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Skolverkets föreskrifter 
om ämnesplan för ämnet choklad och konfektyr i 
gymnasieskolan och inom kommunal vuxenutbildning 
på gymnasial nivå; 
beslutade den 20 december 2023. 

(Senaste ändring SKOLFS 2024:582.)

Skolverket föreskriver följande med stöd av 1 kap. 4 § gymnasieförord-

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

bildning. 

1 § Ämnesplanen för ämnet choklad och konfektyr 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 

Choklad och konfektyr 
Ämnet choklad och konfektyr behandlar hantverksmässiga metoder för att 

framställa olika typer av choklad- och konfektyrprodukter. I ämnet ingår hur 

råvaror och olika processer påverkar produktens egenskaper och kvalitet. 

Ämnets syfte 

Undervisningen i ämnet choklad och konfektyr ska syfta till att eleverna ut-

vecklar förmåga att tillverka choklad- och konfektyrprodukter. Eleverna ska 

ges möjlighet att utveckla kunskaper om hur kemiska förändringar och tem-

peraturskillnader vid tillverkningen påverkar produkterna. Dessutom ska 

eleverna ges möjlighet att utveckla kunskaper om hur kvaliteten på olika 

råvaror påverkar resultatet. Undervisningen ska även ge eleverna möjlighet 

att utveckla kunskaper om historia och traditioner inom området. 

Genom undervisningen ska eleverna ges möjlighet att utveckla förmåga 

att yrkesmässigt tillverka choklad- och konfektyrprodukter med moderna 

och traditionella hantverksmetoder. Eleverna ska också ges möjlighet att ut-

veckla förmåga att beräkna recept och göra ekonomiska kalkyler samt att 

välja och hantera råvaror. 

Undervisningen ska ge eleverna möjlighet att tillsammans reflektera över 

arbetsprocess och samarbete. Undervisningen ska dessutom stimulera elev-

ernas kreativitet, initiativförmåga och lust att skapa estetiskt och sensoriskt 

tilltalande produkter. 

Undervisningen i ämnet choklad och konfektyr ska ge eleverna förutsätt-

ningar att utveckla följande: 

– Kunskaper om choklad- och konfektyrprodukter.

– Förmåga att tillverka choklad- och konfektyrprodukter.

Nivåer i ämnet choklad och konfektyr 

Nivå 1, 100 poäng. 

Nivå 1, 100 poäng 
Nivåkod: CHOK1000X 

Centralt innehåll 

Undervisningen i ämnet choklad och konfektyr på nivå 1 ska behandla föl-

jande centrala innehåll: 

– Choklad- och konfektyrprodukter genom historien.

– Hur olika smak, konsistens och kvalitet kan uppnås genom olika proces-

ser, däribland vid kemiska förändringar.

– Råvaror och andra ingredienser.

– Val av råvaror för allergier, specialkost och kostval inom choklad- och

konfektyrområdet. 
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– Arbetsprocesser vid tillverkning av choklad- och konfektyrprodukter. 

– Tillverkning av choklad- och konfektyrprodukter med hantverksmässiga 

metoder utifrån trend och tradition med hänsyn till utseende och smak. 

– Paketering och märkning. 

– Hantering av redskap, maskiner och annan utrustning. 

– Receptberäkningar. 

– Ekonomiska kalkyler. 

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 äm-

net 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 choklad- och konfektyrprodukter. 

Eleven tillverkar med viss säkerhet choklad- och konfektyrprodukter. 

Betyget D 

Elevens kunskaper bedöms sammantaget vara mellan C och E. 

Betyget C 

Eleven visar goda kunskaper om choklad- och konfektyrprodukter. 

Eleven tillverkar med säkerhet choklad- och konfektyrprodukter. 

Betyget B 

Elevens kunskaper bedöms sammantaget vara mellan A och C. 

Betyget A 

Eleven visar mycket goda kunskaper om choklad- och konfektyrprodukter. 

Eleven tillverkar med god säkerhet choklad- och konfektyrprodukter. 
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