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Skolverkets foreskrifter

om Amnesplan for imnet servering i gymnasieskolan
och inom kommunal vuxenutbildning pa gymnasial
niva;

beslutade den 23 januari 2024.

Skolverket foreskriver foljande med stod av 1 kap. 4 § gymnasieforord-
ningen (2010:2039) och 2 kap. 13 § foérordningen (2011:1108) om vuxenut-
bildning.

1§ Amnesplanen for imnet servering finns i bilagan till dessa foreskrifter.
1. Dessa foreskrifter trider i kraft den 1 juli 2024.
2. Foreskrifterna ska tillampas forsta gangen pé utbildning som paboérjas
efter den 30 juni 2025.

Pé Skolverkets vignar

PETER FREDRIKSSON
Eva Ekstedt Salzmann
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Bilaga

Servering

Amnet servering behandlar yrkesmissigt serveringsarbete i olika restaurang-
verksamheter. Amnet behandlar presentation, forsiljning och servering av
mat och dryck samt géstbemdtande. Det behandlar ocksa utformning och
organisation av olika typer av matsalar samt bestimmelser om hygien och
arbetsmiljo inom omradet. Dessutom behandlar &mnet olika drycker.

Amnets syfte

Undervisningen i &mnet servering ska syfta till att eleverna utvecklar for-
maga att utfora serveringsarbete samt att presentera och silja mat och dryck.
Dirfor ska undervisningen ge eleverna mojlighet att anvédnda serveringsme-
toder och bértekniker samt att arbeta ergonomiskt. Undervisningen ska dess-
utom ge eleverna mojlighet att utveckla formaga att utforma menyer, gora
uppdukningar och bordsdekorationer samt att hantera och varda redskap och
annan utrustning. Genom undervisningen ska eleverna ocksa ges mojlighet
att utveckla kunskaper om drycker och dryckesservering samt om ansvars-
full alkoholservering.

Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar forméga att utdva
virdskap och ge god service. Eleverna ska dessutom ges mdojlighet att ut-
veckla formaga att bemdta géster samt att ta hdnsyn till olika 6nskemal och
behov. Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar forméga att arbeta
i enlighet med lagar och andra bestimmelser som géller hygien, arbetsmiljo,
hallbarhet och sékerhet inom yrkesomrédet.

Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar kreativitet och pro-
blemldsningsformaga samt de kunskaper som behdvs for att kunna situa-
tionsanpassa arbetet. Dessutom ska undervisningen bidra till att eleverna
utvecklar formaga att kommunicera och anvénda facksprdk samt att samar-
beta med andra. Undervisningen ska stimulera elevernas nyfikenhet och lust
att ldra samt ge dem mojlighet att reflektera 6ver bemétande, faktorer som
skapar en inbjudande méltidsmiljo, hallbarhet och etiska fradgor kopplat till
yrket.

Undervisningen i dmnet servering ska ge eleverna forutsdttningar att ut-
veckla foljande:

— Formaga att planera och organisera arbetet efter situationens krav.

— Formaga att utfora serveringsarbete samt att presentera och silja mat och
dryck.

— Formaga att bemota samt samarbeta och kommunicera med andra i sam-
band med servering.

— Formaga att arbeta i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom
omradet.

— Kunskaper om drycker.
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Nivé 1, 100 poéng.

Niva 2, 100 podng, som bygger pa niva 1.
Niva 3, 200 podng, som bygger pa niva 2.
Niva 4, 200 podng, som bygger pa niva 3.
Niva 5, 200 podng, som bygger pa niva 4.

Niva 1, 100 poiéing
Nivikod: SERR1000X
Centralt innehall

Undervisningen i &mnet servering pa niva 1 ska behandla foljande centrala
innehall:

— Forberedelse infor servering, déribland iordningstéllande av matsal efter
givna instruktioner.

— Vanliga mat- och dryckesmenyer.

— Utformning av enklare menyer utifran anvisningar.

— Allergi- och specialkost samt olika kostval.

— Enklare servering av mat samt av varma och kalla drycker.

— Enklare dukningar och dekorationer utifran givna instruktioner.

— Utrustning och material vid serveringsarbete.

— Enklare kassahantering och betalningsmoment.

— Grundldggande géstbemotande samt hur mat och dryck kan presenteras
pa ett enkelt sitt.

— Grundldggande facksprak.

— Samarbete och kommunikation vid servering.

— Lagar och andra bestimmelser inom omradet, daribland arbetsmiljolag-
en och livsmedelslagen.

— Alkoholservering.

— Sakerhet och ergonomi i arbetet.

— Hallbarhets- och miljomérkningar.

— Vanliga kalla och varma drycker, déribland vin, 61, spritdrycker och
alkoholfria drycker. Deras karaktir utifran grundsmakerna. Provnings-
metoder.

Niva 2, 100 poéing
Niviakod: SERR2000X
Centralt innehall

Undervisningen i dmnet servering pa niva 2 ska behandla foljande centrala
innehall:

— Forberedelse infor servering, déribland iordningstéillande av matsal an-
passat till olika serveringssatt.

— Mat- och dryckesmenyers uppbyggnad.

— Utformning av enklare menyer, till exempel efter sdsong eller tillgang pa
ravaror.
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Anpassning av maltid till allergier och 6nskemal om specialkost och
andra kostval.

Etiska och miljomaéssiga fragor som ror mat och dryck.

Servering av mat samt av kalla och varma drycker.

Vanliga dukningar och dekorationer.

Vanligt féorekommande kassahantering och betalningsmoment.
Giastbemotande. Hur mat och dryck kan presenteras pé ett séljande sétt.
Samarbete och kommunikation i arbetet.

Lagar och andra bestimmelser inom omradet, dédribland arbetsmiljolag-
en och alkohollagen.

Sékerhet och ergonomi i arbetet.

Vanliga kalla och varma drycker, deras karaktr, tillverkning och an-
vindning.

Niva 3, 200 poéing
Niviakod: SERR3000X

Centralt innehall

Undervisningen i dmnet servering pa niva 3 ska behandla foljande centrala
innehall:

Forberedelse infor servering, déribland iordningstdllande av matsal.
Dukning efter situationens krav och for att skapa en inbjudande méltids-
miljo.

Mat- och dryckesmenyers uppbyggnad ur ett historiskt och nutida per-
spektiv.

Utformning av menyer anpassade for situationens krav, déribland eko-
nomisk och ekologisk hallbarhet samt efter sdsong och tillfalle.
Anpassning av maltid till allergier och 6nskemal om specialkost och
andra kostval.

Etiska och miljomaéssiga fragor som ror livsmedel och livsmedelshante-
ring.

Vanligt forekommande serveringsarbete, déribland tallriksservering, fat-
servering och bufféservering.

Serveringsmetoder for olika méltidsdrycker, déribland vin, 61 och sprit-
drycker.

Kassahantering och betalningsmoment utifrén situationens krav.
Séljande presentation av mat och dryck till gést.

Hur gistfrdgor kan hanteras samt hur bemétandet av gésten kan péverka
forséljningen.

Samarbete och kommunikation i arbetet.

Lagar och andra bestdmmelser inom omradet.

Sékerhet och ergonomi i arbetet.

Nyanser i olika dryckers karaktir och hur dessa kan beskrivas.

Historia, tradition och trender vad géller drycker.



Niva 4, 200 poing
Nivikod: SERR4000X

Centralt innehall

Undervisningen i dmnet servering pa nivd 4 ska behandla foljande centrala
innehall:

Forberedelse infor servering, déribland iordningstéllande av matsal an-
passat till géstantal, tidsramar och personalforutséttningar.

Dukning efter tema, koncept och bestdllningsarrangemang.

Utformning av en inbjudande maltidsmiljo anpassad till situationens
krav.

Mat- och dryckesmenyer for restaurang och bestillningsarrangemang,
déribland prissittning.

Utformning av matsedel till bestédllningsarrangemang, till exempel uti-
fran traditioner, trender och teman med hénsyn tagen till ekonomiska
och ekologiska aspekter.

Anpassning av maltid till allergier samt dnskemél om specialkost och
andra kostval.

Etiska, miljomassiga och ekonomiska val i arbetet.

Serveringsarbete, daribland upplaggning och servering framfor gist uti-
fran situationens krav.

Kassahantering och betalningsmoment utifrn situationens krav samt
kassaredovisning.

Serviceinriktat gédstbemdtande samt séljande presentation av mat och
dryck till gést utifran situationens krav.

Samarbete och kommunikation i arbetet.

Lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Séakerhet och ergonomi i arbetet.

Olika dryckers karaktir i kombination med mat utifrn sensorik.

Nagra drycker, deras historiska utveckling och betydelse i dag.
Fordjupning inom dryckesomréddet, till exempel avseende kaffe, O,
champagne, barteknik eller vinprovning.

Niva 5, 200 poéing
Nivakod: SERR5000X

Centralt innehall

Undervisningen i dmnet servering pa niva 5 ska behandla foljande centrala
innehall:

Yrkesmaéssig forberedelse infor servering, daribland iordningstillande av
matsal.

Olika sitt att skapa en helhetsupplevelse for gésten.

Hur maltidsmiljo kan skapas pé ett yrkesmaissigt sdtt och hur den kan
péverka restaurangens forséljning.

Yrkesméssig planering av mat- och dryckesmenyer samt utformning av
menyer for offerter med hénsyn till ekonomisk och ekologisk hallbarhet.
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— Anpassning av maltid till allergier och 6nskemal om specialkost och
andra kostval.

—  Yrkesmissig servering. Simultana moment kopplade till utsatta tidsra-
mar.

— Traditionella och moderna matsalshantverk.

— Vanligt forekommande hantverksmissiga metoder vid servering och
hantering av drycker, déribland dekantering.

— Dukning till fest, ceremoniella maltider, hogtider och tematiska bestall-
ningsarrangemang.

—  Yrkesmissig hantering av kassasystem och olika betalningsmoment
samt kassaredovisning.

— Yrkesmdssigt gdstbemdtande och yrkesmaéssig presentation av mat och
dryck.

— Serviceinriktad och sédljande kommunikation med gést.

— Yrkesmissig forsdljning och merforsaljning.

— Samarbete och kommunikation i arbetet.

— Lagar och andra bestimmelser inom omradet.

— Sékerhet och ergonomi i arbetet.

— Alkoholens konsekvenser och skadeverkningar. Ansvarsfull alkoholser-
vering.

— Fordjupad beskrivning av dryckers karaktir utifran sensorik. Hur olika
drycker kan kombineras med mat. Hur ursprung och tillverkning paver-
kar dryckers karaktir. Radgivning vid dryckesval.

— Fordjupning inom dryckesomradet, till exempel avseende kaffe, 61,
champagne, barteknik eller vinprovning.

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 bedomning av elevens kunskaper pa den aktuella nivan i 4m-
net i forhéllande 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 planerar och organiserar arbetet pa ett godtagbart sitt.

Eleven utfor serveringsarbete samt presenterar och séljer mat och dryck
med viss sdkerhet.

Eleven bemdter samt samarbetar och kommunicerar med andra pé ett
godtagbart sitt.

Eleven arbetar i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omré-
det.

Eleven visar godtagbara kunskaper om drycker.



Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar arbetet p ett gott sitt.

Eleven utfor serveringsarbete samt presenterar och séljer mat och dryck
med sékerhet.

Eleven bemdter samt samarbetar och kommunicerar med andra pa ett gott
sétt.

Eleven arbetar i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omra-
det.

Eleven visar goda kunskaper om drycker.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar arbetet pa ett mycket gott sitt.

Eleven utfor serveringsarbete samt presenterar och séljer mat och dryck
med god séikerhet.

Eleven bemoéter samt samarbetar och kommunicerar med andra pa ett
mycket gott sitt.

Eleven arbetar i enlighet med lagar och andra bestimmelser inom omra-
det.

Eleven visar mycket goda kunskaper om drycker.
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