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Utkom frén trycket

Foreskrifter den 25 maj 2022

om Andring i Skolverkets foreskrifter
(SKOLFS 2010:65) om #imnesplan for dmnet
dryckeskunskap i gymnasieskolan och inom
kommunal vuxenutbildning pa gymnasial niva;

beslutade den 12 maj 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 2010:65) om dmnesplan for
dmnet dryckeskunskap i gymnasieskolan och inom kommunal vuxenutbild-
ning pd gymnasial niva! att 1 § och bilagan till foreskrifterna ska ha foljande
lydelse.

1§ Av 1 kap. 4 § gymnasieférordningen (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 framgd &mnets syfte,
vilka kurser som ingér i d&mnet, det centrala innehéllet for varje kurs, hur
manga gymnasiepodng varje kurs omfattar och betygskriterierna for varje
kurs.

Dessa foreskrifter trider i kraft den 1 juli 2022.
Pé Skolverkets vignar

PETER FREDRIKSSON
Camilla Golstam

! Senaste lydelse av foreskrifternas rubrik SKOLFS 2012:24.
2 Senaste lydelse SKOLFS 2012:24.
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Bilaga

Dryckeskunskap

Amnet dryckeskunskap behandlar tillredning och servering av varma, kalla,
alkoholfria och alkoholhaltiga drycker. Amnet tar dven upp dryckes-
traditioner och behandlar lagar och andra bestdmmelser som géller for
servering av alkoholhaltiga drycker.

Amnets syfte

Undervisningen i d&mnet dryckeskunskap ska syfta till att eleverna utvecklar
kunskaper om kalla och varma drycker, deras ursprung, egenskaper, anvand-
ningsomraden och karaktdr. Eleverna ska dven ges mdjlighet att utveckla
kunskaper om odlingsomraden, framstillningsmetoder, olika tillverknings-
processer och ravaror samt hur detta paverkar slutproduktens kvalitet och
pris.

Eleverna ska ges mojlighet att utveckla forméga att servera drycker,
utforma dryckeslistor samt att identifiera och beddoma kvaliteten pa olika
drycker. Dessutom ska eleverna ges mojlighet att utveckla kunskaper om
sinnenas betydelse for bedomningen. Undervisningen ska dven leda till att
eleverna utvecklar kunskaper om svenska och internationella dryckes-
traditioner ur ett nutida och historiskt perspektiv. Undervisningen ska &dven
leda till att eleverna utvecklar forstaelse av olika gésters behov och krav.

Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar kunskaper om vad som
avses med ansvarsfull alkoholservering samt om alkoholens skadeverk-
ningar. Den ska dven leda till att eleverna utvecklar kunskaper om alkohol-
politiska och etiska fradgor inom omradet samt om lagar och andra bestim-
melser som ror hantering av olika drycker.

I undervisningen ska eleverna ges mojlighet att praktiskt tillimpa sina
kunskaper om servering, blandning och beredning av drycker. Eleverna ska
dven ges mojlighet att praktiskt trdna upp sin formaga att bedéma och
identifiera drycker.

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

1. Kunskaper om ansvarsfull alkoholservering, alkoholpolitik, etiska
fragor och lagar och andra bestimmelser inom omrédet samt om alkoholens
skadeverkningar.

2. Kunskaper om varma och kalla drycker.

3. Kunskaper om dryckestraditioner och olika dryckers historia.

4. Formaga att planera, organisera och utfora arbetsuppgifter inom
omréadet.

5. Forméga att anvénda redskap och utrustning samt att vélja och anvinda
arbetsmetoder.

6. Forméga att arbeta hygieniskt, ergonomisk och sikert.

7. Forméga att utvérdera sitt arbete och resultat.

8. Formaga att samarbeta med andra och anvénda facksprak.



Kurser i imnet

Drycker och ansvarsfull alkoholservering, 100 poéng.

Barteknik, 100 podng, som bygger pa kursen drycker och ansvarsfull alko-
holservering.

Drycker, 100 poéng, som bygger pa kursen drycker och ansvarsfull alkohol-
servering.

Drycker — specialisering, 100 podng, som bygger pa kursen drycker. Kursen
kan ldsas flera ganger med olika innehall.

Drycker och ansvarsfull alkoholservering, 100 poing
Kurskod: DRYDRCO0

Kursen drycker och ansvarsfull alkoholservering omfattar punkterna 1-8
under rubriken Amnets syfte, med sirskild betoning pa punkterna 1-3.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Svensk alkohollagstiftning.

— Fysiska, psykiska och sociala skadeverkningar av alkohol samt risker
kopplade till alkoholkonsumtion.

— Etiska fragestéllningar med anknytning till alkoholservering.

— Kalla och varma drycker: deras ravaror, ursprung, karaktér och anvind-
ningsomrade.

— Tillverkning av vin, 61 och spritdrycker.

— Svenska och internationella dryckestraditioner samt hur olika drycker
har utvecklats dver tid.

— Serveringsmetoder for vin, 61 och maltidsdrycker.

— Anvéndning av redskap och utrustning vid hantering och servering av
drycker.

— Hygieniskt, ergonomiskt och sdkert arbetssétt.

— Kundbemoétande och facksprak.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven beskriver oversiktligt vad som menas med ansvarsfull alkohol-
servering samt redogdr oversiktligt for lagar och andra bestimmelser som
giller vid alkoholservering. Eleven diskuterar oversiktligt etik- och
moralfrdgor med anknytning till alkohol samt redogér oversiktligt for
nagon alkoholpolitisk frdga. Dessutom beskriver eleven dversiktligt alko-
holens skadeverkningar.

Eleven beskriver 6versiktligt hur olika drycker framstills och ska
hanteras samt deras ursprung, karaktir, och anvéndningsomrade. Dessutom
beskriver eleven dversiktligt svenska och internationella dryckestraditioner
samt olika dryckers historia.

Eleven planerar, organiserar och utfor i samrdd med handledare arbets-
uppgifter inom omradet. I arbetet véljer och anvédnder eleven med visst
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handlag relevanta serveringsmetoder, redskap och utrustning. Resultatet dr
tillfredsstiillande och eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och sakert.

Nér arbetsuppgiften ar utford utvdrderar eleven sitt arbete och resultat
med enkla omdémen. Eleven samarbetar med andra och anvénder med viss
sikerhet facksprak. Nér eleven samrader med handledare bedomer hon eller
han med viss sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver utforligt vad som menas med ansvarsfull alkoholservering
samt redogor utforligt for lagar och andra bestimmelser som giller vid
alkoholservering. Eleven diskuterar utforligt etik- och moralfragor med
anknytning till alkohol samt redogdr utforligt for nagra alkoholpolitiska
fragor. Dessutom beskriver eleven utforligt alkoholens skadeverkningar.

Eleven beskriver utforligt hur olika drycker framstélls och ska hanteras
samt deras ursprung, karaktdr, och anvéndningsomréde. Dessutom beskriver
eleven utforligt svenska och internationella dryckestraditioner samt olika
dryckers historia.

Eleven planerar, organiserar och utfor efter samrad med handledare
arbetsuppgifter inom omradet. I arbetet véljer och anvénder eleven med gott
handlag relevanta serveringsmetoder, redskap och utrustning. Resultatet &r
tillfredsstillande och eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och sékert.

Niér arbetsuppgiften dr utford utvdrderar eleven sitt arbete och resultat
med nyanserade omddmen. Eleven samarbetar med andra och anvinder
med viss sidkerhet facksprak. Nér eleven samrader med handledare
bedomer hon eller han med viss sidkerhet den egna formagan och
situationens krav.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver utforligt och nyanserat vad som menas med ansvarsfull
alkoholservering samt redogor utforligt och nyanserat for lagar och andra
bestimmelser som giller vid alkoholservering. Eleven diskuterar utforligt
och nyanserat etik- och moralfrigor med anknytning till alkohol samt
redogor utforligt och nyanserat for flera alkoholpolitiska frdgor. Dessutom
beskriver eleven utforligt och nyanserat alkoholens skadeverkningar.

Eleven beskriver utforligt och nyanserat hur olika drycker framstills
och ska hanteras samt deras ursprung, karaktir, och anvidndningsomrade.
Dessutom beskriver eleven utforligt och nyanserat svenska och inter-
nationella dryckestraditioner samt olika dryckers historia.



Eleven planerar, organiserar och utfor efter samriad med handledare
arbetsuppgifter inom omradet. I arbetet véljer och anvinder eleven med
mycket gott handlag relevanta serveringsmetoder, redskap och utrustning.
Resultatet dr gott och eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och sékert.

Nér arbetsuppgiften ar utford utvdrderar eleven sitt arbete och resultat
med nyanserade omdomen samt ger forslag pia hur arbetet kan
forbittras. Eleven samarbetar med andra och anvénder med sékerhet
facksprak. Nér eleven samrader med handledare beddmer hon eller han med
sikerhet den egna forméagan och situationens krav.

Barteknik, 100 poing
Kurskod: DRYBATO0

Kursen barteknik omfattar punkterna 2 och 4-8 under rubriken Amnets
syfte, med sérskild betoning pa punkt 5.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Olika drycker: deras ravaror, ursprung, karaktir och anvdndningsom-
rade.

— Drinkgrupper och drinkrecept.

— Dryckesbaren som arbetsplats. Arbetsplanering och organisation.

— Metoder vid drinkblandning.

— Hur man anvénder révaror, produkter, material, redskap och utrustning.

— Hygieniskt, ergonomiskt och sékert arbetssétt.

— Hygien och dndamalsenlig klddsel.

— Provningsmetoder.

— Identifiering och beddmning av olika dryckers kvalitet.

— Utformning av dryckeslistor.

— Prisberékningar av olika dryckesalternativ.

— Kundbemoétande och facksprak.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven beskriver oversiktligt hur olika drycker framstélls och ska hanteras
samt deras ursprung, karaktir och anvindningsomréde. Dessutom beskriver
eleven oversiktligt olika drinkgrupper och drinkrecept.

Eleven planerar, organiserar och utfor i samrad med handledare arbets-
uppgifter inom dryckesbarer. I arbetet viljer och anvénder eleven med visst
handlag relevanta serveringsmetoder, redskap och utrustning. Dessutom
véljer och anvinder eleven i samrad med handledare ldmpliga ravaror och
produkter vid drinkblandning. Resultatet &r tillfredsstillande och eleven
arbetar hygieniskt, ergonomiskt och sékert.

Eleven anvénder i samrad med handledare nagon provningsmetod och
beskriver dversiktligt olika faktorers paverkan pé sinnena vid provning av
drycker. Dessutom identifierar eleven med viss siikerhet olika drycker och
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bedomer deras kvalitet med enkla omdémen. Eleven utformar ocksd i
samrdd med handledare dryckeslistor och beskriver oversiktligt vilka
produkter som behovs i dryckesbarer. Dessutom utfor eleven i samrad med
handledare prisberdkningar av olika dryckesalternativ.

Nér arbetsuppgiften ar utford utvdrderar eleven sitt arbete och resultat
med enkla omdémen. Eleven samarbetar med andra och anvénder med viss
sikerhet facksprak. Nér eleven samrader med handledare bedomer hon eller
han med viss sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver utforligt hur olika drycker framstélls och ska hanteras
samt deras ursprung, karaktir och anvindningsomrade. Dessutom beskriver
eleven utforligt olika drinkgrupper och drinkrecept.

Eleven planerar, organiserar och utfor efter samrad med handledare
arbetsuppgifter inom dryckesbarer. I arbetet viljer och anvénder eleven med
gott handlag relevanta serveringsmetoder, redskap och utrustning. Dess-
utom viljer och anvinder eleven efter samrad med handledare ldampliga
rdvaror och produkter vid drinkblandning. Resultatet dr tillfredsstiillande
och eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och sikert.

Eleven anvinder i samriad med handledare nadgon provningsmetod och
beskriver utforligt olika faktorers pdverkan pd sinnena vid provning av
drycker. Dessutom identifierar eleven med viss séikerhet olika drycker och
beddmer deras kvalitet med enkla omdomen. Eleven utformar ocksé efter
samrad med handledare dryckeslistor och beskriver Gversiktligt vilka
produkter som behdvs i dryckesbarer. Dessutom utfor eleven efter samrad
med handledare prisberdkningar av olika dryckesalternativ.

Nir arbetsuppgiften dr utford utvdrderar eleven sitt arbete och resultat
med nyanserade omddmen. Eleven samarbetar med andra och anvinder
med viss sdkerhet facksprak. Nér eleven samrader med handledare
beddmer 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 beskriver utforligt och nyanserat hur olika drycker framstills och
ska hanteras samt deras ursprung, karaktir och anvdndningsomrade. Dess-
utom beskriver eleven utforligt och nyanserat olika drinkgrupper och
drinkrecept.

Eleven planerar, organiserar och utfoér efter samrdd med handledare
arbetsuppgifter inom dryckesbarer. I arbetet véljer och anvénder eleven med
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Dessutom viljer och anvinder eleven efter samriad med handledare

lampliga ravaror och produkter vid drinkblandning. Resultatet dr gott och

eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och sékert.

Eleven anvénder efter samriad med handledare nidgon provningsmetod
och beskriver utforligt och nyanserat olika faktorers paverkan pa sinnena
vid provning av drycker. Dessutom identifierar eleven med siikerhet olika
drycker och bedomer deras kvalitet med nyanserade omddmen. Eleven
utformar ocksé efter samrad med handledare dryckeslistor och beskriver
utforligt vilka produkter som behdvs i dryckesbarer. Dessutom utfor eleven
efter samrad med handledare prisberdkningar av olika dryckesalternativ.

Nar arbetsuppgiften dr utford utvérderar eleven sitt arbete och resultat
med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet kan
forbittras. Eleven samarbetar med andra och anvinder med siikerhet
facksprak. Nar eleven samrdder med handledare bedomer hon eller han med
sikerhet den egna formagan och situationens krav.

Drycker, 100 poéing
Kurskod: DRYDRY0

Kursen drycker omfattar punkterna 2 och 4-8 under rubriken Amnets syfte.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Kalla och varma drycker: deras rdvaror, odlingsomraden, ursprung,
framstéllningsmetoder, karaktir, tillverkningsprocesser och anvind-
ningsomrade. Hur dessa faktorer paverkar slutproduktens kvalitet och
pris.

— Tillverkning av vin, 61 och spritdrycker.

— Serveringsmetoder for vin, 61 och maltidsdrycker.

— Hur man anvénder redskap och utrustning vid hantering och servering av
drycker.

— Hygieniskt, ergonomiskt och sdkert arbetssétt.

— Provningsmetoder och sensorik.

— Identifiering och beddomning av olika alkoholhaltiga och alkoholfria
dryckers kvalitet.

— Utformning av dryckeslistor.

— Kundbemoétande och facksprak.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven beskriver dversiktligt hur olika drycker framstills och ska hanteras
samt deras ursprung, karaktéir och anvéndningsomrade.

Eleven planerar, organiserar och utfor i samrdd med handledare arbets-
uppgifter inom omradet. I arbetet viljer och anvédnder eleven med visst
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handlag relevanta serveringsmetoder, redskap och utrustning. Resultatet dr
tillfredsstiillande och eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och sakert.

Eleven anvénder i samrad med handledare ndgon provningsmetod och
beskriver dversiktligt olika faktorers paverkan pa sinnena vid provning av
drycker. Dessutom identifierar eleven med viss séikerhet olika drycker och
beddmer deras kvalitet med enkla omddmen. Eleven utformar ocksd i
samrad med handledare dryckeslistor.

Nér arbetsuppgiften ar utford utvdrderar eleven sitt arbete och resultat
med enkla omdémen. Eleven samarbetar med andra och anvénder med viss
sikerhet facksprak. Nér eleven samrader med handledare bedomer hon eller
han med viss sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver utforligt hur olika drycker framstélls och ska hanteras
samt deras ursprung, karaktér och anvindningsomréde.

Eleven planerar, organiserar och utfor efter samrad med handledare
arbetsuppgifter inom omradet. I arbetet véljer och anvénder eleven med gott
handlag relevanta serveringsmetoder, redskap och utrustning. Resultatet &r
tillfredsstillande och eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och sékert.

Eleven anvénder efter samriad med handledare nidgon provningsmetod
och beskriver utforligt olika faktorers paverkan pé sinnena vid provning av
drycker. Dessutom identifierar eleven med viss séikerhet olika drycker och
bedémer deras kvalitet med enkla omdémen. Eleven utformar ocksa efter
samrad med handledare dryckeslistor.

Nir arbetsuppgiften dr utford utvdrderar eleven sitt arbete och resultat
med nyanserade omddmen. Eleven samarbetar med andra och anvinder
med viss sikerhet facksprak. Nar eleven samrader med handledare be-
domer hon eller han med viss sikerhet den egna forméagan och situationens
krav.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven beskriver utforligt och nyanserat hur olika drycker framstills och
ska hanteras samt deras ursprung, karaktdr och anvandningsomrade.

Eleven planerar, organiserar och utfoér efter samrdd med handledare
arbetsuppgifter inom omrédet. 1 arbetet viljer och anvinder eleven med
mycket gott handlag relevanta serveringsmetoder, redskap och utrustning.
Resultatet dr gott och eleven arbetar hygieniskt, ergonomiskt och sékert.

Eleven anvénder efter samrid med handledare ndgon provningsmetod
och beskriver utforligt och nyanserat olika faktorers paverkan pa sinnena



vid provning av drycker. Dessutom identifierar eleven med siikerhet olika
drycker och bedomer deras kvalitet med nyanserade omdomen. Eleven
utformar ocksa efter samrad med handledare dryckeslistor.

Nér arbetsuppgiften ar utford utvdrderar eleven sitt arbete och resultat
med nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet kan for-
bittras. Eleven samarbetar med andra och anvidnder med sédkerhet
facksprak. Nér eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med
sikerhet den egna forméagan och situationens krav.

Drycker — specialisering, 100 poéing
Kurskod: DRYDRY00S

Kursen drycker — specialisering omfattar punkterna 2—8 under rubriken
Amnets syfte. I kursen behandlas férdjupade kunskaper inom valt speciali-
seringsomrade.

Centralt innehall
Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

— Drycker inom valt specialiseringsomrade: deras ravaror, odlingsom-
raden, ursprung, framstillningsmetoder, karaktar, tillverkningsprocesser
och anvéndningsomradde. Hur dessa faktorer paverkar slutproduktens
kvalitet och pris. Exempel pa specialiseringsomraden kan vara kaffe, 6l,
champagne, barteknik, viner fran olika delar av vérlden, vintillverkning
och vinprovning.

— Trender, traditioner och utveckling inom valt specialiseringsomrade.

— Paverkan fran olika kulturer inom valt specialiseringsomrade.

—  Yrkesméssiga och experimentella metoder och tekniker inom valt
specialiseringsomrade.

— Material, redskap och utrustning for arbete med drycker.

— Hygieniskt, ergonomiskt och sdkert arbetssétt.

— Provningsmetoder och sensorik.

— Identifiering och beddmning av dryckers kvalitet.

— Utformning av dryckeslistor inom valt specialiseringsomrade.

— Kundbemoétande och facksprak.

Betygskriterier
Betyget E

Eleven beskriver oversiktligt hur drycker inom valt specialiseringsomrade
framstills och ska hanteras samt deras ursprung, karaktir, och anviandnings-
omrade. Dessutom beskriver eleven d&versiktligt trender, traditioner,
utveckling och paverkan fran olika kulturer inom valt specialiserings-
omrade.

Eleven planerar, organiserar och utfor i samridd med handledare
arbetsuppgifter inom omrédet. I arbetet viljer och anvénder eleven med
visst handlag yrkesmissiga och experimentella metoder, tekniker, material,
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redskap och utrustning. Resultatet &r tillfredsstillande och eleven arbetar
hygieniskt, ergonomiskt och sikert.

Eleven anvénder i samrad med handledare ndgon provningsmetod och
beskriver dversiktligt olika faktorers paverkan pa sinnena vid provning av
drycker. Dessutom identifierar eleven med viss sikerhet drycker inom valt
specialiseringsomrade och beddomer deras kvalitet med enkla omddmen.
Eleven utformar ocksa i samrad med handledare dryckeslistor inom valt
specialiseringsomrade.

Nér arbetsuppgiften ar utford utvdrderar eleven sitt arbete och resultat
med enkla omdémen. Eleven samarbetar med andra och anvénder med viss
sikerhet facksprék. Nér eleven samrdder med handledare bedomer hon eller
han med viss sikerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget D

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven beskriver utforligt hur drycker inom valt specialiseringsomrade
framstélls och ska hanteras samt deras ursprung, karaktér, och anvandnings-
omrade. Dessutom beskriver eleven utforligt trender, traditioner, utveckling
och paverkan fran olika kulturer inom valt specialiseringsomrade.

Eleven planerar, organiserar och utfor efter samriad med handledare
arbetsuppgifter inom omradet. I arbetet véljer och anvénder eleven med gott
handlag yrkesmdssiga och experimentella metoder, tekniker, material,
redskap och utrustning. Resultatet dr tillfredsstillande och eleven arbetar
hygieniskt, ergonomiskt och sikert.

Eleven anvénder efter samrad med handledare ndgon provningsmetod
och beskriver utforligt olika faktorers paverkan pa sinnena vid provning av
drycker. Dessutom identifierar eleven med viss sikerhet drycker inom valt
specialiseringsomrade och beddomer deras kvalitet med enkla omddmen.
Eleven utformar ocksé efter samrad med handledare dryckeslistor inom
valt specialiseringsomréade.

Nér arbetsuppgiften ar utford utvdrderar eleven sitt arbete och resultat
med nyanserade omddmen. Eleven samarbetar med andra och anvinder
med viss sdkerhet facksprak. Nér eleven samrader med handledare
beddmer 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 beskriver utforligt och nyanserat hur drycker inom valt
specialiseringsomrade framstélls och ska hanteras samt deras ursprung,
karaktér, och anvéndningsomrade. Dessutom beskriver eleven utforligt och



nyanserat trender, traditioner, utveckling och paverkan fran olika kulturer
inom valt specialiseringsomrade.

Eleven planerar, organiserar och utfor efter samrad med handledare
arbetsuppgifter inom omrédet. I arbetet viljer och anvinder eleven med
mycket gott handlag yrkesméssiga och experimentella metoder, tekniker,
material, redskap och utrustning. Resultatet dr gott och eleven arbetar
hygieniskt, ergonomiskt och sikert.

Eleven anvénder efter samriad med handledare ndgon provningsmetod
och beskriver utforligt och nyanserat olika faktorers paverkan pa sinnena
vid provning av drycker. Dessutom identifierar eleven med séikerhet
drycker inom valt specialiseringsomrade och beddomer deras kvalitet med
nyanserade omddmen. Eleven utformar ocksd efter samrad med hand-
ledare dryckeslistor inom valt specialiseringsomrade.

Nar arbetsuppgiften dr utford utvérderar eleven sitt arbete och resultat
med nyanserade omdoémen samt ger forslag pa hur arbetet kan for-
béttras. Eleven samarbetar med andra och anvinder med sikerhet
facksprak. Nér eleven samrdder med handledare beddmer hon eller han med
sikerhet den egna forméagan och situationens krav.
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