Utbildningssida

Namn: Servering
Program: RL25 - Restaurang- och livsmedelsprogrammet
Yrkesutgang: Servitor

Langd: 266 dagar (1500 poang + lokala dagar)

Mal med utbildningen

Restaurang- och livsmedelsprogrammet &r ett yrkesprogram. Efter examen frén programmet ska eleverna ha de
kunskaper som behovs for att arbeta inom restaurang- och livsmedelssektorn, till exempel i restaurang, bageri
och med farskvaror.

Utbildningen ska utveckla elevernas kunskaper inom de delar av restaurang- och livsmedelsbranschen dar man
arbetar nara kunderna med i férsta hand hantverksmassiga metoder, saval traditionella som moderna. Den ska
ocksa utveckla elevernas kunskaper om och fardigheter i livsmedelsproduktion, matlagning och servering liksom
deras kunskaper om maltiden som helhet. Maltiden som helhet ar central i utbildningen eftersom de olika
verksamhetsomrddena samverkar for att skapa maltidsupplevelser. Oavsett om man till exempel bakar, arbetar i
delikatessbutik eller pa restaurang bidrar man till helheten. Utbildningen ska &ven ge kunskaper i arbetsmiljo,
férsaljning, service, hygien, naringslara, specialkoster och alkoholservering. Utbildningen ska ocksa bidra till att
utveckla elevernas formaga att anvanda digital teknik som férekommer inom for utbildningen relevanta
yrkesomraden.

Arbetet nara kunderna staller krav pa goda kunskaper i kommunikation och service. Utbildningen ska darfor
utveckla elevernas formaga att beméta kunder. Aven kunskaper i exponering och skyltning av varor ska ingd i
utbildningen. Kommunikation ar en viktig del i ett fungerande lagarbete. Eftersom arbetet inom yrkesomradet i
regel utférs av manniskor i samverkan ska utbildningen utveckla elevernas formaga att samverka med andra,
oavsett till exempel kén, kulturell bakgrund, alder, position eller kompetens. Eleverna ska vidare utveckla
férmagan att arbeta i grupp, ta initiativ, vara lyhérda, arbeta sjalvstandigt och kunna anvanda yrkets facksprak.
Utbildningen ska aven utveckla elevernas férmaga att arbeta med planering, organisation och ekonomi.
Branschen praglas av férandring och utveckling, vilket staller krav pa kreativitet och flexibilitet. Darfor ska
utbildningen férbereda eleverna for fortsatt larande i yrkeslivet samt utveckla deras férmaga att se och férsta sin
egen roll i verksamheten, och att diskutera och reflektera 6ver sitt eget larande utifran olika arbetsuppgifter.
Utbildningen ska utveckla elevernas ansvarskansla, kvalitetsmedvetenhet och féretagsekonomiska forstaelse.
Arbetsmiljéfragor och fragor om arbetsorganisation ska ha en central plats i utbildningen for att férebygga
arbetsskador och framja god halsa. Utbildningen ska ge eleverna de kunskaper som behdvs for att arbeta
arbetsmiljoriktigt, sdkert och i enlighet med lagar och andra bestammelser inom yrkesomradet.

Livsmedels- och restaurangbranschen har en stark internationell pragel. Darfér ska kunskaper om livsmedel och
maltider i andra kulturer ingd i utbildningen. Branschen &r av tradition en del av en internationell
arbetsmarknad. Utbildningen ska darfér ge eleverna kannedom om arbete i andra lander och moéjligheter till
férdjupade studier i engelska. Branschen har dessutom en regional anknytning, med fokus pa narliggande
produktion och lokala traditioner, vilket ska aterspeglas i utbildningen.

Branschen kdnnetecknas av manga olika typer av féretag. Oavsett om man &r anstalld eller driver eget féretag
kravs initiativformaga, idérikedom och egen drivkraft. Darfér ska utbildningen ge kunskaper om entreprendrskap
och féretagande. Utbildningen ska dessutom leda till en fordjupad forstaelse av de etiska fragor som
livsmedelshantering, forsaljning och hallbar utveckling staller. De etiska fragestallningarna ska dven omfatta de
tidigare stegen i produktionskedjan, som djurhalining, odling, transport och féradling.

Arbetsplatsforlagt larande ska férekomma pa alla yrkesprogram. Det arbetsplatsforlagda larandet ska bidra till
att eleverna utvecklar yrkeskunskaper och en yrkesidentitet samt reflekterar 6ver yrkeskulturen och blir en del
av yrkesgemenskapen pa en arbetsplats. Det arbetsplatsférlagda larandet kan ocksa ge inblick i féretagandets
villkor.

Examensmalet galler for bade skolférlagd utbildning och larlingsutbildning.

Gymnasiearbetet ska visa att eleven ar forberedd for det yrkesomradde som galler for den valda yrkesutgangen.
Det ska prova elevens férmaga att utféra vanligt forekommande arbetsuppgifter inom yrkesomradet.



Gymnasiearbetet ska utforas pa ett sddant satt att eleven planerar, genomfér och utvarderar sin uppgift.
Gymnasiearbetet kan utformas sa att det ger eleverna maéjlighet att préva sitt yrkeskunnande i féretagsliknande
arbetsformer.

Om utbildningen

Restaurang- och livsmedelsprogrammet har tva inriktningar.

Inriktningen bageri och konditori ska ge fordjupade kunskaper framférallt for arbete inom den hantverksmassiga
delen av dessa naringar. Den ska ge de kunskaper som behdvs fér saval sma- som storskalig verksamhet.
Inriktningen kan till exempel leda till yrken som bagare eller konditor.

Inriktningen kék och servering ska ge férdjupade kunskaper inom matlagning i offentlig eller privat
restaurangverksamhet, servering och bararbete samt arbete inom besdksnaringen. Inriktningen kan till exempel
leda till yrken som kock, servitris eller servitor.

Bada inriktningarna kan leda till fortsatta studier, till exempel p& yrkeshdgskola eller hégskola.

Aktiviteter

Aktivitet: Servering Niva 2
Amne: Servering | Niva: 2 | Obligatorisk: Nej | Langd: 15 dagar | Kurskod: SERR2000X | Poang: 100

Mal med amnet:

Undervisningen i amnet servering ska syfta till att eleverna utvecklar férmaga att utféra serveringsarbete samt
att presentera och salja mat och dryck. Darfér ska undervisningen ge eleverna mdjlighet att anvanda
serveringsmetoder och bartekniker samt att arbeta ergonomiskt. Undervisningen ska dessutom ge eleverna
mojlighet att utveckla formaga att utforma menyer, géra uppdukningar och bordsdekorationer samt att hantera
och varda redskap och annan utrustning. Genom undervisningen ska eleverna ocksd ges majlighet att utveckla
kunskaper om drycker och dryckesservering samt om ansvarsfull alkoholservering. Undervisningen ska bidra till
att eleverna utvecklar formaga att utéva vardskap och ge god service. Eleverna ska dessutom ges majlighet att
utveckla formaga att bemoéta gaster samt att ta hansyn till olika 6nskemal och behov. Undervisningen ska leda
till att eleverna utvecklar féormaga att arbeta i enlighet med lagar och andra bestammelser som galler hygien,
arbetsmiljd, hdllbarhet och sdkerhet inom yrkesomréddet. Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar
kreativitet och problemlésningsférmaga samt de kunskaper som behévs for att kunna situationsanpassa arbetet.
Dessutom ska undervisningen bidra till att eleverna utvecklar formaga att kommunicera och anvanda facksprak
samt att samarbeta med andra. Undervisningen ska stimulera elevernas nyfikenhet och lust att lara samt ge
dem mdjlighet att reflektera dver bemotande, faktorer som skapar en inbjudande maltidsmiljé, hallbarhet och
etiska fragor kopplat till yrket. Undervisningen i &mnet servering ska ge eleverna forutsattningar att utveckla
féljande: Férmaga att planera och organisera arbetet efter situationens krav. Férmaga att utféra
serveringsarbete samt att presentera och sélja mat och dryck. Férmaga att bemdta samt samarbeta och
kommunicera med andra i samband med servering. Férmaga att arbeta i enlighet med lagar och andra
bestammelser inom omradet. Kunskaper om drycker. Nivaer i &mnet serveringNiva 1, 100 poang. Niva 2, 100
poang, som bygger pa niva 1. Niva 3, 200 poang, som bygger pa niva 2. Niva 4, 200 poang, som bygger pa niva
3. Niva 5, 200 poang, som bygger pa niva 4.

Mal med amnet (komplettering):

Centralt innehall:

Undervisningen i amnet servering pa niva 2 ska behandla foljande centrala innehdll: Férberedelse infor
servering, daribland iordningstallande av matsal anpassat till olika serveringssatt. Mat- och dryckesmenyers
uppbyggnad. Utformning av enklare menyer, till exempel efter sdsong eller tillgdng pa ravaror. Anpassning av
maltid till allergier och 6nskemal om specialkost och andra kostval. Etiska och miljomassiga fragor som rér mat
och dryck. Servering av mat samt av kalla och varma drycker. Vanliga dukningar och dekorationer. Vanligt
férekommande kassahantering och betalningsmoment. Gastbemotande. Hur mat och dryck kan presenteras pa
ett saljande satt. Samarbete och kommunikation i arbetet. Lagar och andra bestammelser inom omradet,
daribland arbetsmiljélagen och alkohollagen. Sakerhet och ergonomi i arbetet. Vanliga kalla och varma drycker,
deras karaktar, tillverkning och anvandning.



Aktivitet: Servering Niva 3
Amne: Servering | Niva: 3 | Obligatorisk: Nej | Langd: 30 dagar | Kurskod: SERR3000X | Poang: 200

Mal med amnet:

Undervisningen i amnet servering ska syfta till att eleverna utvecklar formaga att utféra serveringsarbete samt
att presentera och sélja mat och dryck. Darfér ska undervisningen ge eleverna mdjlighet att anvanda
serveringsmetoder och bartekniker samt att arbeta ergonomiskt. Undervisningen ska dessutom ge eleverna
méjlighet att utveckla férmaga att utforma menyer, géra uppdukningar och bordsdekorationer samt att hantera
och varda redskap och annan utrustning. Genom undervisningen ska eleverna ocksa ges méjlighet att utveckla
kunskaper om drycker och dryckesservering samt om ansvarsfull alkoholservering. Undervisningen ska bidra till
att eleverna utvecklar fdrmaga att utéva vardskap och ge god service. Eleverna ska dessutom ges mdjlighet att
utveckla férmaga att beméta gaster samt att ta hansyn till olika 6nskemal och behov. Undervisningen ska leda
till att eleverna utvecklar formaga att arbeta i enlighet med lagar och andra bestdmmelser som galler hygien,
arbetsmiljd, hallbarhet och sakerhet inom yrkesomrddet. Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar
kreativitet och problemldsningsférmaga samt de kunskaper som behdvs for att kunna situationsanpassa arbetet.
Dessutom ska undervisningen bidra till att eleverna utvecklar férmaga att kommunicera och anvénda facksprak
samt att samarbeta med andra. Undervisningen ska stimulera elevernas nyfikenhet och lust att lara samt ge
dem méjlighet att reflektera dver bemétande, faktorer som skapar en inbjudande maltidsmiljo, hallbarhet och
etiska fragor kopplat till yrket. Undervisningen i amnet servering ska ge eleverna forutsattningar att utveckla
féljande: Férmaga att planera och organisera arbetet efter situationens krav. Férmaga att utféra
serveringsarbete samt att presentera och sélja mat och dryck. Férmaga att beméta samt samarbeta och
kommunicera med andra i samband med servering. Férmaga att arbeta i enlighet med lagar och andra
bestammelser inom omradet. Kunskaper om drycker. Nivaer i amnet serveringNiva 1, 100 poang. Niva 2, 100
poang, som bygger pé niva 1. Nivd 3, 200 poang, som bygger pé niva 2. Niva 4, 200 poang, som bygger pa niva
3. Niva 5, 200 poang, som bygger pa niva 4.

Mal med amnet (komplettering):

Centralt innehall:

Undervisningen i &mnet servering p& niva 3 ska behandla féljande centrala innehdll: Férberedelse infér
servering, daribland iordningstallande av matsal. Dukning efter situationens krav och for att skapa en inbjudande
maltidsmiljé. Mat- och dryckesmenyers uppbyggnad ur ett historiskt och nutida perspektiv. Utformning av
menyer anpassade for situationens krav, daribland ekonomisk och ekologisk hallbarhet samt efter sédsong och
tillfalle. Anpassning av maltid till allergier och énskemal om specialkost och andra kostval. Etiska och
miljdmassiga fragor som rér livsmedel och livsmedelshantering. Vanligt férekommande serveringsarbete,
daribland tallriksservering, fatservering och bufféservering. Serveringsmetoder for olika maltidsdrycker,
daribland vin, 6l och spritdrycker. Kassahantering och betalningsmoment utifrén situationens krav. Saljande
presentation av mat och dryck till gést. Hur gastfrdgor kan hanteras samt hur bemétandet av gésten kan
paverka forsaljningen. Samarbete och kommunikation i arbetet. Lagar och andra bestdmmelser inom omradet.
Sakerhet och ergonomi i arbetet. Nyanser i olika dryckers karaktar och hur dessa kan beskrivas. Historia,
tradition och trender vad galler drycker.

Aktivitet: Servering Niva 4
Amne: Servering | Niva: 4 | Obligatorisk: Nej | Langd: 30 dagar | Kurskod: SERR4000X | Poang: 200

Mal med amnet:

Undervisningen i amnet servering ska syfta till att eleverna utvecklar formaga att utféra serveringsarbete samt
att presentera och sdlja mat och dryck. Darfér ska undervisningen ge eleverna mdjlighet att anvanda
serveringsmetoder och bartekniker samt att arbeta ergonomiskt. Undervisningen ska dessutom ge eleverna
méjlighet att utveckla férmaga att utforma menyer, géra uppdukningar och bordsdekorationer samt att hantera
och varda redskap och annan utrustning. Genom undervisningen ska eleverna ocksa ges méjlighet att utveckla
kunskaper om drycker och dryckesservering samt om ansvarsfull alkoholservering. Undervisningen ska bidra till
att eleverna utvecklar fdrmaga att utéva vardskap och ge god service. Eleverna ska dessutom ges mojlighet att
utveckla férmaga att beméta gaster samt att ta hansyn till olika 6nskemal och behov. Undervisningen ska leda
till att eleverna utvecklar formaga att arbeta i enlighet med lagar och andra bestdmmelser som galler hygien,
arbetsmiljd, hallbarhet och sakerhet inom yrkesomrddet. Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar



kreativitet och problemldsningsférmaga samt de kunskaper som behdovs for att kunna situationsanpassa arbetet.
Dessutom ska undervisningen bidra till att eleverna utvecklar férmaga att kommunicera och anvénda facksprak
samt att samarbeta med andra. Undervisningen ska stimulera elevernas nyfikenhet och lust att lara samt ge
dem mdjlighet att reflektera dver bemotande, faktorer som skapar en inbjudande maltidsmiljé, hallbarhet och
etiska fragor kopplat till yrket. Undervisningen i amnet servering ska ge eleverna forutsattningar att utveckla
féljande: Férmaga att planera och organisera arbetet efter situationens krav. Férmaga att utféra
serveringsarbete samt att presentera och salja mat och dryck. Férmaga att bemdta samt samarbeta och
kommunicera med andra i samband med servering. Férmaga att arbeta i enlighet med lagar och andra
bestammelser inom omradet. Kunskaper om drycker. Nivaer i amnet serveringNiva 1, 100 poang. Niva 2, 100
poang, som bygger pé niva 1. Nivd 3, 200 poang, som bygger pé nivad 2. Niva 4, 200 poang, som bygger pé niva
3. Niva 5, 200 poang, som bygger pa niva 4.

Mal med amnet (komplettering):

Centralt innehall:

Undervisningen i &mnet servering pé niva 4 ska behandla féljande centrala innehdll: Férberedelse infér
servering, daribland iordningstallande av matsal anpassat till gastantal, tidsramar och personalférutsattningar.
Dukning efter tema, koncept och bestallningsarrangemang. Utformning av en inbjudande maltidsmiljé anpassad
till situationens krav. Mat- och dryckesmenyer for restaurang och bestallningsarrangemang, daribland
prissattning. Utformning av matsedel till bestaliningsarrangemang, till exempel utifran traditioner, trender och
teman med hénsyn tagen till ekonomiska och ekologiska aspekter. Anpassning av maltid till allergier samt
6nskemal om specialkost och andra kostval. Etiska, miljomassiga och ekonomiska val i arbetet.
Serveringsarbete, daribland uppldggning och servering framfér gast utifran situationens krav. Kassahantering
och betalningsmoment utifran situationens krav samt kassaredovisning. Serviceinriktat gastbemétande samt
séljande presentation av mat och dryck till gast utifran situationens krav. Samarbete och kommunikation i
arbetet. Lagar och andra bestdmmelser inom omradet. Sdkerhet och ergonomi i arbetet. Olika dryckers karaktar
i kombination med mat utifr&n sensorik. Nagra drycker, deras historiska utveckling och betydelse i dag.
Fordjupning inom dryckesomradet, till exempel avseende kaffe, 61, champagne, barteknik eller vinprovning.

Aktivitet: Servering Niva 5
Amne: Servering | Niva: 5 | Obligatorisk: Nej | Langd: 30 dagar | Kurskod: SERR5000X | Poang: 200

Mal med amnet:

Undervisningen i amnet servering ska syfta till att eleverna utvecklar férméaga att utféra serveringsarbete samt
att presentera och salja mat och dryck. Darfor ska undervisningen ge eleverna mojlighet att anvanda
serveringsmetoder och bartekniker samt att arbeta ergonomiskt. Undervisningen ska dessutom ge eleverna
mojlighet att utveckla férmaga att utforma menyer, géra uppdukningar och bordsdekorationer samt att hantera
och varda redskap och annan utrustning. Genom undervisningen ska eleverna ocksa ges mdjlighet att utveckla
kunskaper om drycker och dryckesservering samt om ansvarsfull alkoholservering. Undervisningen ska bidra till
att eleverna utvecklar formaga att utéva vardskap och ge god service. Eleverna ska dessutom ges mojlighet att
utveckla formaga att bemdéta gaster samt att ta hansyn till olika 6nskemal och behov. Undervisningen ska leda
till att eleverna utvecklar férméaga att arbeta i enlighet med lagar och andra bestammelser som géller hygien,
arbetsmiljd, hallbarhet och sakerhet inom yrkesomradet. Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar
kreativitet och problemlésningsférmaga samt de kunskaper som behévs for att kunna situationsanpassa arbetet.
Dessutom ska undervisningen bidra till att eleverna utvecklar férmaga att kommunicera och anvanda facksprak
samt att samarbeta med andra. Undervisningen ska stimulera elevernas nyfikenhet och lust att lara samt ge
dem méjlighet att reflektera dver bemdétande, faktorer som skapar en inbjudande maltidsmiljo, hallbarhet och
etiska fragor kopplat till yrket. Undervisningen i &mnet servering ska ge eleverna férutsattningar att utveckla
féljande: Férmaga att planera och organisera arbetet efter situationens krav. Férmaga att utféra
serveringsarbete samt att presentera och salja mat och dryck. Férmaga att bemdta samt samarbeta och
kommunicera med andra i samband med servering. Férmaga att arbeta i enlighet med lagar och andra
bestammelser inom omradet. Kunskaper om drycker. Nivder i &mnet serveringNiva 1, 100 poang. Niva 2, 100
poang, som bygger pa niva 1. Niva 3, 200 poang, som bygger pa niva 2. Niva 4, 200 poang, som bygger pa niva
3. Niva 5, 200 poang, som bygger pa niva 4.

Mal med amnet (komplettering):



Centralt innehall:

Undervisningen i &mnet servering pa nivd 5 ska behandla féljande centrala innehdll: Yrkesméssig férberedelse
infor servering, daribland iordningstallande av matsal. Olika satt att skapa en helhetsupplevelse for gasten. Hur
maltidsmilj6 kan skapas pa ett yrkesmassigt satt och hur den kan paverka restaurangens forsaljning.
Yrkesmassig planering av mat- och dryckesmenyer samt utformning av menyer for offerter med hansyn till
ekonomisk och ekologisk hallbarhet. Anpassning av maltid till allergier och 6nskemal om specialkost och andra
kostval. Yrkesmassig servering. Simultana moment kopplade till utsatta tidsramar. Traditionella och moderna
matsalshantverk. Vanligt forekommande hantverksmassiga metoder vid servering och hantering av drycker,
déaribland dekantering. Dukning till fest, ceremoniella maltider, hogtider och tematiska bestaliningsarrangemang.
Yrkesmassig hantering av kassasystem och olika betalningsmoment samt kassaredovisning. Yrkesmassigt
gastbemotande och yrkesmassig presentation av mat och dryck. Serviceinriktad och saljande kommunikation
med gast. Yrkesmassig forsaljning och merférsaljning. Samarbete och kommunikation i arbetet. Lagar och andra
bestammelser inom omradet. Sakerhet och ergonomi i arbetet. Alkoholens konsekvenser och skadeverkningar.
Ansvarsfull alkoholservering. Férdjupad beskrivning av dryckers karaktar utifran sensorik. Hur olika drycker kan
kombineras med mat. Hur ursprung och tillverkning paverkar dryckers karaktar. Radgivning vid dryckesval.
Férdjupning inom dryckesomradet, till exempel avseende kaffe, 61, champagne, barteknik eller vinprovning.

Aktivitet: Maltid och bransch Niva 1
Amne: Maltid och bransch | Niva: 1 | Obligatorisk: Nej | Langd: 30 dagar | Kurskod: MALT1000X | Poang: 200

Mal med amnet:

Undervisningen i amnet maltid och bransch ska syfta till att eleverna utvecklar forstaelse av restaurang-, bageri-
och livsmedelsbranschens olika verksamheter. Undervisningen ska ge eleverna majlighet att prova pa olika
arbetsuppgifter. P& sa vis ska eleverna ges mdjlighet att utveckla forstaelse av hur det ar att arbeta i branschens
olika yrken och hur dessa samverkar. Undervisningen ska bidra till att eleverna upplever maltiden som helhet
med alla dess delar som mat, dryck, brod, bakverk, servering och service. Undervisningen ska leda till att
eleverna utvecklar kunskaper om hantverksmassiga arbetsuppgifter inom bageri, konditori, kék och matsal.
Undervisningen ska vidare leda till att eleverna utvecklar kunskaper om hygien, ergonomi och arbetsmiljé samt
om lagar och andra bestammelser som galler for respektive yrkesomrade. Eleverna ska i undervisningen ges
mojlighet att utveckla kunskaper om mikroorganismers férekomst, livsbetingelser och betydelse i samband med
livsmedelshantering. Eleverna ska ocksa ges majlighet att utveckla féormaga att genomféra egenkontroll.
Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar formaga att beméta olika kunder och gaster pa ett
serviceinriktat satt samt att samarbeta med andra. Dessutom ska eleverna ges rikliga mdjligheter att diskutera
och resonera om hallbarhet och etik i branschen. Undervisningen i 8mnet maltid och bransch ska ge eleverna
forutsattningar att utveckla féljande: Kunskaper om branschens olika verksamheter. Formaga att utféra enklare
arbetsuppgifter inom branschens olika yrkesomrdden. Férmaga att beméta kunder och géster i olika
servicesituationer. Kunskaper om hygien i samband med livsmedelshantering. Nivaer i &mnet maltid och
branschNiva 1, 200 poang. Betyg i maltid och bransch som omfattar niva 1 kan inte inga i elevens examen
tillsammans med betyg i service och bemdétande som omfattar niva 1 eller betyg i livsmedelshygien som
omfattar niva 1. Niva 2, 100 poang, som bygger pa niva 1.

Mal med amnet (komplettering):

Centralt innehall:

Undervisningen i &mnet maltid och bransch pa niva 1 ska behandla féljande centrala innehall: Branschens olika
yrken och hur dessa samverkar. Maltiden som helhetsupplevelse och dess olika delar, daribland mat, dryck,
bréd, bakverk, servering och service. Alkoholens effekter och skadeverkningar. Arbetsmiljé och ergonomi. Forsta
hjalpen med HLR (hjart-lungraddning). Anstaliningsvillkor, kollektivavtal och arbetsratt. Hallbarhetsfrédgor i
branschen. Olika hantverksmetoder med enklare tekniker inom bageri, konditori, matlagning och servering.
Grunderna i sensorik. Grunderna i planering, samarbete och organisation. Servicegdngen. Hantering av vanliga
material, maskiner och annan utrustning pa ett sékert satt. Bemdtande av kunder och gaster pa ett
serviceinriktat satt utifran olika férutsattningar och behov. Hantering av olika typer av kund- och gastreaktioner
pa ett serviceinriktat satt. Presentation och rekommendation av varor och tjanster till kund eller gast. Livsvillkor
for bakterier, svampar och virus. Hantering av livsmedel och révaror pa ett hygieniskt satt. Livsmedelsburna
smittor och férgiftningar. Lagar och andra bestdmmelser inom omradet. Personlig och yrkesmassig hygien.
Rengodring av lokaler och utrustning. Férvaringstemperaturer och egenkontroll. Karntemperaturer.



Aktivitet: Maltid och bransch Niva 2
Amne: Maltid och bransch | Niva: 2 | Obligatorisk: Nej | Langd: 15 dagar | Kurskod: MALT2000X | Poang: 100

Mal med amnet:

Undervisningen i amnet maltid och bransch ska syfta till att eleverna utvecklar forstaelse av restaurang-, bageri-
och livsmedelsbranschens olika verksamheter. Undervisningen ska ge eleverna majlighet att prova pa olika
arbetsuppgifter. P& sa vis ska eleverna ges mdjlighet att utveckla forstaelse av hur det ar att arbeta i branschens
olika yrken och hur dessa samverkar. Undervisningen ska bidra till att eleverna upplever maltiden som helhet
med alla dess delar som mat, dryck, brod, bakverk, servering och service. Undervisningen ska leda till att
eleverna utvecklar kunskaper om hantverksmassiga arbetsuppgifter inom bageri, konditori, kék och matsal.
Undervisningen ska vidare leda till att eleverna utvecklar kunskaper om hygien, ergonomi och arbetsmiljé samt
om lagar och andra bestammelser som galler for respektive yrkesomrade. Eleverna ska i undervisningen ges
mojlighet att utveckla kunskaper om mikroorganismers férekomst, livsbetingelser och betydelse i samband med
livsmedelshantering. Eleverna ska ocksad ges majlighet att utveckla féormaga att genomféra egenkontroll.
Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar formaga att beméta olika kunder och gaster pa ett
serviceinriktat satt samt att samarbeta med andra. Dessutom ska eleverna ges rikliga mdjligheter att diskutera
och resonera om hallbarhet och etik i branschen. Undervisningen i 8mnet maltid och bransch ska ge eleverna
forutsattningar att utveckla féljande: Kunskaper om branschens olika verksamheter. Formaga att utféra enklare
arbetsuppgifter inom branschens olika yrkesomrdden. Férmaga att beméta kunder och géster i olika
servicesituationer. Kunskaper om hygien i samband med livsmedelshantering. Nivaer i &mnet maltid och
branschNiva 1, 200 podng. Betyg i maltid och bransch som omfattar nivé 1 kan inte ingd i elevens examen
tillsammans med betyg i service och bemdétande som omfattar niva 1 eller betyg i livsmedelshygien som
omfattar niva 1. Niva 2, 100 poang, som bygger pa niva 1.

Mal med amnet (komplettering):

Centralt innehall:

Undervisningen i amnet maltid och bransch pa niva 2 ska behandla féljande centrala innehall: Branschens
verksamheter. Drift, organisation, planering, anstaliningsvillkor och ekonomi. Planering av maltider som
helhetsupplevelser. Alkoholens effekter och konsekvenser samt regler for ansvarsfull alkoholservering.
Hantverksmetoder med vanliga tekniker inom bageri, konditori, matlagning och servering. Grundsmaker och
sensorisk metod. Planering och organisation av simultana moment inom olika yrkesomraden. Samarbete.
Hantering av material, maskiner och annan utrustning pa ett sakert satt. Att samverka med andra i olika
servicesituationer pa ett ansvarsfullt satt. Den egna rollen i olika servicesituationer. Presentation av produkter
och tjanster pé ett serviceinriktat satt. Hantering av livsmedel och révaror efter recept och instruktioner pa ett
hygieniskt satt i enlighet med lagar och andra bestammelser. Lagar och andra bestdmmelser inom omradet.
Hygienrutiner och egenkontroll, daribland HACCP (hazard analysis and critical control points).

Aktivitet: Livsmedels- och naringskunskap Niva 1
Amne: Livsmedels- och naringskunskap | Niva: 1 | Obligatorisk: Nej | Langd: 15 dagar | Kurskod: LIVM1000X |
Poang: 100

Mal med amnet:

Undervisningen i amnet livsmedels- och naringskunskap ska syfta till att eleverna utvecklar yrkesmassiga
kunskaper om olika livsmedel och ravaror samt deras naringsinnehall och kemiska uppbyggnad. Undervisningen
ska aven leda till att eleverna utvecklar kunskaper om naringsamnen och deras funktion i kroppen. |
undervisningen ska eleverna ges mdjlighet att utveckla kunskaper om hur naringsinnehallet och kvaliteten
paverkas av ravarornas odlingssatt eller uppfédningssatt, féradling, tillagning och férvaring. Undervisningen ska
stimulera elevernas nyfikenhet och lust till fortsatt larande. Eleverna ska ocksa ges mdjlighet att diskutera och
vardera olika synpunkter inom omradet. Eleverna ska ges méjlighet att utveckla férmaga att komponera och
naringsberakna matsedlar samt recept fér matratter och bakverk med hansyn till olika behov. Undervisningen
ska aven leda till att eleverna utvecklar kunskaper om den pdverkan som mat och dryck har pa manniskors
halsa. Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar kunskaper om kostsituationen i varlden samt om etik
och hallbar utveckling inom omradet. Den ska &ven bidra till att eleverna utvecklar kunskaper om lagar och
andra bestdmmelser som galler livsmedel och ravaror. Undervisningen i &mnet livsmedels- och naringskunskap
ska ge eleverna férutsattningar att utveckla féljande: Kunskaper om ravaror, livsmedel och naringsédmnen.



Férmaga att géra naringsberakningar samt att sammanstalla menyer och recept fér normal- och specialkost.
Kunskaper om etik och hallbar utveckling inom omradet. Nivder i &mnet livsmedels- och naringskunskapNiva 1,
100 poang.

Mal med amnet (komplettering):

Centralt innehall:

Undervisningen i &mnet livsmedels- och naringskunskap pa niva 1 ska behandla féljande centrala innehall:
Identifiering och kvalitetsbedémning av ravaror och livsmedel i bageri och kdk. Naringsédmnen som behdvs fér
kroppens uppbyggnad och funktioner. Hur ndringsamnen paverkar manniskors halsa. Olika led i hanteringen av
révaror och livsmedel, daribland odling, féradling, transport, férvaring och djurhalining. Hur olika
tillagningsmetoder och processer paverkar ravarors och livsmedels kvalitet och naringsinnehall. Kemiska
processer i ravaror och livsmedel vid foradling och férvaring. Naringsberakningar. Hur individers naringsbehov
paverkas av olika faktorer. Naringsrekommendationer. Hur maltider kan skapas utifrén
naringsrekommendationer och naringsberakningar. Allergi- och specialkost. Kostrekommendationer for olika
naringstillstand, till exempel for aldre, barn och sjuka. Lagar och andra bestdmmelser inom omradet, till exempel
bestammelser gallande livsmedelstillsatser, markning och packning. Kostsituationen i Sverige och i andra lander,
till exempel undernaring, fetma och resursfordelning. Etik och hallbarhet nar det galler rédvaru- och
livsmedelshantering samt resurshushallning.

Aktivitet: Servering Niva 1
Amne: Servering | Niva: 1 | Obligatorisk: Nej | Langd: 15 dagar | Kurskod: SERR1000X | Poang: 100

Mal med amnet:

Undervisningen i amnet servering ska syfta till att eleverna utvecklar férmaga att utféra serveringsarbete samt
att presentera och salja mat och dryck. Darfér ska undervisningen ge eleverna mdjlighet att anvanda
serveringsmetoder och bartekniker samt att arbeta ergonomiskt. Undervisningen ska dessutom ge eleverna
méojlighet att utveckla formaga att utforma menyer, géra uppdukningar och bordsdekorationer samt att hantera
och varda redskap och annan utrustning. Genom undervisningen ska eleverna ocksad ges majlighet att utveckla
kunskaper om drycker och dryckesservering samt om ansvarsfull alkoholservering. Undervisningen ska bidra till
att eleverna utvecklar fdrmaga att utéva vardskap och ge god service. Eleverna ska dessutom ges mojlighet att
utveckla formaga att bemota gaster samt att ta hansyn till olika 6nskemal och behov. Undervisningen ska leda
till att eleverna utvecklar formaga att arbeta i enlighet med lagar och andra bestammelser som galler hygien,
arbetsmiljd, hallbarhet och sakerhet inom yrkesomrddet. Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar
kreativitet och problemldsningsférmaga samt de kunskaper som behdovs for att kunna situationsanpassa arbetet.
Dessutom ska undervisningen bidra till att eleverna utvecklar férmaga att kommunicera och anvanda facksprak
samt att samarbeta med andra. Undervisningen ska stimulera elevernas nyfikenhet och lust att lara samt ge
dem mdjlighet att reflektera dver bemotande, faktorer som skapar en inbjudande maltidsmiljé, hallbarhet och
etiska fragor kopplat till yrket. Undervisningen i amnet servering ska ge eleverna férutsattningar att utveckla
féljande: Férmaga att planera och organisera arbetet efter situationens krav. Férmaga att utféra
serveringsarbete samt att presentera och salja mat och dryck. Férmaga att bemota samt samarbeta och
kommunicera med andra i samband med servering. Férmaga att arbeta i enlighet med lagar och andra
bestammelser inom omradet. Kunskaper om drycker. Nivaer i amnet serveringNiva 1, 100 poang. Niva 2, 100
poang, som bygger pé nivad 1. Nivd 3, 200 poang, som bygger pé nivad 2. Niva 4, 200 poang, som bygger pa niva
3. Niva 5, 200 poang, som bygger pa niva 4.

Mal med amnet (komplettering):

Centralt innehall:

Undervisningen i &mnet servering pé niva 1 ska behandla féljande centrala innehdll: Férberedelse infér
servering, daribland iordningstallande av matsal efter givna instruktioner. Vanliga mat- och dryckesmenyer.
Utformning av enklare menyer utifran anvisningar. Allergi- och specialkost samt olika kostval. Enklare servering
av mat samt av varma och kalla drycker. Enklare dukningar och dekorationer utifran givna instruktioner.
Utrustning och material vid serveringsarbete. Enklare kassahantering och betalningsmoment. Grundlaggande
gastbemotande samt hur mat och dryck kan presenteras pa ett enkelt satt. Grundlaggande facksprak.
Samarbete och kommunikation vid servering. Lagar och andra bestdmmelser inom omradet, daribland
arbetsmiljolagen och livsmedelslagen. Alkoholservering. Sakerhet och ergonomi i arbetet. Hallbarhets- och
miljdmarkningar. Vanliga kalla och varma drycker, daribland vin, 6l, spritdrycker och alkoholfria drycker. Deras



karaktar utifran grundsmakerna. Provningsmetoder.

Aktivitet: Matlagning Niva 1
Amne: Matlagning | Niva: 1 | Obligatorisk: Nej | Langd: 15 dagar | Kurskod: MATG1000X | Poang: 100

Mal med amnet:

Undervisningen i amnet matlagning ska syfta till att eleverna utvecklar férmaga att yrkesmassigt laga mat med
moderna och traditionella hantverksmetoder. Eleverna ska ges méjlighet att utveckla férméaga att planera,
organisera och utfora arbetet samt att arbeta ergonomiskt. Undervisningen ska stimulera elevernas férmaga att
skapa estetiskt och sensoriskt tilltalande matratter och maltider samt nyfikenhet och lust att utvecklas inom
omradet. Undervisningen ska dven bidra till att eleverna utvecklar férmaga att anpassa recept och menyer till
naringsrekommendationer och specialkost. Dessutom ska undervisningen Idgga en grund for elevernas férméaga
att kommunicera och anvanda facksprak i arbetet samt att serviceinriktat och I6sningsfokuserat utféra
arbetsuppgifter och méta gasters dnskemal. Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar férmaga att
arbeta i enlighet med lagar och andra bestdmmelser som galler hygien, arbetsmiljé, hallbarhet och sakerhet
inom yrkesomradet. Undervisningen ska bidra till att eleverna utvecklar kreativitet, problemlésnings- och
initiativfdrmaga. | undervisningen ska eleverna ges maéjlighet att utféra arbetsuppgifter bade individuellt och i
samarbete med andra. Undervisningen ska stimulera elevernas nyfikenhet och lust att lara samt ge dem
mojlighet att reflektera dver sitt arbete, hallbarhet och etiska fragor kopplat till yrket. Undervisningen i amnet
matlagning ska ge eleverna férutsattningar att utveckla féljande: Férmaga att planera och organisera arbetet
efter situationens krav. Formaga att tillaga olika matratter. Férmaga att arbeta i enlighet med lagar och andra
bestdmmelser inom omradet. Férmaga att bemoéta samt samarbeta och kommunicera med andra i samband
med matlagning. Nivaer i &mnet matlagningNiva 1, 100 poang. Niva 2, 100 poang, som bygger pa niva 1. Niva 3,
200 poang, som bygger pa niva 2. Niva 4, 200 poang, som bygger pa niva 3. Niva 5, 200 poang, som bygger pa
niva 4.

Mal med amnet (komplettering):

Centralt innehall:

Undervisningen i amnet matlagning pa niva 1 ska behandla féljande centrala innehall: Planering och organisering
av arbetet, daribland att ta fram, skara upp, markera och organisera ravaror efter recept och instruktioner.
Samband mellan svinn och ekonomi. Skattning av vikt och volym. Grundlaggande matlagningsmetoder,
daribland stekning, kokning, pochering, angkokning, bryning, sautering, halstring, ugnsstekning, grillning och
fritering. Olika skartekniker. Kdkets redskap och maskiner samt annan utrustning. Hur de anvands och hanteras
pa ett sdkert satt. Tillagning av enklare matréatter, daribland soppor, dggratter och koéttratter. Olika grundsaser.
Vanligt férekommande allergi- och specialkost. Enklare vegetarisk och vegansk kost. Lagar och andra
bestammelser inom omradet, daribland arbetsmiljélagen och livsmedelslagstiftning med tonvikt pa hygien och
hygienrutiner. Sdkerhet och ergonomi i arbetet. Hallbarhets- och miljdmarkningar. Grundldggande facksprak.
Samarbete, kommunikation och bemdétande i kdk.

Aktivitet: Mat och dryck i kombination Niva 1
Amne: Mat och dryck i kombination | Niva: 1 | Obligatorisk: Nej | Langd: 15 dagar | Kurskod: MATD1000X | Poang:
100

Mal med amnet:

Undervisningen i amnet mat och dryck i kombination ska syfta till att eleverna utvecklar kunskaper om maltiden
som helhetsupplevelse utifrédn olika satt att kombinera mat och dryck. Smakkombinationer fran olika lander och
traditioner ska ingd i undervisningen. Genom undervisningen ska eleverna ges méjlighet att utveckla férmaga
att utifrdn grundsmaker och sinnesupplevelser komponera maltider. Undervisningen ska ocksa bidra till att
eleverna utvecklar formaga att skapa maltider utifrdn olika teman med utgadngspunkt i att ge gasten en
helhetsupplevelse. Eleverna ska dessutom ges mdjlighet att utveckla kunskaper om maltiden ur bade ett
historiskt och ett nutida perspektiv. Undervisningen ska ge eleverna mdjlighet att tilsammans med andra
reflektera 6ver och samtala om hur upplevelsen paverkas av olika kombinationer. Den ska ocksa bidra till att
eleverna utvecklar kreativitet och forstéelse av hur vara sinnen samverkar for att skapa en helhetsupplevelse.
Undervisningen i amnet mat och dryck i kombination ska ge eleverna forutsattningar att utveckla féljande:
Kunskaper om olika smakkombinationer av mat och dryck. Férmaga att kombinera mat och dryck utifrén olika



smakkombinationer. Férmaga att skapa helhetsupplevelser utifran smakkombinationer. Nivaer i &mnet mat och
dryck i kombinationNiva 1, 100 podng. Nivad 2, 100 poang, som bygger pa niva 1.

Mal med amnet (komplettering):

Centralt innehall:

Undervisningen i amnet mat och dryck i kombination pa niva 1 ska behandla féljande centrala innehall: Vanliga
smakkombinationer av mat och dryck i olika lander. Hur vanliga matratter och drycker kan kombineras. Hur
grundsmakerna samverkar samt hur enklare smakkombinationer kan skapas utifran dessa. Vara sinnen och hur
de paverkas av olika faktorer under maltiden. Maltiden som helhetsupplevelse utifran smakkombinationer. Hur
helhetsupplevelser kan anpassas till traditioner och trender.

Aktivitet: Forsta hjalpen
Amne: HLR | Niva: - | Obligatorisk: Nej | Langd: 1 dagar | Kurskod: Lokal aktivitet | Poang: -

Centralt innehall:
Utbildning i HLR

Aktivitet: APL-Praktik
Amne: APL | Niva: - | Obligatorisk: Nej | Langd: 40 dagar | Kurskod: Lokal aktivitet | Poang: -

Centralt innehall:
Komma ut pa arbetsmarknad

Aktivitet: Mat och dryck i kombination Niva 2
Amne: Mat och dryck i kombination | Niva: Niva 2 | Obligatorisk: Nej | Langd: 15 dagar | Kurskod: MATD2000X |
Poang: 100

Mal med amnet:

Undervisningen i &mnet mat och dryck i kombination ska syfta till att eleverna utvecklar kunskaper om maltiden
som helhetsupplevelse utifran olika satt att kombinera mat och dryck. Smakkombinationer fran olika lander och
traditioner ska inga i undervisningen. Genom undervisningen ska eleverna ges méjlighet att utveckla férmaga
att utifrdn grundsmaker och sinnesupplevelser komponera maltider. Undervisningen ska ocksa bidra till att
eleverna utvecklar formaga att skapa maltider utifran olika teman med utgangspunkt i att ge gasten en
helhetsupplevelse. Eleverna ska dessutom ges méjlighet att utveckla kunskaper om maltiden ur bade ett
historiskt och ett nutida perspektiv. Undervisningen ska ge eleverna mdjlighet att tillsammans med andra
reflektera 6éver och samtala om hur upplevelsen paverkas av olika kombinationer. Den ska ocksa bidra till att
eleverna utvecklar kreativitet och forstéelse av hur vara sinnen samverkar for att skapa en helhetsupplevelse.
Undervisningen i amnet mat och dryck i kombination ska ge eleverna forutsattningar att utveckla foljande:
Kunskaper om olika smakkombinationer av mat och dryck. Férmaga att kombinera mat och dryck utifrén olika
smakkombinationer. Fé6rmaga att skapa helhetsupplevelser utifran smakkombinationer. Nivaer i &mnet mat och
dryck i kombinationNiva 1, 100 poang. Niva 2, 100 poang, som bygger pa niva 1.

Mal med amnet (komplettering):

Centralt innehall:

Undervisningen i amnet mat och dryck i kombination pa niva 2 ska behandla féljande centrala innehall:
Smakkombinationer och deras historia utifran plats, religion, kultur och tradition. Hur matréatter och drycker
kreativt kan kombineras utifrén traditioner och trender. Grundsmakernas samverkan och hur balans kan skapas.
Skapande av utvecklade smakkombinationer. Kombinationer av mat och dryck utifrén sensoriska metoder. Hur
utvecklade helhetsupplevelser av maltider kan skapas.



