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o . Utkom frén trycket
Foreskrifter den 1 juli 2022

om Andring i Skolverkets foreskrifter
(SKOLFS 2013:107) om dmnesplan for dmnet
matlagningskunskap i gymnasiesirskolan och
inom kommunal vuxenutbildning som séarskild
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 2013:107) om dmnesplan for
dgmnet matlagningskunskap i gymnasiesirskolan och inom kommunal
vuxenutbildning som sérskild utbildning pa gymnasial niva' att 1 § och bila-
gan till foreskrifterna ska ha f6ljande 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 framgéd dmnets syfte, varje
kurs som ingér i &mnet, det centrala innehallet for varje kurs, hur ménga
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 2020:142.



SKOLFS 2022:377

Bilaga

Matlagningskunskap

Amnet matlagningskunskap behandlar tillagning av olika matritter. Amnet
handlar om réavaror, matlagningsmetoder och utrustning som anvénds vid
tillagning av mat. I dmnet ingar néringsldra samt hygien och séker livs-
medelshantering.

Amnets syfte

Undervisningen i dmnet matlagningskunskap ska syfta till att eleverna
utvecklar kunskaper om ravaror och matlagningsmetoder samt forméga att
tillaga olika matrétter. Genom undervisningen ska eleverna ges mojlighet att
utveckla formaga att vilja samt anvinda ravaror utifrén kvalitet och nérings-
innehéll. Eleverna ska ges mojlighet att utveckla kunskaper om olika mat-
lagningsmetoder. Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar for-
méga att anvénda och skota redskap, maskiner samt annan utrustning. I
undervisningen ska eleverna ocksé ges mojlighet att utveckla forstaelse for
matrittens estetiska utformning. Undervisningen ska leda till att eleverna
utvecklar formaga att vélja rdvara, metod och utrustning for att tillaga vél-
smakande, ndringsriktiga samt estetiskt tilltalande matritter.

Vidare ska undervisningen ge eleverna mdjlighet att utveckla kunskaper
om livsmedelshygien och sdker livsmedelshantering. Undervisningen ska
ocksa bidra till att eleverna utvecklar kunskaper om lagar och andra bestdm-
melser som giller for yrkesomradet. Undervisningen ska leda till att elever-
na utvecklar féorméga att arbeta pé ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert
sétt i samband med matlagning.

Praktiskt arbete samt ett undersdkande och problemldsande arbetssitt ska
ingd i1 undervisningen. I undervisningen ska eleverna ges mgjlighet att re-
flektera dver och samtala om arbetsprocess samt resultat av genomfort
arbete.

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

1. Kunskaper om révaror och matlagningsmetoder.

2. Forméga att viélja ravaror, metoder och utrustning vid tillagning av
matrétter.

3. Formaga att utfora arbetsuppgifter inom matlagning pé ett hygieniskt
och sdkert sétt.

Kurser i imnet

Matlagning 1, 100 poéng.
Matlagning 2, 100 poédng, som bygger pa kursen matlagning 1.
Matlagning 3, 100 poédng, som bygger pa kursen matlagning 2.
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Kurskod: MAGMATS1

Kursen matlagning 1 omfattar punkterna 1-3 under rubriken Amnets syfte. I
kursen behandlas grundlidggande kunskaper i mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Kalla och varma matrétter.

— Révaror, kvalitet, néringsinnehdll och anvindningsomrédden. Hantering
och forvaring av ravaror.

— Matlagning och matlagningsmetoder.

— Mailtiden. Néringsriktiga, vilsmakande och estetiskt tilltalande matrétter.

— Specialkost, till exempel kost for diabetiker och kost for allergiker.

— Fackuttryck och logistik inom kdksbranschen.

— Koksredskap, maskiner och annan utrustning. Hygienisk och sdker an-
vandning.

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

— Egenkontroll, till exempel kontroll av temperatur i kyl och frys, ren-
goring samt arbetsrutiner.

— Ergonomi, arbetsmiljé och sikerhet.

— Lagar och andra bestimmelser som géller inom omradet, till exempel
livsmedelslagen och konsumentkoplagen.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva rdvaror och matlagningsmetoder. Eleven
medverkar i att vilja ravaror, metoder och utrustning vid tillagning av
matritter. Eleven medverkar ocksa i att utfora arbetsmoment inom matlag-
ning pa ett hygieniskt och sdkert sitt.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver rdvaror och matlagningsmetoder pa ett enkelt sitt. Eleven
viljer pa ett delvis indamaélsenligt sétt ravaror, metoder och utrustning vid
tillagning av matritter. Eleven utfor ocksa med tillfredsstillande resultat
arbetsmoment inom matlagning pa ett hygieniskt och sékert sitt.

Betyget B

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

Eleven beskriver rdvaror och matlagningsmetoder pa ett utvecklat sitt.
Eleven viljer pa ett andamaélsenligt sétt ravaror, metoder och utrustning
vid tillagning av matrétter. Eleven utfor ocksa med gott resultat arbets-
moment inom matlagning pa ett hygieniskt och sikert sétt.

Matlagning 2, 100 poéing
Kurskod: MAGMATS2

Kursen matlagning 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 innehdll:

— Kalla och varma matritter. Trender och traditioner.

— Maltiden. Néringsriktiga, vdlsmakande och estetiskt tilltalande matrétter.

— Specialkost, till exempel kost for diabetiker och kost for allergiker.

— Ravaror. Ursprung, kvalitet, ndringsinnehéll och anvidndningsomraden.
Hantering och férvaring av ravaror.

— Matlagning och matlagningsmetoder inom restaurang och storkok.

— Fackuttryck och logistik inom kdksbranschen.

— Koksredskap, maskiner samt annan utrustning inom restaurang och stor-
kok. Hygienisk och séker anvéndning.

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

— Egenkontroll, till exempel kontroll av temperatur i kyl och frys, ren-
gOring samt arbetsrutiner.

— Ergonomi, arbetsmiljo och sikerhet.

— Lagar och andra bestimmelser som géller inom omradet, till exempel
livsmedelslagen och konsumentkdplagen.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva rdvaror och matlagningsmetoder. Eleven
medverkar i att vilja ravaror, metoder och utrustning vid tillagning av mat-
ritter. Eleven medverkar ocksa i att utfora arbetsmoment inom matlagning
pé ett hygieniskt och sdkert sétt.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver rdvaror och matlagningsmetoder pa ett enkelt siitt. Eleven
véljer pa ett delvis indamaélsenligt sétt ravaror, metoder och utrustning vid



tillagning av matritter. Eleven utfor ocksa med tillfredsstillande resultat
arbetsmoment inom matlagning pa ett hygieniskt och sakert sétt.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver rdvaror och matlagningsmetoder pa ett utvecklat sitt.
Eleven viljer pa ett indamélsenligt sétt rdvaror, metoder och utrustning
vid tillagning av matrétter. Eleven utfor ocksd med gott resultat arbets-
moment inom matlagning pa ett hygieniskt och sikert sétt.

Matlagning 3, 100 poiing
Kurskod: MAGMATS3

Kursen matlagning 3 omfattar punkterna 1-3 under rubriken Amnets syfte. T
kursen behandlas fordjupade kunskaper i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Fordjupning inom nagot eller ndgra av d&mnets kunskapsomréden.

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

— Egenkontroll, till exempel kontroll av temperatur i kyl och frys, ren-
goring samt arbetsrutiner.

— Ergonomi, arbetsmilj6 och sdkerhet.

— Lagar och andra bestimmelser som géller inom omradet, till exempel
livsmedelslagen och konsumentkoplagen.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva ravaror och matlagningsmetoder inom
kunskapsomrédet. Eleven medverkar i att valja rdvaror, metoder och utrust-
ning vid tillagning av matrétter inom kunskapsomrédet. Eleven medverkar
ocksd 1 att utféra arbetsmoment inom matlagning pa ett hygieniskt och
sakert satt.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver rdvaror och matlagningsmetoder inom kunskapsomradet
pa ett enkelt sétt. Eleven viljer pa ett delvis indamalsenligt sétt ravaror,
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Eleven utfor ocksd med tillfredsstillande resultat arbetsmoment inom
matlagning pa ett hygieniskt och sdkert sétt.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver rdvaror och matlagningsmetoder inom kunskapsomradet
pa ett utvecklat sitt. Eleven viljer pa ett Andamalsenligt sitt ravaror, me-
toder och utrustning vid tillagning av matrétter inom kunskapsomradet. Ele-
ven utfor ocksd med gott resultat arbetsmoment inom matlagning pé ett
hygieniskt och sékert sitt.
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