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.. . Utkom frén trycket
Skolverkets foreskrifter den 26 mars 2024

om amnesplan for imnet frukost och buffé i
anpassade gymnasieskolan och inom kommunal
vuxenutbildning som anpassad utbildning pa
gymnasial niva;

beslutade den 13 mars 2024.
Skolverket foreskriver foljande med stéd av 1 kap. 4 § gymnasieforord-

ningen (2010:2039) och 2 kap. 13 § foérordningen (2011:1108) om vuxenut-
bildning.

1§ Amnesplanen for dimnet frukost och buffé finns i bilagan till dessa
foreskrifter.

1. Dessa foreskrifter trader i kraft den 1 juli 2024.
2. Foreskrifterna ska tillimpas forsta gdngen pé utbildning som pabérjas
efter den 30 juni 2025.

Pé Skolverkets véignar

ANNA WESTERHOLM
Anna Jagberg
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Bilaga

Frukost och buffé

Amnet frukost och buffé forbereder elever fér arbete med tillagning, bered-
ning, hantering och servering av bufféer. I &mnet ingér utformning av
bufféer. Dessutom behandlas bestimmelser om hygien och arbetsmiljo i
samband med frukost- och bufféservering.

Amnets syfte

Undervisningen i @mnet frukost och buffé ska syfta till att eleverna
utvecklar formaga att utfora arbetsuppgifter inom frukost och buffé. Genom
undervisningen ska eleverna ges mojlighet att utveckla formaga att tillaga,
bereda och hantera bufféer utifrdn olika ramar. Eleverna ska i
undervisningen ges mdjlighet att utveckla formaga att utfora arbetsuppgifter
inom uppdukning och bordsdekoration samt att bemota géster pd ett
professionellt och géstvénligt sdtt. Undervisningen ska vidare leda till att
eleverna utvecklar férmdga att hantera och védrda redskap och annan
utrustning. Dessutom ska undervisningen behandla lagar och andra
bestimmelser som géller livsmedelshygien, arbetsmiljé och sékerhet.

Undervisningen ska stimulera elevernas kreativitet och problemldsnings-
formaga. Den ska dven ge eleverna de kunskaper som behdvs for att utfora
arbetsuppgifter savil individuellt som i samarbete med andra. Dessutom ska
eleverna ges mojlighet att reflektera 6ver och samtala om praktiska saval
som estetiska aspekter i arbetet med olika bufféer samt helhetsintryckets
betydelse for gidsternas matupplevelse. Undervisningen ska dven ge eleverna
mojlighet att samtala om héllbarhet och etik inom yrkesomradet.

Undervisningen i dmnet frukost och buffé ska ge eleverna forutsdttningar att
utveckla foljande:

— Formaga att utfora arbetsuppgifter inom frukost och buffé.
— Formaga att bemdta géster pa ett serviceinriktat satt.

Nivier i amnet frukost och buffé

Niva 1, 100 poéng.
Niva 2, 100 poing, som bygger pa niva 1.

Niva 1, 100 poiing
Nivakod: FRUOINO
Centralt innehall

Undervisningen i dmnet frukost och buffé pa niva 1 ska behandla foljande
centrala innehall:

— Vanligt forekommande bufféer, daribland frukostbufféer.
— Tillagning, beredning och hantering av vanligt forekommande frukost-
och bufféritter.



— Ravarors och livsmedels néringsinnehall, mirkning och kvalitet.

— Foljande av givna ramar for mingd och atgéng utifrdn maélgrupp och
ekonomi.

— Metoder, redskap och utrustning som anvéinds vid frukost- och buffé-
servering.

— Livsmedelshygien. Lagar och andra bestimmelser som géller livs-
medelshantering. Innebdrden av egenkontroll.

— Ergonomiska och sékra arbetssitt, ddribland barteknik.

— Uppdukning och servering med hénsyn till estetik och atmosfir vid
enklare bufféer i olika sammanhang.

— Service och bemdtande i motet med gésten, ddribland sprakets och
kroppssprakets betydelse.

— Allergener, anpassad kost och kostval.

— Personlig hygien och dndamalsenlig klddsel.

Niva 2, 100 poéing
Nivikod: FRUO2N0
Centralt innehall

Undervisningen i dmnet frukost och buffé pa niva 2 ska behandla f6ljande
centrala innehall:

— Temabufféer, daribland frukostbufféer med teman.

— Tillagning, beredning och hantering av frukost- och bufféritter utifran
givna ramar for ekonomi, kvalitet och miljo.

— Val och hantering av ravaror och livsmedel for olika andamal och utifran
situationens krav.

— Uppskattning av mingd och atgang utifran antal géster.

— Anviéndning av redskap och utrustning vid frukost- och bufféservering.

— Tillampning av livsmedelshygien. Lagar och andra bestimmelser som
géller livsmedelshantering. Egenkontroll.

— Ergonomiska och sékra arbetssitt.

— Uppdukning och servering utifran estetik, atmosfér och effektivitet vid
bufféer i olika ssmmanhang.

— Service och bemétande utifran olika gésters behov i olika situationer.

— Allergener, anpassad kost och kostval. Vigledning i bufféutbudet utifrén
géstens behov och dnskemal.

— Yrkesméssig tillimpning av personlig hygien och dndamaélsenlig kladsel.

Betygskriterier

Av 18 kap. 23 § 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 pd den aktuella nivén i
dmnet i forhallande till de betygskriterier som géller for &mnet som helhet
och sitta 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.
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SKOLFS 2024:414 Betyget E

Eleven utfor arbetsuppgifter inom frukost- och bufféservering pa ett delvis
fungerande sitt.
Eleven bemdéter och ger service till giaster med viss sédkerhet.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven utfor arbetsuppgifter inom frukost- och bufféservering pa ett i
huvudsak fungerande sitt.
Eleven bemdéter och ger service till gidster med séikerhet.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven utfor arbetsuppgifter inom frukost- och bufféservering pa ett
fungerande sitt.
Eleven bemdéter och ger service till gaster med god sékerhet.



