Statens skolverks

forfattningssamling Skotverket

ISSN 1102-1950

Foreskrifter

om Andring i Skolverkets foreskrifter (SKOLFS
2013:109) om Amnesplan for &mnet maltids- och
branschkunskap i gymnasiesiirskolan 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 2013:109) om dmnesplan for
dmnet maltids- och branschkunskap gymnasiesdrskolan och inom kommu-
nal vuxenutbildning som sérskild utbildning pd gymnasial niva' att 1 § och
bilagan till foreskrifterna ska ha f6ljande 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 2020:144.
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Bilaga

Maltids- och branschkunskap

Amnet maltids- och branschkunskap behandlar restaurang- och bageribran-
schens olika verksamheter. Amnet ir en orientering inom branschernas olika
yrkesomraden och arbetsmiljder. Amnet handlar om verksamheternas pro-
dukter, tjénster och yrkesroller. I &mnet ingar méltiden som en helhetsupp-
levelse. Centralt i amnet &r service och bemdtande samt en sédker livsmedels-
hantering.

Amnets syfte

Undervisningen i &mnet maltids- och branschkunskap ska syfta till att
eleverna utvecklar kunskaper om restaurang- och bageribranschens olika
verksamheter och yrkesroller samt formaga att utfora arbetsuppgifter inom
omradet. Genom undervisningen ska eleverna ges mojlighet att utveckla
kunskaper om branschernas verksamheter till exempel arbete i matsal, kok
och bageri. Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar kunskaper
om olika yrkesroller i verksamheterna. Vidare ska undervisningen ge elever-
na mojlighet att utveckla kunskaper om verksamheternas produkter och
tjidnster samt betydelsen av kvalitet och service. Undervisningen ska ocksa
bidra till att eleverna utvecklar formaga att kommunicera med kunder och
gister pa ett serviceinriktat sdtt samt utifrdn branschens etiska regler.
Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar forstaelse av vad det
innebér att arbeta inom restaurang- och bageribranschen.

Genom undervisningen ska eleverna ges mdjlighet att utveckla kunskaper
om maltiden som en helhetsupplevelse. Eleverna ska ocksa ges mojlighet att
utveckla kunskaper om hygien, ergonomi och miljohénsyn i samband med
arbete inom branschens olika verksamheter. Undervisningen ska bidra till att
eleverna utvecklar kunskaper om livsmedelshygien och sdker livsmedels-
hantering. Vidare ska eleverna ges mojlighet att utveckla kunskaper om och
formaga att anvinda metoder, redskap och annan utrustning som anvinds
inom de olika omradena. Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar
kunskaper om lagar och andra bestimmelser som é&r tillimpliga inom re-
spektive yrkesomrade. Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar
formaga att utfora arbetsuppgifter inom restaurang och bageri pa ett hygien-
iskt, sdkert och serviceinriktat sétt.

Faltstudier, praktiskt arbete samt ett undersokande och problemlsande
arbetssitt ska ingd i undervisningen. I undervisningen ska eleverna ges moj-
lighet att reflektera dver och samtala om innebdrden samt betydelsen av ett
hygieniskt, sékert och serviceinriktat arbetssétt

Undervisningen i dmnet mdltids- och branschkunskap ska ge eleverna
forutsdittningar att utveckla foljande:

1. Kunskaper om restaurang- och bageribranschens olika verksamheter,
produkter och tjénster.



2. Kunskaper om maltiden som helhetsupplevelse och om sensoriska SKOLFS 2022:385
metoder.

3. Formaga att utfora arbetsuppgifter inom branschens olika yrkesom-
raden pa ett hygieniskt, sdkert och serviceinriktat sitt.

Kurser i imnet

Maltids- och branschkunskap, 200 poéng.

Maltids- och branschkunskap, 200 poing
Kurskod: MADMALS

Kursen maltids- och branschkunskap omfattar punkterna 1-3 under rubriken
Amnets syfte.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Restaurang- och bageribranschens olika yrkesomréden och verksamhet-
er, till exempel matsal, kok och bageri.

— Maltiden som helhetsupplevelse, till exempel rummet, produkten och
stdmningen.

— Olika smak- och matkulturer.

— Sensoriska metoder. Véara sinnen och deras betydelse for hur vi upplever
smak och mat.

— Saker livsmedelshantering. Metoder for hantering av révaror samt for
tillagning, varmhéallning, nedkylning, uppvarmning och férvaring av
livsmedel.

— God hygienpraxis i samband med livsmedelshantering. Rengoring av
lokaler och utrustning samt personlig hygien.

— Metoder, redskap och annan utrustning som anvénds inom respektive
verksamhetsomrade.

— Service och bemdtande.

— Ergonomi, arbetsmiljo och sikerhet.

— Lagar och andra bestimmelser som ér tillimpliga inom respektive yrkes-
omréde, till exempel om livsmedel och hygien.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva restaurang- och bageribranschens olika
verksamheter, produkter samt tjanster. Eleven medverkar i samtal om
maéltiden som helhetsupplevelse och om sensoriska metoder. Eleven med-
verkar ocksa i att utfora arbetsmoment inom branschens olika yrkesom-
raden pa ett hygieniskt, sékert och serviceinriktat satt.
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Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver pa ett enkelt siitt restaurang- och bageribranschens olika
verksamheter, produkter samt tjanster. Eleven samtalar pa ett enkelt sitt
om maltiden som helhetsupplevelse och om sensoriska metoder. Eleven ut-
for ocksa med tillfredsstillande resultat arbetsmoment inom branschens
olika yrkesomraden pa ett hygieniskt, sékert och serviceinriktat sétt.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver pa ett utvecklat sitt restaurang- och bageribranschens
olika verksamheter, produkter samt tjénster. Eleven samtalar pa ett utveck-
lat sitt om maltiden som helhetsupplevelse och om sensoriska metoder.
Eleven utfor ocksa med gott resultat arbetsmoment inom branschens olika
yrkesomraden pa ett hygieniskt, sdkert och serviceinriktat sétt.
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