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Foreskrifter

om Andring i Skolverkets foreskrifter (SKOLFS
2023:189) om dmnesplan for imnet choklad och
konfektyr i gymnasieskolan och inom kommunal
vuxenutbildning pa gymnasial niva;

beslutade den 18 april 2024.

Med stod av 1 kap. 4 § gymnasieforordningen (2010:2039) och 2 kap.
13 § forordningen (2011:1108) om vuxenutbildning foreskriver Skolverket
att bilagan till Skolverkets foreskrifter (SKOLFS 2023:189) om &mnesplan
for amnet choklad och konfektyr i gymnasieskolan och inom kommunal
vuxenutbildning pa gymnasial niva ska ha f6ljande lydelse.

Pé Skolverkets vignar

JOAKIM MALMSTROM
Eva Ekstedt Salzmann

SKOLFS 2024:582

Utkom frén trycket
den 6 maj 2024



SKOLFS 2024:582

Bilaga

Choklad och konfektyr

Amnet choklad och konfektyr behandlar hantverksmissiga metoder for att
framstélla olika typer av choklad- och konfektyrprodukter. I &mnet ingér hur
ravaror och olika processer paverkar produktens egenskaper och kvalitet.

Amnets syfte

Undervisningen i dmnet choklad och konfektyr ska syfta till att eleverna
utvecklar formaga att tillverka choklad- och konfektyrprodukter. Eleverna
ska ges mojlighet att utveckla kunskaper om hur kemiska fordndringar och
temperaturskillnader vid tillverkningen péverkar produkterna. Dessutom ska
eleverna ges mojlighet att utveckla kunskaper om hur kvaliteten pa olika
ravaror paverkar resultatet. Undervisningen ska dven ge eleverna mojlighet
att utveckla kunskaper om historia och traditioner inom omradet.

Genom undervisningen ska eleverna ges mdjlighet att utveckla formaga
att yrkesméssigt tillverka choklad- och konfektyrprodukter med moderna
och traditionella hantverksmetoder. Eleverna ska ocksd ges mojlighet att
utveckla formaga att berékna recept och gora ekonomiska kalkyler samt att
vélja och hantera ravaror.

Undervisningen ska ge eleverna mdjlighet att tillsammans reflektera 6ver
arbetsprocess och samarbete. Undervisningen ska dessutom stimulera ele-
vernas kreativitet, initiativformaga och lust att skapa estetiskt och sensoriskt
tilltalande produkter.

Undervisningen i dmnet choklad och konfektyr ska ge eleverna forutsdtt-
ningar att utveckla foljande:

— Kunskaper om choklad- och konfektyrprodukter.
— Formaga att tillverka choklad- och konfektyrprodukter.

Nivaer i imnet choklad och konfektyr

Niva 1, 100 poéng.

Niva 1, 100 poing
Nivikod: CHOK1000X
Centralt innehall

Undervisningen i dmnet choklad och konfektyr pa niva 1 ska behandla fol-
jande centrala innehall:

— Choklad- och konfektyrprodukter genom historien.

— Hur olika smak, konsistens och kvalitet kan uppnds genom olika proces-
ser, ddribland vid kemiska forandringar.

— Ravaror och andra ingredienser.

— Val av ravaror for allergier, specialkost och kostval inom choklad- och
konfektyromradet.



— Arbetsprocesser vid tillverkning av choklad- och konfektyrprodukter. SKOLFS 2024:582
— Tillverkning av choklad- och konfektyrprodukter med hantverksméssiga
metoder utifran trend och tradition med hénsyn till utseende och smak.
— Paketering och mérkning.
— Hantering av redskap, maskiner och annan utrustning.
— Receptberikningar.
— Ekonomiska kalkyler.

Betygskriterier

Av 15 kap. 24 § andra stycket och 20 kap. 37 § andra stycket skollagen
(2010:800) foljer att ldraren vid betygssdttningen i ett &mne ska gora en
sammantagen beddmning av elevens kunskaper pa den aktuella nivén i dm-
net i forhallande till de betygskriterier som géller for &mnet som helhet och
sdtta det betyg som bést motsvarar elevens kunskaper. Samtliga kriterier for
betyget E ska dock vara uppfyllda for att eleven ska kunna fa ett godként
betyg.

Betyget E

Eleven visar godtagbara kunskaper om choklad- och konfektyrprodukter.
Eleven tillverkar med viss sédkerhet choklad- och konfektyrprodukter.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven visar goda kunskaper om choklad- och konfektyrprodukter.
Eleven tillverkar med sidkerhet choklad- och konfektyrprodukter.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven visar mycket goda kunskaper om choklad- och konfektyrprodukter.
Eleven tillverkar med god sékerhet choklad- och konfektyrprodukter.
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