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. . Utkom fran trycket
Skolverkets foreskrifter den 25 januari 2024

om dimnesplan for Amnet maltid och bransch
i gymnasieskolan och inom kommunal
vuxenutbildning pa gymnasial niva;

beslutade den 10 januari 2024.
Skolverket foreskriver foljande med stod av 1 kap. 4 § och 4 kap. 8 §

gymnasieforordningen (2010:2039) samt 2 kap. 13 § och 4 kap. 21 § forord-
ningen (2011:1108) om vuxenutbildning.

1§ Amnesplanen for imnet maltid och bransch 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 paborjas
efter den 30 juni 2025.

Pé Skolverkets vignar

PETER FREDRIKSSON
Eva Ekstedt Salzmann
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Bilaga

Maltid och bransch

Amnet maltid och bransch ger en grund for fortsatt lirande inom restau-
rang-, bageri-och livsmedelsbranschens omraden. I &mnet ingar branschens
olika hantverk samt service och livsmedelshygien. Amnet ger dven kunska-
per om branschens verksamheter och villkor.

Amnets syfte

Undervisningen i d&mnet maltid och bransch ska syfta till att eleverna ut-
vecklar forstaelse av restaurang-, bageri- och livsmedelsbranschens olika
verksamheter. Undervisningen ska ge eleverna mojlighet att prova pa olika
arbetsuppgifter. Pa sa vis ska eleverna ges mdjlighet att utveckla forstéelse
av hur det &r att arbeta i branschens olika yrken och hur dessa samverkar.
Undervisningen ska bidra till att eleverna upplever méltiden som helhet med
alla dess delar som mat, dryck, brod, bakverk, servering och service. Under-
visningen ska leda till att eleverna utvecklar kunskaper om hantverksmis-
siga arbetsuppgifter inom bageri, konditori, kok och matsal. Undervisningen
ska vidare leda till att eleverna utvecklar kunskaper om hygien, ergonomi
och arbetsmilj6 samt om lagar och andra bestimmelser som giller for re-
spektive yrkesomréde.

Eleverna ska i undervisningen ges mojlighet att utveckla kunskaper om
mikroorganismers forekomst, livsbetingelser och betydelse i samband med
livsmedelshantering. Eleverna ska ocksa ges mojlighet att utveckla formaga
att genomfora egenkontroll.

Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar forméaga att bemota
olika kunder och géster pa ett serviceinriktat séitt samt att samarbeta med
andra. Dessutom ska eleverna ges rikliga mojligheter att diskutera och reso-
nera om hallbarhet och etik i branschen.

Undervisningen i dmnet mdltid och bransch ska ge eleverna forutsdttningar
att utveckla foljande:

— Kunskaper om branschens olika verksamheter.

— Formaga att utfora enklare arbetsuppgifter inom branschens olika yrkes-
omraden.

— Formaga att bemdta kunder och géster i olika servicesituationer.

— Kunskaper om hygien i samband med livsmedelshantering.

Nivaer i imnet maltid och bransch

Niva 1, 200 poéng. Betyg i maltid och bransch som omfattar niva 1 kan inte
ingd i elevens examen tillsammans med betyg i service och bemotande som
omfattar niva 1 eller betyg i livsmedelshygien som omfattar niva 1.

Niva 2, 100 poédng, som bygger pa niva 1.
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Nivakod: MALT1000X
Centralt innehall

Undervisningen i &mnet maltid och bransch pa niva 1 ska behandla foljande
centrala innehall:

— Branschens olika yrken och hur dessa samverkar.

— Maltiden som helhetsupplevelse och dess olika delar, diribland mat,
dryck, brod, bakverk, servering och service.

— Alkoholens effekter och skadeverkningar.

— Arbetsmiljo och ergonomi.

— Forsta hjdlpen med HLR (hjért-lungrdddning).

— Anstéllningsvillkor, kollektivavtal och arbetsritt.

— Hallbarhetsfragor i branschen.

— Olika hantverksmetoder med enklare tekniker inom bageri, konditori,
matlagning och servering.

— Grunderna i sensorik.

— Grunderna i planering, samarbete och organisation.

— Servicegéngen.

— Hantering av vanliga material, maskiner och annan utrustning pé ett
sakert sitt.

— Bemotande av kunder och giéster pa ett serviceinriktat sétt utifrdn olika
forutséttningar och behov.

— Hantering av olika typer av kund- och géstreaktioner pa ett serviceinrik-
tat satt.

— Presentation och rekommendation av varor och tjénster till kund eller
gast.

— Livsvillkor for bakterier, svampar och virus.

— Hantering av livsmedel och ravaror pa ett hygieniskt sétt.

— Livsmedelsburna smittor och forgiftningar.

— Lagar och andra bestimmelser inom omrédet.

— Personlig och yrkesmaissig hygien.

— Rengoring av lokaler och utrustning.

— Forvaringstemperaturer och egenkontroll.

— Kaérntemperaturer.

Niva 2, 100 poéing
Nivakod: MALT2000X
Centralt innehall

Undervisningen i &mnet méltid och bransch pé niva 2 ska behandla f6ljande
centrala innehall:

— Branschens verksamheter. Drift, organisation, planering, anstéllnings-
villkor och ekonomi.

— Planering av maltider som helhetsupplevelser.

— Alkoholens effekter och konsekvenser samt regler for 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 yrkesomra-
den. Samarbete.

— Hantering av material, maskiner och annan utrustning pa ett sdkert sétt.

— Att samverka med andra i olika servicesituationer pa ett ansvarsfullt sétt.
Den egna rollen i olika servicesituationer.

— Presentation av produkter och tjénster pa ett serviceinriktat sétt.

— Hantering av livsmedel och révaror efter recept och instruktioner pa ett
hygieniskt sitt i enlighet med lagar och andra bestimmelser.

— Lagar och andra bestimmelser inom omradet.

— Hygienrutiner och egenkontroll, ddribland HACCP (hazard analysis and
critical control points).

Betygskriterier

Av 15 kap. 24 § 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 godtagbara kunskaper om branschens verksamheter, villkor
och utbud.

Eleven utfor enklare arbetsuppgifter inom branschens olika yrkesomraden
med viss sdkerhet.

Eleven bemoter med viss sikerhet kunder och géster.

Eleven visar godtagbara kunskaper om hygien i samband med livsme-
delshantering.

Betyget D

Elevens kunskaper bedoms sammantaget vara mellan C och E.

Betyget C

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

Eleven utfor enklare arbetsuppgifter inom branschens olika yrkesomraden
med sékerhet.

Eleven beméter med séikerhet kunder och gister.

Eleven visar goda kunskaper om hygien i samband med livsmedelshante-
ring.



Betyget B

Elevens kunskaper beddms sammantaget vara mellan A och C.

Betyget A

Eleven visar mycket goda kunskaper om branschens verksamheter, villkor
och utbud.

Eleven utfor enklare arbetsuppgifter inom branschens olika yrkesomraden
med god séikerhet.

Eleven beméter med god sdkerhet kunder och géster.

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