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Utkom frén trycket

Foreskrifter den 1 juli 2022

om Andring i Skolverkets foreskrifter (SKOLFS
2013:105) om dmnesplan for imnet livsmedels- och
niringskunskap i gymnasiesirskolan och inom
kommunal vuxenutbildning som sirskild utbildning
pa gymnasial niva;

beslutade den 8 juni 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 2013:105) om dmnesplan for
amnet livsmedels- och ndringskunskap i gymnasiesirskolan och inom kom-
munal vuxenutbildning som sirskild 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 framgar att det for varje &mne
ska finnas en dmnesplan. Av dmnesplanen ska framgéd dmnets syfte, varje
kurs som ingér i &mnet, det centrala innehallet for varje kurs, hur manga
gymnasiesdrskolepodng 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 2020:140.
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Bilaga

Livsmedels- och niringskunskap

Amnet livsmedels- och niringskunskap behandlar olika livsmedel samt
deras kvalitet och niringsinnehdll. Amnet handlar ocksd om hantering av
livsmedel samt om livsmedelskedjan fran ravaruproduktion till fardig pro-
dukt. I &mnet ingar hygien och séker livsmedelshantering.

Amnets syfte

Undervisningen i dmnet livsmedels- och ndringskunskap ska syfta till att
eleverna utvecklar kunskaper om livsmedel samt forméga att utfora arbets-
uppgifter i samband med livsmedelshantering. Genom undervisningen ska
eleverna ges mojlighet att utveckla kunskaper om olika livsmedel samt deras
kvalitet, ndringsinnehéll och anvindningsomraden. Undervisningen ska
bidra till att eleverna utvecklar kunskaper om hur livsmedelskvaliteten pa-
verkas av produktionsmetoder, forddling och forvaring. I undervisningen
ska eleverna ocksé ges mdjlighet att utveckla forstaelse for ndringsimnenas
betydelse for hilsan. Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar
formaga att identifiera olika livsmedel samt vilja livsmedel utifran nérings-
innehéll och kvalitet.

Vidare ska undervisningen ge eleverna majlighet att utveckla forméga att
hantera livsmedel, till exempel uppldggning, paketering och prismirkning
inom delikatess-, ost- samt frukt- och grontomradet. Undervisningen ska
ocksa bidra till att eleverna utvecklar kunskaper om livsmedelshygien och
séker livsmedelshantering. I undervisningen ska eleverna ges majlighet att
utveckla formaga att anvinda metoder, redskap och annan utrustning.
Undervisningen ska dven bidra till att eleverna utvecklar kunskaper om
lagar och andra bestdimmelser som ror livsmedel. Undervisningen ska leda
till att eleverna utvecklar forméga att utfora arbetsuppgifter med livsmedel
pa ett hygieniskt och sdkert sétt.

Féltstudier, praktiskt arbete och ett undersokande arbetssétt ska ingd i
undervisningen. Undervisningen ska ge eleverna mdjlighet att reflektera
over och samtala om livsmedels betydelse for hédlsan samt om etik och hall-
bar utveckling inom livsmedelsomradet.

Undervisningen i dmnet livsmedels- och ndringskunskap ska ge eleverna

forutsdttningar att utveckla foljande:

1. Kunskaper om olika livsmedels kvalitet, naringsinnehall och anvind-
ningsomraden.

2. Forméga att identifiera olika livsmedel samt vélja livsmedel utifran
néringsinnehall och betydelse for hélsan.

3. Formaga att utfora arbetsuppgifter med livsmedel pa ett hygieniskt och
sakert satt.
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Kurser i amnet

Livsmedels- och niringskunskap, 100 poédng.

Mat och butik 1, 100 podng, som bygger pd kursen livsmedels- och nérings-
kunskap.

Mat och butik 2, 100 poéng, som bygger pa kursen mat och butik 1.

Livsmedels- och niringskunskap, 100 poing
Kurskod: LISLIVS

Kursen livsmedels- och naringskunskap omfattar punkterna 1-3 under rubri-
ken Amnets syfte. I kursen behandlas grundliggande kunskaper i imnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Identifiering av olika livsmedel, till exempel rotfrukter, kryddor och
styckningsdetaljer av kott.

— Kovalitetsbedomning av livsmedel, till exempel lukt, smak och andra
kvalitetsforsdmringar.

— Livsmedelskedjan fran ravaruproduktion till fardig produkt. Hur for-
adling och tillagningsmetoder péaverkar ravarors kvalitet och nérings-
innehall.

— Manniskans energi- och niringsbehov.

— Naéringsdmnen och deras betydelse for hdlsan. Livsmedelsverkets kost-
rekommendationer.

— Tolkning av innehallsdeklarationer.

— Livsmedelshygien och sédker livsmedelshantering.

— Etik och miljéfragor i livsmedelskedjan.

— Lagar och andra bestimmelser inom omradet, till exempel livsmedels-
lagen, konsumentkdplagen och egenkontrollprogram.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva olika livsmedels kvalitet, niringsinnehall
och anvindningsomraden. Eleven medverkar ocksa i att identifiera olika
livsmedel och i att vélja livsmedel utifran néringsinnehall samt betydelse for
hilsan. Eleven medverkar dessutom i att utfora arbetsuppgifter med livs-
medel pa ett hygieniskt och sdkert sétt.

Betyget D

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

Eleven beskriver pa ett enkelt sétt olika livsmedels kvalitet, ndringsinne-
hall och anvéndningsomraden. Eleven identifierar ocksa med viss séikerhet
olika livsmedel och viljer med viss sdkerhet livsmedel utifran niringsinne-
hall samt betydelse for hélsan. Eleven utfor dessutom med tillfredsstal-
lande resultat arbetsuppgifter med livsmedel pa ett hygieniskt och sékert
sétt.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver pa ett utvecklat sitt olika livsmedels kvalitet, nérings-
innehall och anvidndningsomraden. Eleven identifierar ocksa med siikerhet
olika livsmedel och viljer med siikerhet livsmedel utifrdn néringsinnehéll
samt betydelse for hilsan. Eleven utfor dessutom med gott resultat arbets-
uppgifter med livsmedel pa ett hygieniskt och sékert sitt.

Mat och butik 1, 100 poiing
Kurskod: LISMATS1

Kursen mat och butik 1 omfattar punkterna 1-3 under rubriken Amnets
syfte. I kursen behandlas grundldggande kunskaper i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehdll:

— Dagligvaruhandelns verksamheter pa olika avdelningar, till exempel
delikatess, ost samt frukt och gront.

— Kuvalitetskontroll av ravaror och livsmedel, till exempel utgédende datum,
skador och andra kvalitetsforsamringar.

— Livsmedelshygien och sédker livsmedelshantering.

— Paketering och markning av varor.

— Upplockning och upplédggning av livsmedel.

— Material, metoder och utrustning som anvénds vid livsmedelshantering i
butik.

— Ergonomi, arbetsmiljo och sikerhet.

— Lagar och andra bestimmelser inom omradet, till exempel om livsmedel
och egenkontroll.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva olika livsmedels kvalitet, naringsinnehall
och anvéndningsomraden. Eleven medverkar ocksé i att identifiera olika
livsmedel och i att vilja livsmedel utifrn naringsinnehall samt betydelse for



hilsan. Eleven medverkar dessutom i att utfora arbetsuppgifter med livs-
medel i butik pé ett hygieniskt och sékert sitt.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver pa ett enkelt siitt olika livsmedels kvalitet, ndringsinne-
hall och anvéndningsomraden. Eleven identifierar ocksd med viss sikerhet
olika livsmedel och viljer med viss sikerhet livsmedel utifrdn nérings-
innehall samt betydelse for hélsan. Eleven utfor dessutom med tillfredsstl-
lande resultat arbetsuppgifter med livsmedel i butik pé ett hygieniskt och
sakert satt.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver pa ett utvecklat sitt olika livsmedels kvalitet, nérings-
innehall och anvédndningsomraden. Eleven identifierar ocksa med siikerhet
olika livsmedel och véljer med siikerhet livsmedel utifrdn niringsinnehall
samt betydelse for hélsan. Eleven utfor dessutom med gott resultat arbets-
uppgifter med livsmedel i butik pé ett hygieniskt och sékert sitt.

Mat och butik 2, 100 poéing
Kurskod: LISMATS2

Kursen mat och butik 2 omfattar punkterna 1-3 under rubriken Amnets
syfte. I kursen behandlas fordjupade kunskaper i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Arbetsrutiner och daglig verksamhet pé olika avdelningar i butik.

— Trender, influenser och utveckling inom ett eller flera omraden, till
exempel delikatesser eller ost.

— Kuvalitetskontroll av ravaror och livsmedel, till exempel utgdende datum,
skador och andra kvalitetsforsamringar.

— Livsmedelshygien och séker livsmedelshantering.

— Livsmedelshantering, till exempel tillredning, uppldggning och pakete-
ring.

— Material, metoder och utrustning som anvénds vid livsmedelshantering i
butik.

— Ergonomi, arbetsmilj6é och sdkerhet.
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— Lagar och andra bestimmelser inom omradet, till exempel bestdmmelser
om livsmedel och egenkontroll.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva olika livsmedels kvalitet, ndringsinnehall
och anvindningsomraden. Eleven medverkar ocksa i att identifiera olika
livsmedel och i att vélja livsmedel utifran niringsinnehall samt betydelse for
hilsan. Eleven medverkar dessutom i att utfora arbetsuppgifter med livs-
medel i butik pé ett hygieniskt och sékert sitt.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver pa ett enkelt sitt olika livsmedels kvalitet, niringsinne-
hall och anvéndningsomraden. Eleven identifierar ocksa med viss séikerhet
olika livsmedel och viljer med viss sikerhet livsmedel utifran niringsinne-
hall samt betydelse for hélsan. Eleven utfor dessutom med tillfredsstil-
lande resultat arbetsuppgifter med livsmedel i butik pé ett hygieniskt och
sakert satt.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver pa ett utvecklat sitt olika livsmedels kvalitet, nérings-
innehall och anvidndningsomraden. Eleven identifierar ocksd med siikerhet
olika livsmedel och viljer med sikerhet livsmedel utifrdn néringsinnehall
samt betydelse for hélsan. Eleven utfor dessutom med gott resultat arbets-
uppgifter med livsmedel i butik pa ett hygieniskt och sékert sitt.
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