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Foreskrifter den 1 juli 2022

om Andring i Skolverkets foreskrifter

(SKOLFS 2013:110) om dimnesplan for dmnet
serveringskunskap 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 2013:110) om dmnesplan for
dmnet serveringskunskap i gymnasiesérskolan och inom kommunal vuxen-
utbildning som sirskild utbildning pa 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 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 2020:145.



SKOLFS 2022:393

Bilaga®

Serveringskunskap

Amnet serveringskunskap behandlar dukning samt servering av mat och
dryck i olika sammanhang. Amnet handlar om metoder och tekniker vid
servering samt betydelsen av en estetiskt tilltalande miljo. I &mnet ingér
organisation av arbetet och bemétande av gister.

Amnets syfte

Undervisningen i amnet serveringskunskap ska syfta till att eleverna utveck-
lar kunskaper om dukning och servering av mat och dryck samt forméga att
utfora arbetsuppgifter inom omrédet. Genom undervisningen ska eleverna
utveckla kunskaper om olika serveringsmetoder, bértekniker och matsals-
hantverk. Eleverna ska ges mdjlighet att utveckla kunskaper om planering
och organisation samt om séker livsmedelshantering i samband med frukost-
och bufféservering samt annan servering. I undervisningen ska eleverna
ocksa ges mdjlighet att utveckla formaga att utfora olika uppdukningar och
bordsdekorationer. Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar
forstaelse av helhetsintryckets betydelse for matupplevelse och trivsel.
Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar forméga att servera, duka
och dekorera pé ett estetiskt, hygieniskt och sékert sitt.

Vidare ska undervisningen bidra till att eleverna utvecklar formaga att
bemota géster pa ett serviceinriktat sétt. Eleverna ska ges mojlighet att ut-
veckla kunskaper om hygien, arbetsmiljo- och sédkerhetsfrigor samt om
lagar och andra bestdimmelser som géller for servering av mat och dryck.

Praktiskt arbete och ett problemldsande arbetssitt ska inga i undervis-
ningen. I undervisningen ska eleverna ges mojlighet att reflektera Gver och
samtala om betydelsen av maltiden som en helhetsupplevelse samt om att
bemdota géster pé ett serviceinriktat sétt.

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

1. Kunskaper om serveringsmetoder, bartekniker och matsalshantverk.

2. Kunskaper om uppdukning och bordsdekorering.

3. Formaga att utfora arbetsuppgifter i samband med dukning och serve-
ring pa ett serviceinriktat, hygieniskt och sikert sétt.

Kurser i imnet

Frukost- och bufféservering 1, 100 podng, som bygger pa kursen hotell.
Frukost- och bufféservering 2, 100 poing, som bygger pa kursen frukost-
och bufféservering 1.

Servering 1, 100 poing.

Servering 2, 100 poiang, som bygger pa kursen servering 1.

Servering 3, 100 podng, som bygger pé kursen servering 2.

% Senaste lydelse SKOLFS 2015:41.



Frukost- och bufféservering 1, 100 poéing
Kurskod: SEEFRUS1

Kursen frukost- och bufféservering 1 omfattar punkterna 1-3 under rubriken
Amnets syfte.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Matsalens miljé och atmosfir.

— Redskap och annan utrustning som anvéinds vid frukost- och bufféser-
vering.

— Tillagning, beredning och uppldggning av frukostratter.

— Birteknik, dukning och efterarbete.

— Géstbemotande och service. Olika malgruppers behov.

— Hygien och utrustning i samband med frukost- och bufféservering.

— Livsmedelshantering med hénsyn till hygien, kvalitet och miljé.

— Ergonomi arbetsmiljo och sékerhet.

— Lagar och andra bestimmelser i samband med livsmedelshantering.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva serveringsmetoder, bértekniker och mat-
salshantverk inom frukost- och bufféservering. Eleven medverkar i att
samtala om uppdukning, bordsdekorering och efterarbete. Eleven med-
verkar dessutom i att utfora arbetsmoment inom frukost- och bufféser-
vering pé ett serviceinriktat, hygieniskt samt sékert sitt.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver pa ett enkelt sétt serveringsmetoder, bartekniker och
matsalshantverk inom frukost- och bufféservering. Eleven samtalar om upp-
dukning, bordsdekorering och efterarbete pa ett enkelt sétt. Eleven utfor
dessutom med tillfredsstiillande resultat arbetsmoment inom frukost- och
bufféservering pa ett serviceinriktat, hygieniskt samt sékert sitt.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver pa ett utvecklat sétt serveringsmetoder, bartekniker och
matsalshantverk inom frukost- och bufféservering. Eleven samtalar om upp-
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dukning, bordsdekorering och efterarbete pa ett utvecklat sétt. Eleven utfor
dessutom med gott resultat arbetsmoment inom frukost- och bufféservering
pa ett serviceinriktat, hygieniskt samt sikert sétt.

Frukost- och bufféservering 2, 100 poéing
Kurskod: SEEFRUS2

Kursen frukost- och bufféservering 2 omfattar punkterna 1-3 under rubriken
Amnets syfte. I kursen behandlas fordjupade kunskaper i imnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Redskap och annan utrustning som anvénds vid frukost- och bufféser-
vering.

— Tillagning, beredning och upplidggning av frukostritter. Specialkost pé
grund av medicinska, religidsa och etiska skél.

— Birteknik, dukning och efterarbete.

— Géstbemotande och service. Olika malgruppers behov.

— Hygien och utrustning i samband med frukost och bufféservering.

— Livsmedelshantering med hédnsyn till hygien, smitta och smittspridning.

— Livsmedelshantering med hédnsyn till miljo och kvalitet, till exempel
nirproducerat samt ekologiskt producerat.

— Ergonomi, arbetsmiljo och sikerhet.

— Lagar och andra bestdmmelser i samband med livsmedelshantering.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva serveringsmetoder och bartekniker och
matsalshantverk inom frukost- och bufféservering. Eleven medverkar i att
samtala om uppdukning, bordsdekorering och efterarbete. Eleven medver-
kar dessutom i att utfora arbetsmoment inom frukost- och bufféservering pa
ett serviceinriktat, hygieniskt samt sékert sitt.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver pé ett enkelt siitt serveringsmetoder, bértekniker och mat-
salshantverk inom frukost- och bufféservering. Eleven samtalar om uppduk-
ning, bordsdekorering och efterarbete pa ett enkelt séitt. Eleven utfor dess-
utom med tillfredsstillande resultat arbetsmoment inom frukost- och
bufféservering pa ett serviceinriktat, hygieniskt samt sékert sétt.
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Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver pa ett utvecklat sétt serveringsmetoder, bartekniker och
matsalshantverk inom frukost- och bufféservering. Eleven samtalar om upp-
dukning, bordsdekorering och efterarbete pa ett utvecklat sitt. Eleven utfor
dessutom med gott resultat arbetsmoment inom frukost- och bufféservering
pa ett serviceinriktat, hygieniskt samt sikert sétt.

Servering 1, 100 poiéing
Kurskod: SEESERS1

Kursen servering 1 omfattar punkterna 1-3 under rubriken Amnets syfte. I
kursen behandlas grundlaggande kunskaper i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Olika serveringssitt, till exempel bufféservering och bordsservering.

— Metoder och tekniker som anvands vid servering av mat och dryck.

— Hygien och siker livsmedelshantering.

— Planering och organisation vid servering av mat och dryck.

— Redskap och annan utrustning som anvénds vid servering.

— Uppdukningar och bordsdekorationer.

— Servettbrytning och hantering av linne.

— Matsedlar och dryckeslistor.

— Ansvarsfull alkoholservering och alkoholpolitik.

— Giéstbemdtande och service.

— Ergonomi, arbetsmiljo och sikerhet.

— Lagar och andra bestimmelser inom omrédet, till exempel diskrimine-
ringslagen, alkohollagen samt hygien- och sékerhetsbestimmelser.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva serveringsmetoder, bértekniker och mat-
salshantverk. Eleven medverkar i att samtala om uppdukning och bords-
dekorering. Eleven medverkar dessutom i att utfora arbetsmoment i sam-
band med dukning och servering pa ett serviceinriktat, hygieniskt samt
sakert sitt.

Betyget D

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

Eleven beskriver pa ett enkelt siitt serveringsmetoder, bartekniker och mat-
salshantverk. Eleven samtalar om uppdukning och bordsdekorering pa ett
enkelt sétt. Eleven utfor dessutom med tillfredsstiillande resultat arbets-
moment i samband med dukning och servering pa ett serviceinriktat, hygi-
eniskt samt sékert sétt.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver pa ett utvecklat sitt serveringsmetoder, bartekniker och
matsalshantverk. Eleven samtalar om uppdukning och bordsdekorering pa
ett utvecklat sitt. Eleven utfor dessutom med gott resultat arbetsmoment i
samband med dukning och servering pa ett serviceinriktat, hygieniskt samt
sakert satt.

Servering 2, 100 posing
Kurskod: SEESERS2

Kursen servering 2 omfattar punkterna 1-3 under rubriken Amnets syfte.
kursen behandlas férdjupade kunskaper i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehdll:

— Bordsservering vid olika tillfallen. Metoder, tekniker och utrustning.

— Bufféservering vid olika tillfillen. Metoder, tekniker och utrustning.
Hygien och séker livsmedelshantering.

— Planering och organisation vid servering av mat och dryck.

— Uppdukningar och bordsdekorationer utifran olika teman och hogtider.

— Servettbrytning och hantering av linne.

— Klédsel vid servering.

— Matsedlar och dryckeslistor.

— Ansvarsfull alkoholservering och alkoholpolitik.

— Giéstbemotande och service.

— Ergonomi, arbetsmiljo och sikerhet.

— Lagar och andra bestimmelser inom omradet, till exempel diskrimine-
ringslagen, alkohollagen samt hygien- och sékerhetsbestimmelser.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva serveringsmetoder, bartekniker och mat-
salshantverk. Eleven medverkar i att samtala om uppdukning och bords-
dekorering. Eleven medverkar dessutom i att utféra arbetsmoment i sam-



band med dukning och servering pa ett serviceinriktat, hygieniskt samt
sakert sétt.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver pa ett enkelt sitt serveringsmetoder, bartekniker och mat-
salshantverk. Eleven samtalar om uppdukning och bordsdekorering pa ett
enkelt sitt. Eleven utfor dessutom med tillfredsstillande resultat arbets-
moment i samband med dukning och servering pa ett serviceinriktat, hygi-
eniskt samt sikert sétt.

Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver pa ett utvecklat sitt serveringsmetoder, bartekniker och
matsalshantverk. Eleven samtalar om uppdukning och bordsdekorering pa
ett utvecklat sitt. Eleven utfor dessutom med gott resultat arbetsmoment i
samband med dukning och servering pa ett serviceinriktat, hygieniskt samt
sakert satt.

Servering 3, 100 poiéing
Kurskod: SEESERS3

Kursen servering 3 omfattar punkterna 1-3 under rubriken Amnets syfte. I
kursen behandlas férdjupade kunskaper i &mnet.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Fordjupning inom néagot eller ndgra av dmnets kunskapsomraden, till
exempel servering, dukning eller bordsdekorering.

— Gistbemdtande och service.

— Ergonomi, arbetsmiljé och sikerhet.

— Lagar och andra bestimmelser inom kunskapsomradet, till exempel
diskrimineringslagen, alkohollagen samt hygien- och sdkerhetsbestim-
melser.
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Betygskriterier
Betyget E

Eleven medverkar i att beskriva ett kunskapsomrdde inom dmnet. Eleven
medverkar dessutom i att utféra arbetsmoment i kunskapsomradet pa ett
serviceinriktat, hygieniskt och sdkert sétt.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver pa ett enkelt siitt ett kunskapsomrade inom &mnet. Eleven
utfor dessutom med tillfredsstillande resultat arbetsmoment i kunskaps-
omradet pa ett serviceinriktat, hygieniskt och sikert sétt.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver pa ett utvecklat sétt ett kunskapsomrade inom dmnet.
Eleven utfor dessutom med gott resultat arbetsmoment i kunskapsomradet
pa ett serviceinriktat, hygieniskt och sékert sétt.
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