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beslutade den 22 oktober 2010.

Skolverket foreskriver foljande med stod av 1 kap. 6 § tredje stycket
gymnasieforordningen (1992:394)".

18§ Av 1 kap. 6 § gymnasieférordningen (1992:394) framgér att det for
varje dmne ska finnas en dmnesplan. Av dmnesplanen ska framga dmnets
syfte, vilka kurser som ingar i dmnet, det centrala innehéllet for varje kurs,
hur ménga gymnasiepoéng varje kurs omfattar och kunskapskraven for varje
kurs.

2§ Amnesplanen for imnet matlagningskunskap finns i bilagan till dessa
foreskrifter.

Dessa foreskrifter trider i kraft tva veckor efter den dag da foreskrifterna
enligt uppgift pd dem utkom fran trycket.

Pa Skolverkets vignar

HELEN ANGMO
Jan Sydhoff

! Senaste lydelse 2010:235.
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Bilaga

Matlagningskunskap

Amnet matlagningskunskap behandlar grundliggande matlagningsmetoder
och variationer av dem samt hur matlagningens historia och olika
mattraditioner paverkar dagens matlagning. I dmnet behandlas ocksd hur
rdvaror anvinds samt betydelsen av produktkvalitet. Dessutom behandlas
bestimmelser om hygien och arbetsmilj6 vid matlagning.

Amnets syfte

Undervisningen i dmnet matlagningskunskap ska syfta till att eleverna
utvecklar formaga att yrkesmassigt laga mat med moderna och traditionella
hantverksmetoder. Den ska #dven bidra till att eleverna utvecklar formaga
att tillimpa néringsldra och faststdllda rekommendationer fér god hilsa.
Eleverna ska ges mojlighet att utveckla forméga att utforma recept samt gora
néringsvirdesberidkningar.

Undervisningen ska ge eleverna mojlighet att utveckla kunskaper om
hygien, ergonomi, arbetsmiljo- och sikerhetsfragor samt om lagar och andra
bestimmelser som giller for yrkesomradet. Den ska ge eleverna mojlighet
att utveckla fardigheter i att organisera och utféra arbetet samt forméga att
beddma arbetet och reflektera 6ver hur arbetsprocessen paverkar resultatet.
Undervisningen ska dessutom bidra till att eleverna utvecklar kreativitet,
problemldsningsformaga och initiativformaga samt forméaga att utfora sina
uppgifter savil individuellt som i samarbete med andra.

Genom att praktiskt tillimpa sina kunskaper ska eleverna ges mojlighet att
prova olika arbetsuppgifter som férekommer inom dmnesomradet.

Undervisningen i dmnet matlagningskunskap ska ge eleverna forutsdttningar
att utveckla foljande:

1. Formaga att planera och organisera matlagning inom olika
verksamhetsomraden.

2. Formaga att tillaga vidlsmakande och estetiskt tilltalande anrittningar
utifran trend och tradition samt att anvéinda och vérda redskap, maskiner och
annan utrustning.

3. Kunskaper om ekonomiska konsekvenser vid val och inkop av ravaror
samt vid tillagning och forvaring.

4. Kunskaper om néringslidra vid matlagning.

5. Formaga att utforma recept och menyer for olika verksamheter.

6. Formaga att arbeta pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt.

7. Kunskaper om lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo
och sékerhet.

8. Formaga att utvirdera utfort sitt arbete och resultat.

9. Férméga att samarbeta och kommunicera med andra.



Kurser i imnet SKOLFS 2010:68

Matlagning 1, 100 poéng.

Matlagning 2, 200 poédng, som bygger pa kursen matlagning 1.

Matlagning 3, 200 poing, som bygger pa kursen matlagning 2.

Matlagning 4, 200 poing, som bygger pa kursen matlagning 3.

Matlagning — specialisering, 100 podng, som bygger pa kursen matlagning
4. Kursen kan ldsas flera ganger med olika innehall.

Specialkoster, 100 podng, som bygger pa kursen matlagning 3.

Matlagning 1, 100 poing

Kurskod: MALMALO1

Kursen matlagning 1 omfattar punkterna 1-3, 67 och 9 under rubriken
Amnets syfte. T kursen behandlas grundliggande firdigheter i imnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehdll:

* Grundliggande matlagning och matlagningsmetoder.

» Kalla och varma matritter.

» Kokets redskap, maskiner och annan utrustning. Hur de anvinds och
hanteras pa ett sikert sitt.

* Grunderna i identifiering, behandling och hantering av rdavaror samt
smakmissiga och ekonomiska konsekvenser av hur ravaror behandlas och
forvaras.

* Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengdring av lokaler och
utrustning.

* Ergonomi i det egna arbetet samt ergonomiska riskfaktorer.

* Arbetsmiljo och siékerhet samt lagar och andra bestimmelser som giller
inom omradet, till exempel livsmedelslagen.

* Grundliggande kommunikation for arbete i kok.

Kunskapskrav

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksméssigt och i samrad med handledare
matritter med tillfredsstillande kvalitet nér det géller smak och utseende. |
arbetet anvinder eleven med visst handlag vanliga grundlidggande metoder,
redskap, maskiner och annan utrustning som &r lampliga for uppgiften. I
arbetet redogor eleven dversiktligt for ekonomiska konsekvenser vid val av
ravaror samt for deras hantering och forvaring.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt
motiverar oversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sikerhet.
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Eleven samarbetar och kommunicerar med viss sikerhet med andra. Nir
eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss sidkerhet
den egna formagan och situationens krav.

Betyget D

Betyget D innebir att kunskapskraven for E och till 6vervigande del for C
ar uppfyllda.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt och efter samrad med
handledare matritter med tillfredsstiillande kvalitet nir det giller smak och
utseende. I arbetet anviinder eleven med gott handlag vanliga grundlidggande
metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r ldmplig for
uppgiften. I arbetet redogor eleven utforligt for ekonomiska konsekvenser
vid val av ravaror samt for deras hantering och forvaring.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt
motiverar 6versiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sikerhet.

Eleven samarbetar och kommunicerar med viss siikerhet med andra. Nér
eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss séikerhet
den egna formagan och situationens krav.

Betyget B

Betyget B innebir att kunskapskraven for C och till 6verviagande del for A
ar uppfyllda.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt och efter samrad med
handledare matritter med god kvalitet nir det giller smak och utseende. I
arbetet anvédnder eleven med mycket gott handlag vanliga grundliggande
metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som é&r ldmplig for
uppgiften. I arbetet redogor eleven utforligt och nyanserat for ekonomiska
konsekvenser vid val av ravaror samt for deras hantering och forvaring.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt
motiverar utforligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sikerhet.

Eleven samarbetar och kommunicerar med sikerhet med andra. Nir
eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med sékerhet den
egna forméagan och situationens krav.



Matlagning 2, 200 poing
Kurskod: MALMALO2

Kursen matlagning 2 omfattar punkterna 1-9 under rubriken Amnets syfte,
med sérskild betoning pa punkt 1.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

* Yrkesmissig matlagning och metoder avsedda for restaurang och storkok.

» Rationella arbetssitt vid matlagning i restaurang och storkok.

¢ Kalla och varma matritter, klassiska savil som nyskapande.

» Kokets redskap, maskiner och annan utrustning. Hur de anvénds, hanteras
och vérdas pa ett sikert sitt.

* Grundldggande allergi- och specialkostmatlagning.

¢ Révaror och hur de kan kombineras pa ett nidringsméssigt, kreativt och
ekonomiskt sétt.

* Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengoring av lokaler och
utrustning.

* Ergonomi i det egna arbetet samt ergonomiska riskfaktorer.

¢ Arbetsmiljo och sidkerhet samt lagar och andra bestimmelser som géller
inom omradet, till exempel livsmedelslagen.

* Metoder for utvirdering.

¢ Grundliggande kommunikation for arbete i kok samt grundliggande
fackterminologi.

Kunskapskrav

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksméssigt och i samrad med handledare
matritter med tillfredsstillande kvalitet nér det giller smak och utseende.
I arbetet anviander eleven med visst handlag vanliga metoder, redskap,
maskiner och annan utrustning som &r ldmplig for uppgiften. Eleven utfor
arbetet inom givna tidsramar. Eleven tillagar dven i samrad med handledare
allergi- och specialkoster. I arbetet kombinerar eleven med viss sékerhet
rdvaror med hinsyn tagen till ekonomi och niringsinnehdll. Dessutom
utformar eleven med viss siikerhet recept och menyer for olika verksamheter.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt
motiverar oversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sikerhet.

Nir arbetet dr utfort utvérderar eleven sitt arbete och resultat med enkla
omdomen. Eleven samarbetar och kommunicerar med viss sikerhet med
andra och anvinder grundliggande facksprak. Nir eleven samrader med
handledare bedomer hon eller han med viss séikerhet den egna formagan och
situationens krav.
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Betyget D

Betyget D innebér att kunskapskraven for E och till dvervidgande del for C
ar uppfyllda.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt och efter samrad med
handledare matritter med tillfredsstéllande kvalitet nir det giller smak
och utseende. I arbetet anvinder eleven med gott handlag vanliga metoder,
redskap, maskiner och annan utrustning som dr lamplig for uppgiften.
Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. Eleven tillagar dven efter samrad
med handledare allergi- och specialkoster. I arbetet kombinerar eleven med
viss sikerhet ravaror med hidnsyn tagen till ekonomi och niringsinnehall.
Dessutom utformar eleven med viss sékerhet recept och menyer for olika
verksambheter.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sidkert sitt samt
motiverar oversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sikerhet.

Nir arbetet dr utfort utvédrderar eleven sitt arbete och resultat med
nyanserade omdomen. Eleven samarbetar och kommunicerar med viss
siikerhet med andra och anvinder grundliggande facksprak. Nir eleven
samrader med handledare bedomer hon eller han med viss séikerhet den egna
forméagan och situationens krav.

Betyget B

Betyget B innebir att kunskapskraven for C och till 6vervigande del for A
dr uppfyllda.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt och efter samrad med
handledare matritter med god kvalitet nir det giller smak och utseende.
I arbetet anvinder eleven med mycket gott handlag vanliga metoder,
redskap, maskiner och annan utrustning som dr lamplig for uppgiften.
Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. Eleven tillagar dven efter samrad
med handledare allergi- och specialkoster. I arbetet kombinerar eleven
med sékerhet ravaror med hinsyn tagen till ekonomi och néringsinnehall.
Dessutom utformar eleven med siikerhet recept och menyer for olika
verksamheter.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sidtt samt
motiverar utforligt arbetssittet utifrin lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sikerhet.

Nir arbetet dr utfort utvédrderar eleven sitt arbete och resultat med
nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet kan forbiittras.
Eleven samarbetar och kommunicerar med séikerhet med andra och anvinder



grundliiggande facksprék. Nir eleven samréder med handledare bedomer hon  SKOLFS 2010:68
eller han med sikerhet den egna forméagan och situationens krav.

Matlagning 3, 200 poiing

Kurskod: MALMALO3

Kursen matlagning 3 omfattar punkterna 1-9 under rubriken Amnets syfte,
med sirskild betoning pa punkterna 1, 5 och 8. I kursen behandlas férdjupade
fardigheter i &mnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehdll:

¢ Yrkesmissig matlagning och metoder, tekniker, redskap, maskiner och
annan utrustning avsedd for restaurang och storkok.

¢ Kreativt skapande av kalla och varma matritter.

* Kemiska och fysikaliska processer vid matlagning och hantering av
ravaror.

¢ Fordjupning av hur ravaror kan hanteras och forvaras.

* Révarors kvalitet och néringsinnehall samt ekonomiska beridkningar nér
det géller val av ravaror och prissittning av matritter.

* Framtagande av recept, matsedlar och menyer.

* Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengoring av lokaler och
utrustning.

e Arbetsmiljo och sidkerhet samt lagar och andra bestimmelser som giller
inom omréadet, till exempel livsmedelslagen.

* Egenkontroll.

¢ Kommunikation och logistik for arbete i kok samt fackterminologi.

Kunskapskrav

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmiissigt, tekniskt och i samrad med
handledare matritter med tillfredsstiillande kvalitet nér det géller smak och
utseende. I arbetet anvinder eleven med visst handlag metoder, redskap,
maskiner och annan utrustning som dr ldmpliga for uppgiften. Eleven utfor
arbetet inom givna tidsramar. I arbetet redogor eleven oversiktligt for
kemiska och fysikaliska processer vid matlagning samt vid hantering och
forvaring av ravaror. Dessutom utfor eleven med viss sékerhet ekonomiska
berdkningar vid val av rdvaror och prissittning av matritter. Eleven utformar
med viss sikerhet recept, matsedlar och menyer.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sdtt samt
motiverar oversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sikerhet.

Nir arbetet édr utfort utvirderar eleven i samrad med handledare sitt arbete
med hjilp av egenkontroll. Eleven samarbetar och kommunicerar med viss
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siikerhet med andra och anvinder facksprak. Nir eleven samrader med
handledare bedémer hon eller han med viss siikerhet den egna formagan och
situationens krav.

Betyget D

Betyget D innebir att kunskapskraven for E och till 6vervigande del for C
ar uppfyllda.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt, tekniskt och efter samrad med
handledare matritter med tillfredsstiillande kvalitet nir det giller smak och
utseende. I arbetet anvinder eleven med gott handlag metoder, redskap,
maskiner och annan utrustning som #r lamplig for uppgiften. Eleven utfor
arbetet inom givna tidsramar. I arbetet redogor eleven utforligt for kemiska
och fysikaliska processer vid matlagning samt vid hantering och forvaring av
ravaror. Dessutom utfor eleven med viss séikerhet ekonomiska berikningar
vid val av révaror och prissittning av matritter. Eleven utformar med viss
sikerhet recept, matsedlar och menyer.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sidkert sdtt samt
motiverar oversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sékerhet.

Nir arbetet ér utfort utviirderar eleven efter samrad med handledare sitt
arbete med hjélp av egenkontroll. Eleven samarbetar och kommunicerar med
viss siikerhet med andra och anvinder facksprik. Nir eleven samrader med
handledare bedomer hon eller han med viss séikerhet den egna formagan och
situationens krav.

Betyget B

Betyget B innebir att kunskapskraven for C och till 6verviagande del for A
ar uppfyllda.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt, tekniskt och efter samrad med
handledare matritter med god kvalitet nédr det géller smak och utseende.
I arbetet anvinder eleven med mycket gott handlag metoder, redskap,
maskiner och annan utrustning som dr lamplig for uppgiften. Eleven
utfor arbetet inom givna tidsramar. I arbetet redogor eleven utforligt och
nyanserat for kemiska och fysikaliska processer vid matlagning samt vid
hantering och férvaring av révaror. Dessutom utfor eleven med sékerhet
ekonomiska berikningar vid val av ravaror och prissittning av matritter.
Eleven utformar med siikerhet recept, matsedlar och menyer.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sdtt samt
motiverar utforligt arbetssittet utifrin lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sikerhet.
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arbete med hjélp av egenkontroll. Eleven samarbetar och kommunicerar
med sikerhet med andra och anvinder facksprak. Nir eleven samrader med
handledare bedomer hon eller han med sékerhet den egna féormagan och
situationens krav.

Matlagning 4, 200 poing

Kurskod: MALMALO4

Kursen matlagning 4 omfattar punkterna 1-9 under rubriken Amnets syfte. I
kursen behandlas fordjupade fardigheter i amnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

* Yrkesmissigt arbete inom restaurang och storkok.

* Tillverkning av avancerade matritter och anrittningar.

* Restaurangekonomi. Ekonomisk planering, kalkylering och ekonomiska
konsekvenser for verksamheter inom restaurang- och storkoksbranschen.

» Kreativt framtagande av recept, matsedlar och menyer.

e Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengoring av lokaler och
utrustning.

* Arbetsmiljo och sikerhet samt lagar och andra bestimmelser som giller
inom omradet, till exempel livsmedelslagen.

¢ Utférande och uppf6ljning av egenkontroll for att uppna matsékerhet.

¢ Kommunikation och logistik for arbete i kok samt fackterminologi.

Kunskapskrav

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt, tekniskt och i samrad med
handledare avancerade matritter och anrittningar med tillfredsstéillande
kvalitet nir det giller smak och utseende. I arbetet anvénder eleven med visst
handlag metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som ir lamplig
for uppgiften. Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. I arbetet utfor
eleven med viss sikerhet ekonomisk planering och kalkylering vid val av
ravaror och prissittning av matritter. Eleven utformar med handledning
recept, matsedlar och menyer samt planerar med viss sédkerhet inkop utifran
ekonomiska konsekvenser.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sidkert sitt samt
motiverar oversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sikerhet.

Nir arbetet ér utfort utvirderar eleven i samrad med handledare sitt arbete
med hjilp av egenkontroll. Dessutom foljer eleven i samrad med handledare
upp resultatet av egenkontrollen. Eleven samarbetar och kommunicerar med
viss siikerhet med andra och anvinder facksprak. Nir eleven samrader med
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handledare bedomer hon eller han med viss séikerhet den egna formagan och
situationens krav.

Betyget D

Betyget D innebir att kunskapskraven for E och till dvervidgande del for C
dr uppfyllda.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt, tekniskt och efter samrad med
handledare avancerade matritter och anrittningar med tillfredsstéllande
kvalitet ndr det giller smak och utseende. I arbetet anvénder eleven med gott
handlag metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som ir lamplig
for uppgiften. Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. I arbetet utfor
eleven med viss sikerhet ekonomisk planering och kalkylering vid val av
ravaror och prissittning av matritter. Eleven utformar med viss sikerhet
recept, matsedlar och menyer samt planerar med viss séikerhet inkop utifran
ekonomiska konsekvenser.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt
motiverar oversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sékerhet.

Nir arbetet &r utfort utvirderar eleven efter samrad med handledare sitt
arbete med hjilp av egenkontroll. Dessutom f6ljer eleven efter samrad
med handledare upp resultatet av egenkontrollen. Eleven samarbetar och
kommunicerar med viss sikerhet med andra och anvinder facksprak. Nér
eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss séikerhet
den egna forméagan och situationens krav.

Betyget B

Betyget B innebir att kunskapskraven for C och till 6verviagande del for A
ar uppfyllda.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt, tekniskt och efter samrad med
handledare avancerade matritter och anrittningar med god kvalitet nir det
giller smak och utseende. I arbetet anvinder eleven med mycket gott
handlag metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som é&r lamplig
for uppgiften. Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. I arbetet utfor
eleven med sidkerhet ekonomisk planering och kalkylering vid val av
ravaror och prissittning av matritter. Eleven utformar med séikerhet recept,
matsedlar och menyer samt planerar med séikerhet inkop utifran ekonomiska
konsekvenser.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sdtt samt
motiverar utforligt arbetssittet utifrin lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sikerhet.
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arbete med hjilp av egenkontroll. Dessutom f6ljer eleven efter samrad
med handledare upp resultatet av egenkontrollen. Eleven samarbetar och
kommunicerar med siikerhet med andra och anvinder facksprak. Nir eleven
samrader med handledare bedomer hon eller han med sékerhet den egna
formégan och situationens krav.

Matlagning — specialisering, 100 poing
Kurskod: MALMALO0OS

Kursen matlagning — specialisering omfattar punkterna 1-9 under rubriken
Amnets syfte. 1 kursen behandlas fordjupade kunskaper inom wvalt
specialiseringsomrade.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

* Yrkesmissig och experimentell matlagning inom valt
specialiseringsomrade. Exempel pd specialiseringsomrdden kan vara
kreativ matlagning, molekyldr gastronomi, internationell matlagning,
tematisk matlagning och snabbmat eller street food.

* Tillverkning av avancerade och experimentella matritter och anrittningar.

* Matlagningens trender, traditioner och utveckling inom valt
specialiseringsomrade.

e Matkulturer i dag och i ett historiskt perspektiv inom valt
specialiseringsomrade. Hur matkulturer paverkas av andra kulturer.

* Ekonomiska och ndringsmissiga konsekvenser vid val och inkdp av
ravaror samt vid tillagning och forvaring.

e Framtagande av recept, matsedlar och menyer inom valt
specialiseringsomrade.

e Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengoring av lokaler och
utrustning.

¢ Arbetsmiljo och sidkerhet samt lagar och andra bestimmelser som géller
inom omradet.

* Kommunikation med andra samt fackterminologi.

Kunskapskrav

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmiissigt, tekniskt och i samrad med
handledare avancerade och experimentella matritter och anréttningar inom
valt specialiseringsomrade med tillfredsstillande kvalitet nir det giller
smak och utseende. I arbetet anvinder eleven med visst handlag metoder,
redskap, maskiner och annan utrustning som dr lamplig for uppgiften.
Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. Eleven redogor oversiktligt for
trender, traditioner och utveckling inom valt specialiseringsomrade samt for
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hur matkulturer férdndras genom historien och paverkas av andra kulturer.
I arbetet redogor eleven oversiktligt for ekonomiska och nédringsmissiga
konsekvenser vid val och ink&p av ravaror samt vid tillagning och forvaring.
Eleven utformar med viss séikerhet recept, matsedlar och menyer inom valt
specialiseringsomrade.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sidkert sdtt samt
motiverar oversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sidkerhet.

Nir arbetet &dr utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med enkla
omdomen. Eleven samarbetar och kommunicerar med viss sidkerhet med
andra och anvinder facksprak. Nér eleven samrader med handledare bedomer
hon eller han med viss sédkerhet den egna formégan och situationens krav.

Betyget D

Betyget D innebir att kunskapskraven for E och till 6vervigande del for C
ar uppfyllda.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmaissigt, tekniskt och efter samrad med
handledare avancerade och experimentella matritter och anréttningar inom
valt specialiseringsomrade med tillfredsstillande kvalitet nir det giller
smak och utseende. I arbetet anvinder eleven med gott handlag metoder,
redskap, maskiner och annan utrustning som dr lamplig for uppgiften.
Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. Eleven redogor utforligt for
trender, traditioner och utveckling inom valt specialiseringsomrade samt for
hur matkulturer fordndras genom historien och paverkas av andra kulturer.
I arbetet redogor eleven utforligt for ekonomiska och nédringsmissiga
konsekvenser vid val och inkdp av ravaror samt vid tillagning och forvaring.
Eleven utformar med viss séikerhet recept, matsedlar och menyer inom valt
specialiseringsomrade.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sidkert sdtt samt
motiverar oversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sédkerhet.

Nir arbetet dr utfort utvédrderar eleven sitt arbete och resultat med
nyanserade omdomen. Eleven samarbetar och kommunicerar med viss
sikerhet med andra och anvinder facksprak. Nir eleven samrader med
handledare bedomer hon eller han med viss séikerhet den egna formagan och
situationens krav.

Betyget B

Betyget B innebir att kunskapskraven for C och till 6verviagande del for A
ar uppfyllda.



Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt, tekniskt och efter samrad med
handledare avancerade och experimentella matritter och anréttningar inom
valt specialiseringsomrdde med god kvalitet nér det géller smak och utseende.
I arbetet anvinder eleven med mycket gott handlag metoder, redskap,
maskiner och annan utrustning som &r lamplig for uppgiften. Eleven utfor
arbetet inom givna tidsramar. Eleven redogor utforligt och nyanserat for
trender, traditioner och utveckling inom valt specialiseringsomrade samt for
hur matkulturer férdndras genom historien och paverkas av andra kulturer.
I arbetet redogor eleven utforligt och nyanserat for ekonomiska och
néringsmaissiga konsekvenser vid val och inkdp av rdvaror samt vid tillagning
och forvaring. Eleven utformar med sékerhet recept, matsedlar och menyer
inom valt specialiseringsomrade.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sidkert sitt samt
motiverar utforligt arbetssittet utifrin lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sikerhet.

Nir arbetet dr utfort utvédrderar eleven sitt arbete och resultat med
nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet kan forbiittras.
Eleven samarbetar och kommunicerar med séikerhet med andra och anvinder
facksprak. Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med
siikerhet den egna formagan och situationens krav.

Specialkoster, 100 poing

Kurskod: MALSPEO(

Kursen specialkoster omfattar punkterna 1-9 under rubriken Amnets syfte. I
kursen behandlas fordjupade fardigheter i &mnet.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall:

* Yrkesmissig tillagning av specialkoster.

¢ Immunologi och fododmnesintolerans.

e Mat och méltider for olika behov.

* Ekonomiska konsekvenser vid val av ravaror samt vid hantering och
forvaring.

 Niringsberikningar av maltider med hjélp av datorprogram.

¢ Svenska nidringsrekommendationer.

e Kreativt framtagande av recept, matsedlar och menyer for olika
specialkoster.

* Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengoring av lokaler och
utrustning.

¢ Arbetsmiljo och livsmedelssidkerhet samt lagar och andra bestimmelser
som giller inom omradet.

¢ Kommunikation med andra samt fackterminologi.

SKOLFS 2010:68
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Kunskapskrav

Betyget E

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare matlagning av
olika specialkoster. I samrad med handledare tillagar eleven pé ett metodiskt,
hantverksmaéssigt och tekniskt sitt anréttningar som har tillfredsstéillande
kvalitet i fraiga om smak, utseende och néringsinnehall samt dr anpassade till
olika behov och fododmnesintoleranser. I arbetet anvéinder eleven med visst
handlag metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som ir lamplig
for uppgiften. Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. I arbetet redogor
eleven oversiktligt for ekonomiska konsekvenser vid val av ravaror samt vid
hantering och forvaring. Eleven utfor med viss siikerhet néringsberikningar
av maltider med hjélp av datorprogram samt gor en enkel bedomning av
maltiden utifrdn svenska niringsrekommendationer. Eleven utformar med
viss sikerhet recept, matsedlar och menyer for specialkoster.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt
motiverar oversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sikerhet.

Nir arbetet dr utfort utvérderar eleven sitt arbete och resultat med enkla
omdomen. Eleven samarbetar och kommunicerar med viss sidkerhet med
andra och anvinder facksprak. Nér eleven samrader med handledare bedomer
hon eller han med viss séikerhet den egna férméagan och situationens krav.

Betyget D

Betyget D innebir att kunskapskraven for E och till dvervidgande del for C
dr uppfyllda.

Betyget C

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning
av olika specialkoster. Efter samrad med handledare tillagar eleven pa
ett metodiskt, hantverksmissigt och tekniskt sitt anrittningar som har
tillfredsstillande kvalitet i friga om smak, utseende och niringsinnehall
samt dr anpassade till olika behov och fododmnesintoleranser. I arbetet
anvinder eleven med gott handlag metoder, redskap, maskiner och
annan utrustning som &r lamplig for uppgiften. Eleven utfor arbetet
inom givna tidsramar. I arbetet redogér eleven utforligt for ekonomiska
konsekvenser vid val av rdvaror samt vid hantering och forvaring. Eleven
utfor med viss sidkerhet niringsberikningar av maltider med hjdlp av
datorprogram samt gor en vilgrundad bedomning av maéltiden utifran
svenska niringsrekommendationer. Eleven utformar med viss sikerhet
recept, matsedlar och menyer for specialkoster.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt
motiverar oversiktligt arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sikerhet.

Nir arbetet dr utfort utvidrderar eleven sitt arbete och resultat med
nyanserade omdomen. Eleven samarbetar och kommunicerar med viss
sikerhet med andra och anvinder facksprék. Nir eleven samrader med
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situationens krav.

Betyget B

Betyget B innebir att kunskapskraven for C och till 6vervigande del for A
ar uppfyllda.

Betyget A

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning
av olika specialkoster. Efter samrad med handledare tillagar eleven pa
ett metodiskt, hantverksmaéssigt och tekniskt sétt anréttningar som har god
kvalitet i friga om smak, utseende och niringsinnehdll samt #r anpassade
till olika behov och foédodimnesintoleranser. I arbetet anvénder eleven med
mycket gott handlag metoder, redskap, maskiner och annan utrustning
som dr lamplig for uppgiften. Eleven utfor arbetet inom givna tidsramar. I
arbetet redogor eleven utforligt och nyanserat for ekonomiska konsekvenser
vid val av rdvaror samt vid hantering och forvaring. Eleven utfér med
sikerhet niringsberdkningar av méltider med hjélp av datorprogram samt
gor en vilgrundad och nyanserad bedomning av méltiden utifran svenska
nidringsrekommendationer. Eleven utformar med séikerhet recept, matsedlar
och menyer for specialkoster.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sidkert sdtt samt
motiverar utforligt arbetssittet utifrdn lagar och andra bestimmelser om
hygien, arbetsmiljo och sikerhet.

Nir arbetet dr utfort utvédrderar eleven sitt arbete och resultat med
nyanserade omdomen samt ger forslag pa hur arbetet kan forbittras.
Eleven samarbetar och kommunicerar med séikerhet med andra och anvénder
facksprak. Nér eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med
siikerhet den egna formagan och situationens krav.
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