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Skolverkets foreskrifter

om Amnesplan for imnet servering i anpassade
gymnasieskolan och inom kommunal vuxenutbildning
som anpassad utbildning pa gymnasial niva;

beslutade den 13 mars 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 pabdrjas
efter den 30 juni 2025.

Pé Skolverkets vignar

ANNA WESTERHOLM
Eva Ekstedt Salzmann
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Utkom frén trycket
den 26 mars 2024
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Bilaga

Servering

Amnet servering forbereder eleverna for arbete med servering av mat och
dryck. Amnet behandlar metoder och tekniker vid servering samt organisa-
tion och betydelsen av en estetiskt tilltalande milj6. I &mnet ingér ocksa
bemotande av gister och kunder.

Amnets syfte

Undervisningen i &mnet servering ska syfta till att eleverna utvecklar for-
maga att anvidnda serveringsmetoder och birtekniker yrkesmissigt samt
utfora uppdukning och andra arbetsuppgifter som forekommer i samband
med matsalsarbete. Genom undervisningen ska eleverna ges mdjlighet att
utveckla formaga att bemota géster pa ett serviceinriktat sitt och att kom-
municera dndamalsenligt. Undervisningen ska vidare leda till att eleverna
utvecklar formaga att utfora arbetsuppgifterna pa ett hygieniskt och ergo-
nomiskt sdtt. Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar forstaelse
av helhetsintryckets betydelse for matupplevelse och trivsel samt forstaelse
av arbetets planering och organisation.

Undervisningen ska stimulera elevernas kreativitet och problemldsnings-
formaga samt intresse for estetik och sensorik inom matssalsarbete. Under-
visningen ska ge eleverna de kunskaper som behdvs for att utfora arbets-
uppgifter savil individuellt som i samarbete med andra. Undervisningen ska
dven stimulera elevernas nyfikenhet och lust att lira genom att ge dem m&j-
lighet att diskutera och reflektera Gver sina upplevelser och erfarenheter av
arbetet. Det kan till exempel gélla fragor om hallbarhet och etik.

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

— Kunskaper om matsalsarbete och servering.
— Formaga att utfora arbetsuppgifter inom matsalsarbete och servering.

Nivéer i imnet servering

Niva 1, 100 poéng.
Niva 2, 100 poing, som bygger pa niva 1.
Niva 3, 200 podng, som bygger pé niva 2.

Niva 1, 100 poiing
Niviakod: SERE1INO
Centralt innehall

Undervisningen i dmnet servering pa nivd 1 ska behandla foljande centrala
innehall:

— Enklare serveringsmetoder for mat och dryck.



Vanliga uppdukningar och dekorationer i samband med servering och
iordningstillande av lokaler.

Enklare dukningar och dekorationer.

Enklare servering.

Enklare redskap och utrustning inom servering och matsalsarbete samt
redskapens och utrustningens anvindningsomraden och skdtsel.

Enklare menyers uppbyggnad.

Vanligt forekommande allergener, anpassad kost och kostval.

Grunderna i géstbemdtande samt hur mat och dryck kan presenteras.
Vanliga ord och uttryck i kommunikationen med géster och kollegor
samt vikten av dndamalsenlig kommunikation.

Personlig hygien och kliddsel. Vanligt forekommande kemtekniska pro-
dukter.

Ergonomiskt och sékert arbetsstt.

Niva 2, 100 poéing
Nivikod: SERE2N0

Centralt innehall

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

Vanligt forekommande serveringsmetoder, till exempel tallriksservering,
fatservering och bufféservering.

Uppdukningar och dekorationer i samband med servering och iordning-
stdllande av lokal utifrén olika &ndamal.

Vanligt forkommande servering.

Anvindning av redskap och utrustning inom servering och matsalsar-
bete.

Presentation av menyer for géster.

Rekommendation av rétter pd menyn utifran allergener, anpassad kost
och kostval.

Gastbemotande i olika situationer. Kommunikation med géster och
hantering av fragor och 6nskemal.

Kommunikation med kollegor om arbetsuppgifter.

Arbetsplatsens hygien- och stadrutiner. Kemtekniska produkter for olika
andamal.

Ergonomiskt och sékert arbetssitt.

Niva 3, 200 poing
Niviakod: SERE3N0

Centralt innehall

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

Metoder och tekniker for servering av mat och dryck utifran olika dnda-
mal.

SKOLFS 2024:468



SKOLFS 2024:468

— Uppdukningar och dekorationer i samband med servering och iordning-
stdllande av lokal.

— Servering utifran olika &ndamal och i olika situationer.

— Val och anvéndning av redskap och utrustning inom servering och mat-
salsarbete. Vard av redskap och utrustning.

— Géstbemotande 1 olika situationer. Kommunikation med géster om me-
nyernas innehall.

— Ansvarstagande for gemensamma uppgifter. Framforhéllning och efter-
arbete inom servering och matsalsarbete.

— Arbete i enlighet med hygienrutiner.

— Ergonomiskt och sékert arbetssétt.

Betygskriterier

Av 18 kap. 23 § andra stycket och 20 kap. 37 § andra stycket skollagen
(2010:800) foljer att lararen vid betygssittningen i ett &mne ska gora en
sammantagen bedomning av elevens kunskaper pd den aktuella nivan i
amnet 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 fé ett godként
betyg.

Betyget E

Eleven visar vissa kunskaper om matsalsarbete och servering.
Eleven utfor arbetsuppgifter inom matsalsarbete och servering pé ett del-
vis fungerande sitt.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

Eleven visar kunskaper om matsalsarbete och servering.
Eleven utfor arbetsuppgifter inom matsalsarbete och servering pa ett i
huvudsak fungerande sitt.

Betyget B

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven visar goda kunskaper om matsalsarbete och servering.
Eleven utfor arbetsuppgifter inom matsalsarbete och servering pé ett fun-
gerande sitt.



