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Skolverkets föreskrifter 

om ämnesplan för ämnet måltid och bransch 

i gymnasieskolan och inom kommunal 

vuxenutbildning på gymnasial nivå; 

beslutade den 10 januari 2024. 

Skolverket föreskriver följande med stöd av 1 kap. 4 § och 4 kap. 8 § 

gymnasieförordningen (2010:2039) samt 2 kap. 13 § och 4 kap. 21 § förord-

ningen (2011:1108) om vuxenutbildning. 

1 § Ämnesplanen för ämnet måltid och bransch finns i bilagan till dessa 

föreskrifter. 

____________________ 

1. Dessa föreskrifter träder i kraft den 1 juli 2024.

2. Föreskrifterna ska tillämpas första gången på utbildning som påbörjas

efter den 30 juni 2025. 

På Skolverkets vägnar 

PETER FREDRIKSSON 

Eva Ekstedt Salzmann 
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Bilaga 

Måltid och bransch 

Ämnet måltid och bransch ger en grund för fortsatt lärande inom restau-

rang-, bageri-och livsmedelsbranschens områden. I ämnet ingår branschens 

olika hantverk samt service och livsmedelshygien. Ämnet ger även kunska-

per om branschens verksamheter och villkor. 

Ämnets syfte 

Undervisningen i ämnet måltid och bransch ska syfta till att eleverna ut-

vecklar förståelse av restaurang-, bageri- och livsmedelsbranschens olika 

verksamheter. Undervisningen ska ge eleverna möjlighet att prova på olika 

arbetsuppgifter. På så vis ska eleverna ges möjlighet att utveckla förståelse 

av hur det är att arbeta i branschens olika yrken och hur dessa samverkar. 

Undervisningen ska bidra till att eleverna upplever måltiden som helhet med 

alla dess delar som mat, dryck, bröd, bakverk, servering och service. Under-

visningen ska leda till att eleverna utvecklar kunskaper om hantverksmäs-

siga arbetsuppgifter inom bageri, konditori, kök och matsal. Undervisningen 

ska vidare leda till att eleverna utvecklar kunskaper om hygien, ergonomi 

och arbetsmiljö samt om lagar och andra bestämmelser som gäller för re-

spektive yrkesområde. 

Eleverna ska i undervisningen ges möjlighet att utveckla kunskaper om 

mikroorganismers förekomst, livsbetingelser och betydelse i samband med 

livsmedelshantering. Eleverna ska också ges möjlighet att utveckla förmåga 

att genomföra egenkontroll. 

Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar förmåga att bemöta 

olika kunder och gäster på ett serviceinriktat sätt samt att samarbeta med 

andra. Dessutom ska eleverna ges rikliga möjligheter att diskutera och reso-

nera om hållbarhet och etik i branschen. 

Undervisningen i ämnet måltid och bransch ska ge eleverna förutsättningar 

att utveckla följande: 

– Kunskaper om branschens olika verksamheter. 

– Förmåga att utföra enklare arbetsuppgifter inom branschens olika yrkes-

områden. 

– Förmåga att bemöta kunder och gäster i olika servicesituationer. 

– Kunskaper om hygien i samband med livsmedelshantering. 

Nivåer i ämnet måltid och bransch 

Nivå 1, 200 poäng. Betyg i måltid och bransch som omfattar nivå 1 kan inte 

ingå i elevens examen tillsammans med betyg i service och bemötande som 

omfattar nivå 1 eller betyg i livsmedelshygien som omfattar nivå 1. 

Nivå 2, 100 poäng, som bygger på nivå 1.  
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Nivå 1, 200 poäng 

Nivåkod: MALT1000X 

Centralt innehåll 

Undervisningen i ämnet måltid och bransch på nivå 1 ska behandla följande 

centrala innehåll: 

– Branschens olika yrken och hur dessa samverkar. 

– Måltiden som helhetsupplevelse och dess olika delar, däribland mat, 

dryck, bröd, bakverk, servering och service. 

– Alkoholens effekter och skadeverkningar. 

– Arbetsmiljö och ergonomi. 

– Första hjälpen med HLR (hjärt-lungräddning). 

– Anställningsvillkor, kollektivavtal och arbetsrätt. 

– Hållbarhetsfrågor i branschen. 

– Olika hantverksmetoder med enklare tekniker inom bageri, konditori, 

matlagning och servering. 

– Grunderna i sensorik. 

– Grunderna i planering, samarbete och organisation. 

– Servicegången. 

– Hantering av vanliga material, maskiner och annan utrustning på ett 

säkert sätt. 

– Bemötande av kunder och gäster på ett serviceinriktat sätt utifrån olika 

förutsättningar och behov. 

– Hantering av olika typer av kund- och gästreaktioner på ett serviceinrik-

tat sätt. 

– Presentation och rekommendation av varor och tjänster till kund eller 

gäst. 

– Livsvillkor för bakterier, svampar och virus. 

– Hantering av livsmedel och råvaror på ett hygieniskt sätt. 

– Livsmedelsburna smittor och förgiftningar. 

– Lagar och andra bestämmelser inom området. 

– Personlig och yrkesmässig hygien. 

– Rengöring av lokaler och utrustning. 

– Förvaringstemperaturer och egenkontroll. 

– Kärntemperaturer. 

Nivå 2, 100 poäng 

Nivåkod: MALT2000X 

Centralt innehåll 

Undervisningen i ämnet måltid och bransch på nivå 2 ska behandla följande 

centrala innehåll: 

– Branschens verksamheter. Drift, organisation, planering, anställnings-

villkor och ekonomi. 

– Planering av måltider som helhetsupplevelser. 

– Alkoholens effekter och konsekvenser samt regler för ansvarsfull alko-

holservering. 
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– Hantverksmetoder med vanliga tekniker inom bageri, konditori, matlag-

ning och servering. 

– Grundsmaker och sensorisk metod. 

– Planering och organisation av simultana moment inom olika yrkesområ-

den. Samarbete. 

– Hantering av material, maskiner och annan utrustning på ett säkert sätt. 

– Att samverka med andra i olika servicesituationer på ett ansvarsfullt sätt. 

Den egna rollen i olika servicesituationer. 

– Presentation av produkter och tjänster på ett serviceinriktat sätt. 

– Hantering av livsmedel och råvaror efter recept och instruktioner på ett 

hygieniskt sätt i enlighet med lagar och andra bestämmelser. 

– Lagar och andra bestämmelser inom området. 

– Hygienrutiner och egenkontroll, däribland HACCP (hazard analysis and 

critical control points). 

Betygskriterier 

Av 15 kap. 24 § andra stycket och 20 kap. 37 § andra stycket skollagen 

(2010:800) följer att läraren vid betygssättningen i ett ämne ska göra en 

sammantagen bedömning av elevens kunskaper på den aktuella nivån i 

ämnet i förhållande till de betygskriterier som gäller för ämnet som helhet 

och sätta det betyg som bäst motsvarar elevens kunskaper. Samtliga kriterier 

för betyget E ska dock vara uppfyllda för att eleven ska kunna få ett godkänt 

betyg. 

Betyget E 

Eleven visar godtagbara kunskaper om branschens verksamheter, villkor 

och utbud. 

Eleven utför enklare arbetsuppgifter inom branschens olika yrkesområden 

med viss säkerhet. 

Eleven bemöter med viss säkerhet kunder och gäster. 

Eleven visar godtagbara kunskaper om hygien i samband med livsme-

delshantering. 

Betyget D 

Elevens kunskaper bedöms sammantaget vara mellan C och E. 

Betyget C 

Eleven visar goda kunskaper om branschens verksamheter, villkor och ut-

bud. 

Eleven utför enklare arbetsuppgifter inom branschens olika yrkesområden 

med säkerhet. 

Eleven bemöter med säkerhet kunder och gäster. 

Eleven visar goda kunskaper om hygien i samband med livsmedelshante-

ring. 
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Betyget B 

Elevens kunskaper bedöms sammantaget vara mellan A och C. 

Betyget A 

Eleven visar mycket goda kunskaper om branschens verksamheter, villkor 

och utbud. 

Eleven utför enklare arbetsuppgifter inom branschens olika yrkesområden 

med god säkerhet. 

Eleven bemöter med god säkerhet kunder och gäster. 

Eleven visar mycket goda kunskaper om hygien i samband med livsme-

delshantering. 




	Tom sida

