand-
lag tillagning, uppldggning och servering av matrétter vid géstens bord samt
servering av dryck. Eleven dekanterar med sikerhet viner. Dessutom be-
moter eleven gésten och utfor efter samrad med handledare arbetet pé ett
serviceinriktat sitt.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sitt som sékert bade for
eleven sjilv och andra utifran lagar och andra bestimmelser. Nar arbetet &r
utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omdomen
samt ger forslag pa hur arbetet kan forbittras. Nér eleven samrader med
handledare bedémer hon eller han med sékerhet den egna formégan och
situationens krav.



Servering — specialisering, 100 poing
Kurskod: SERSER00S

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

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

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

— Planering och mise en place.

— Metoder, material, redskap och annan utrustning som anvénds vid ser-
vering i aktuell miljo.

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

— Arbetsorganisation och samverkan inom specialiseringsomradet.

— Birtekniker och logistik.

— Matsedlar eller motsvarande anpassat till aktuell aktivitet.

— Dryckesservering.

— Giéstbemdtande och service.

— Kalkylering och prisséttning.

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

— Hygien och dndamalsenlig klddsel.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare olika arbetsupp-
gifter 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 séikerhet mat och dryck
utifran saval tillfille som given meny och dryckeslista samt utfér med visst
handlag servering av mat och dryck i det aktuella sammanhanget. Eleven
arbetar med viss siikerhet utifran de bestimmelser som géller for ansvars-
full alkoholservering. Dessutom bemdter eleven gisten och utfor i samrad
med handledare arbetet pa ett serviceinriktat sdtt. Eleven utfor ocksa for
aktiviteten relevant kalkylering och prisséttning i samrad med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pa ett sétt som &r sikert for
eleven sjilv och andra utifrdn lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet dr
utfort utvarderar eleven sitt arbete och resultat med enkla omdomen.
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Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med viss
sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbets-
uppgifter utifran de tidsramar som ska gélla for arbetets utférande. I plane-
ringen véljer eleven efter samrad med handledare metoder, material, red-
skap och annan utrustning som passar for uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med viss siikerhet mat och dryck
utifran savél tillfdlle som given meny och dryckeslista samt utfér med gott
handlag servering av mat och dryck i det aktuella sammanhanget. Eleven
arbetar med viss siikerhet utifrdn de bestimmelser som géller for ansvars-
full alkoholservering. Dessutom beméter eleven gisten och utfor efter sam-
rad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat sétt. Eleven utfor ocksa for
aktiviteten relevant kalkylering och prissittning efter samrad med hand-
ledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sétt som &r sékert for
eleven sjilv och andra utifran lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet ar
utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omddmen.

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

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare olika arbets-
uppgifter utifrdn de tidsramar som ska gilla for arbetets utforande. I plane-
ringen viljer eleven efter samrad med handledare metoder, material, red-
skap och annan utrustning som passar for uppgiften.

Eleven presenterar och rekommenderar med sikerhet mat och dryck
utifrdn savél tillfalle som given meny och dryckeslista samt utfor med
mycket gott handlag servering av mat och dryck i det aktuella samman-
hanget. Eleven arbetar med séikerhet utifran de bestimmelser som géller for
ansvarsfull alkoholservering. Dessutom bemoter eleven gésten och utfor
efter samrad med handledare arbetet pa ett serviceinriktat sétt. Eleven utfor
ocksa for aktiviteten relevant kalkylering och prissittning efter samrad
med handledare.

Eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och pé ett sétt som &r sdkert for
eleven sjilv och andra utifrén lagar och andra bestimmelser. Nér arbetet ar
utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omdomen
samt ger forslag pa hur arbetet kan forbiittras.



Niér eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med siker-
het den egna formagan och situationens krav.
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